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CONTRATACION DEL SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS Y ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION {SUBA)
DE LA SUBRED NORTE E.S.E.

ALIMSO CATERING SERVICES
SA, REP LEGAL: RAUL ALBERTO

=

ne2

NUTRISER COLOMBIA SAS, REP
LEGAL: BAYRON ANDRES

.

RN

JARAM IRALDO, CC No. N
CASTELLANOS VARGAS, CC No. 70 9”(;';065(:5 expedia en ° /A
80.875.394 expedida en Bogota ’ Marini!g
- . , NIT: 900.376.674-2 NIT: 900.084.859-4 No. NIT:
Z{/ N
i// . , { CERTIFICADO ANTECEDENTES
- DlSClPLI[\lARIOS - ) ) ) 1. Cumple | | 1. Cumple I I N.A.
. | PROCURADURIA GENERAL DE ES“]’F’/“E"* lista IJ L l“ sl
- . . Cumple / No Cumpley en el campo
LANACION DE LA EMPRESA'Y de observacién la causal de
DEL REPRESENTANTE LEGAL, incumplimiento o rechazo Observacion: Aporta certificado| Observacién:Aporta certificado
NO MAYOR A TREINTA (30) de persona juridica y del Rep | de persona juridica y del Rep Observacion:
DIAS Legal Legal
CERTIFICADO ANTECEDENTES - 1. Cumple ] [ 1. Cumple | | NA

CONTRALORIA GENERAL DE LA
REPUBLICA DE LA EMPRESA Y
DEL REPRESENTANTE LEGAL,

NO MAYOR A TREINTA (30)
DiAS

£scoja de la lista desplegable si
Cumple / No Cumple y en ef campo
de observacion la causal de
incumplimiento o rechazo

Observacién: Aporta certificado
de persona juridica y del Rep
tegal

Observacién:Aporta certificado
de persona juridica y del Rep
Legal

Observacion:

CERTIFICADO ANTECEDENTES -
PERSONERIA DE BOGOTA D.C.
DE LA EMPRESA Y DEL
REPRESENTANTE LEGAL, NO
MAYOR A TREINTA (30) DIAS.

Escoja de la lista desplegable si

1. Cumple I

| 1. Cumple |

Cumple / No Cumple y en el campo
de observacién la causal de
incumplimiento o rechazo

Observacion:

Observacion:

Observacion:

CERTIFICADO ANTECEDENTES

CORRECTIVAS - POLICIA
NACIONAL DEL
REPRESENTANTE LEGAL, NO
MAYOR A TREINTA (30) DIAS.

Cumple / No Cumple y en el campo
de observacién la causal de
incumplimiento o rechazo

JUDICIALES - POLICIA Escoja deta lista desplegable st | 1. Cumple | [ 1.Cumple | | N.A. ]
Cumple / No Cumple y en el campo
NACIONAL DEL de observacion la causal de
REPRESENTANTE LEGAL, NO incumplimiento o rechazo Observacién: Observacién: Observacién:
MAYOR A TREINTA (30) DIAS.
.CERTIFICADO DE REGISTRO
NACIONAL DE MEDIDAS Escoja de Ja lista desplegable si 1. Cumple 1. Cumple N.A.

Observacidn:

Observacion:

Observacion:

CERTIFICACION BANCARIA

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

1. Cumple ]

[ 1. Cumple |

Observacion:

Observacion:

Observacion:
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INVITACION A COTIZAR

CONTRATACION DEL SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS Y ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION (SUBA)
DE LA SUBRED NORTE E.S.E.

CARTA DE PRESENTACION DE
LA PROPUESTA (MODELO
ANEXO No. 1 ENTREGADO POR

LA SUBRED)

ALIMSO CATERING SERVICES
SA, REP LEGAL: RAUL ALBERTO

NUTRISER COLOMBIA SAS, REP
LEGAL: BAYRON ANDRES

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

L .
CASTELLANOS VARGAS, CC No. JAR?O“/gg7%S;R£(LZ(;;aC§nNO N/A
80.875.394 expedida en Bogota I 690 €Xp
Marinilla
NiT: 900.376.674-2 NIT: 900.084.859-4 No. NIT:
1. Cumple 1. Cumple N.A.

Observacidn:

Observacioén: Observacion:

CERTIFICACION DE
CUMPLIMIENTO APORTE AL
SISTEMA DE SEGURIDAD
SOCIAL Y PARAFISCALES
(MODELO ANEXO No. 2
ENTREGADO POR LA SUBRED)

Escoja de la lista desplegable si
Cumple / No Cumple y en el campo
de obseivacidn la causal de

incumplimiento o rechazo

1. Cumple

1. Cumple N.A.

Observacion:

Observacién: Observacién:

COMPROMISO
ANTICORRUPCION (MODELO
ANEXO No. 3 ENTREGADO POR
LA SUBRED

Escoja de la lista desplegable si
Cumgpte / No Cumple y en el campo
de observacidn la causal de
incumplimiento o rechazo

1. Cumple

1. Cumple N.A.

Observacién:

Observacién: Observacién:

CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y
REPRESENTACION LEGAL /
MATRICULA MERCANTIL
(EXPEDICION NO MAYOR A

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

1. Cumple

1. Cumple N.A.

Observacion: Aporta Acta
179/2021 donde la junta
otorga facultades para el al Rep

Observacion: Aporta

ceertificado de agencia en Observacién:

UNICO TRIBUTARIO - RUT

de observacién fa causal de
incumplimiento o rechazo

TREINTA (30) DIAS Legal para el presente proceso Bogota
contractual
Escoja de la lista desplegable si 1. Cumple 1. Cumple N.A.
FOTOCOPIA DEL REGISTRO Cumple / No Cumple y en el campo P P

Observacién:

Observacion: Observacién:

FOTOCOPIA DEL REGISTRO DE
IDENTIFICACION TRIBUTARIA -
RIT

Escoja de la lista desplegable si
Cumple / No Cumple y en el campo
de observacién la causal de
incumplimiento ¢ rechazo

1. Cumple

1. Cumple N.A,

Observacidén:

Observacién: Observacion:

FOTOCOPIA DOCUMENTO DE
IDENTIDAD DEL
REPRESENTANTE LEGAL
AMPLIADA AL 150%

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

1. Cumple

1. Cumple N.A.

incumplimiento o rechazo

Observacién:

Observacién: Observacidn:
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NFORMACION DEL PROCESO

PROCESO No

013-2021 S.NTE

INVITACION A COTIZAR

{ CONTRATACION DEL SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS Y ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION (SUBA)
DE LA SUBRED NORTE E.S.E.

POLIZA DE SERIEDAD DE LA
OFERTA: EN LAS OFERTAS
CUYA CUANTIA SEA IGUAL O
UPERIOR A 150 5.M.M.L.V., EL
OFERENTE DEBERA
CONSTITUIR ESTA GARANTIA,
PARA PRECAVER LOS
PERJUICIOS QUE SE
PRESENTEN EN CASO DE QUE
EL SELECCIONADO NO SE
ALLANE A LA CELEBRACION DEL
RESPECTIVO CONTRATO. SU
CUANTIA CORRESPONDERA A
LA QUE EN CADA CASO SE
DETERMINE, LA CUAL NO
PODRA SER INFERIOR AL DIEZ
POR CIENTO {10%) DEL
MONTO DE LA PROPUESTA Y
| TENDRA UNA DURACION
1IGUALA LA DEL PLAZO MAXIMO
PREVISTO PARA LA
ACEPTACION O SUSCRIPCION
DEL CONTRATO Y CUATRO (4)

ALIMSO CATERING SERVICES
SA, REP LEGAL: RAUL ALBERTO
CASTELLANOS VARGAS, CC No.
80.875.394 expedida en Bogota

NUTRISER COLOMBIA SAS, REP
LEGAL: BAYRON ANDRES
JARAMILLO GIRALDO, CC No.
70.907.655 expedia en
Marinilla

N/A

NIT: 900.376.674-2

NIT: 900.084.859-4

No. NIT:

1. Cumple

1. Cumple

N.A,

Observacién:

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

Observacion:

Observacion:

RUP (REGISTRO UNICO DE

PROPONENTES) ACTUALIZADO
VIGENCIA 2019, CON

INFORMACINO DE CIERRE
CONTABLE ARO 2019

Escoja de la lista desplegable si
Cumple / No Cumple y en el campo

1. Cumple

1. Cumple

N.A.

de observacion la causal de

incumplimiento o rechazo Observacidn:

Observacién:

Observacién:

OBSERVACIONES:

Edwin Mauricio Cardenas Correa- Abogado Of de Contratacion
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"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, ASICOMO
ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES "

Copia de certificados de formacion en manipulacién de

. . CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
alimentos del personal relacionado.
D t t de seleccid
.oEBm.J 0 gue contenga programa de seleccidn y CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
inculacion de personal
Documento que contenga el programa y cronograma
de induccién, capacitacién y entrenamiento, minimo de
10 horas anuales (con temas de formacién sanitaria y
aspectos especificos de cada servicio de alimentacion CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
de las USS de la Subred Norte, que incluye puntos
criticos de control, composicidn y tipos de dietas,
protocolo de servicio, entre otros )
. IRegistros de produccion de dietes terapéuticas de |
‘ m.m_m ros de produccién de dietas terapéuticas de los CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
imos tres meses
Relacién de las unidades de transporte que oferta para
. |la ejecucién del contrato, teniendo en cuenta lo CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
|descrito en la Tabla N22.
Co to Higiénico Sanitario Fa ble de ! idad
‘ ncepto Higiénico Sanitario Favorable de ia unidad de CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
_ ltransporte
| Certificacion d clusi It rte d
ertiticacion de uso exclusivo para el transporte de CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
alimentos.
H Co to de visita técnica realizada por la Subred
ncep visita téc alizada por fa Subre CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
|Norte.
. Isisterna de Gestién de la Calidad y de Seguridad
P . yaeses CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
|Alimentaria.
|Certificado de inscripcion en la Red Distrital o
Departamental de Laboratorios de Bromatologia y/o CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE CUMPLE

Microbiologia.
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"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

' 1Hoja de vida del Supernumerarios del profesional

- . R . CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
| Nutricionista Dietista y manipuladores de alimentos
|Copia legibl li tamafio carta de | fcul
; opia ,mm_ e ampliada mq .m&m:o arta de la Emg‘_nc a CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
|profesional para los nutricionistas que lo requieran.
Copia del Diploma o Acta de Grado. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
i | l iten | jenc
.mn_o:mm abora mm. Qmm acrediten la experiencia CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE CUMPLE
requerida en el anexo técnico No. 1.
Copia legible del certificado ce ma
U alimentos, expedida por una entidad competente, enla| CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
cual sea clara la fecha de expadicidn.
Ce jones laborales que acrediten la experiencia
aclones ©8 que acrediten fa experiend CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
|en manipulacién de alimentos.
V. de H Ay B, Tét infl &
o | ocunas e Repa v B Tétanoeinfluenza (camé |\ \uioik / NO CUMPLE NO CUMPLE NO CUMPLE
. lde vacunas).
o Programa y cronograma de Capacitacién para la
vigencia 2021, temas relacionados a la prestacién del CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
Servicio en las diferentes USS de {a Subred Norte.
Rutas a seguir desde el o los CEPRCS hasta cada USS de
a Subred Norte, que garanticen el cumplimiento del CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE CUMPLE

| horario establecido para la distribucién de las dietas.
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"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 DISERENTES SEDES ™

_|Anélisis quimico de la minuta patron por cada tipo de

_ |dieta terapéutica vy del ciclo verdadero de 14 mends, de

acuerdo con lo planteado en {z minuta patrdn, de dieta

normal y terapéutica, con firma y nimero de la

matricula profesional del profesional en nutricién y
dietética responsable.

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE NO CUMPLE

. , Cumplimiento del porcentaje de ia probabilidad de
|adecuacidn definido por la Minuta Patrén de cada tipo
de dieta. Acorde con lo definido en la Res. N23803 del
122 de agosto de 2016 “Recomendaciones de Ingesta de | CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE NO CUMPLE
Energia y Nutrientes -RIEN para la poblacién
colombiana” (debe estar contenido entre los valores
Iminimos y maximos}.

[Lista de intercambios o equivalentes de productos
alimenticios componentes de las preparaciones de los CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
- |menus incluidos en los ciclos de mens.

ichas técnicas de los alimenzos dietéticos que
contenga la tabla de aporte y composicion nutricional CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE NO CUMPLE
de cada producto.

Rango de distribucidon de AMDR para cada una de las

. = i CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE CUMPLE
: dietas solicitadas.
o Manual de dieta incluyz lo descrit | Anexo Ne
) anu \etes que Incluyz fo gescrito en e CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
Listado de proveedores. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
M Id ion, al ient i6
. m_w_’.\_m € recepcion, aimacenamiento y conservacion ﬁcgv—.M\Zo CUMPLE CUMPLE CUMPLE
:|de alimentos.
. IManual de Buenas Practicas de Manufactura. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE
Programa de analisis sensorizl de las preparaciones. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE CUMPLE

Manual de funciones para cada cargo. CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE CUMPLE
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LISTA OE CHEQUED ALIMENTACION SEGURA-PLANTA

CORIGOMI-SC-F 17301
VERSION: 1

1
.i SUBRED INTEGRADRA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE
‘ GESTION DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS

PAGINA 1 DE 1

"E% 19/1"/”()1”

O]

/L///m 50 (st WQ’ Eomice,

OBLIGASION

PUNTAJE
ESPERARO

PUNTAJE
OBTENIDO

QBSERVACIONES

-

£ Servicio de Alimentacion, osta ubicada en un lugar saca, alejado de focos de
InsALAdat, en un enoran (acoeso y alredadtcres) firplo (hbre de acumhutacion
de agua. basura y objetns en desusod

Bl acceso g las instataciones det Sarvicio de Alil es
restrnaido No se permite ef ingreso de personas agenas at seivicio sin fas
medidas de p én, no hay p de

El Services de Alimentacion, esta construrdo v diseilado con matenates

w

at media y su f 110 pone en 0esgo la salud y
eRegiar e 13 tomuided :

Los sectores- ambiontés det Servicio de Alimentacion coficina recepidn.
almacenanmianto, produccidn. distibucidn, servicos sanitanos, draa de lavadoe
ele ) 90 ancgenifan sepaiades y poseen gl tamafto acorde a la capanidad
wstalada (procesns desanoliades 3t inteton

o

L.f‘» sactoigs- ambisnies del Servicie de Alimentatidn joficing. reception,

. progucidn. ibucion. servicios %amlanas. SB ancuLntran
utncados de manera tat que permiten 1a cireulatitn de parsonas y et desarrolio
de procesos secuenciales, evitando retrasos indebidos y minimizando &t nesgn
de contaminacion cruzada.

£l servicso 3¢ alimeontacion cuente con vistierss y sevicios samtanos separadns
os sex0. e canfidad suficente (¢ 6 tockers,

ubados fejus de tas dreas de pwoductidn, con ventilacidn, ((ummacwn yen
|perecio estado de funcipngmiento

El servicio de alimeniation cuenta con un 4res adecunds para &l consumo de
¥ paia el p que labora en ét.

@

£l 422 de proceso o produccion se encuentra alejada de focos de contaminacion,

no hay seceso directo desde el extenor y al interior o cerca de ésta. se
encuentran 1| 0o a . [ara permitiy 6l favado y
secade de manos. dol personal manipulador del drea. en cada cambio de
achividad

©w

L.as puertas. claraboyas, ventanas y olras shadnras. que Somuniquen con gl
ambienie extenor estan disefiudas de maners 1al que evitan el ingreso de polvo,
fluvie. plagas, u ofros contami y tas ven gstan p fas con malla
anli insecto. sn buen estadu. de facl impleza v desinfession

20 135 parsdes pisos y tenhes de jas Sreas del
Peite de alnnenmmon sutngustros. proguccion. serawc faveds, -
atmacenarucnto lemporal de residuos. servitios santanoss son de matedal
resistante. superficie isa. no porosa impennestle, no absurbente, que a0 genera
contanunantes loxcos ¥ que fackdan 1as opereciones de hmpleza desinfeccion
y des infestactdn

Log pe305 £ 1as dreas homedas benen ung pendiente mitima dal 2% y un
Grena)e d¢ 10 orn de drametre por <308 40 m2 ¥ 50138 a1eas de haja bumedad
ig pendents 23 de 1y

N@ ncs/c)

Entodas areas dof seivicin de alimantscon se observa qus 198 uniones entre
1Tho® « PATEIIRS - P13 {an disetiadas de tal nanera que evitan la
acumuiacion ge polve y sucdad 15 puitiea esta et blisn eslado y 1o hay
$ignes e fillraciones o humedzdes enios pids, pasedes y techos

1o pueiias tienen ruficiente anphiud donde se preise, tienen dispashvos de

[Ciasre antomahica y ajuste hermeticy

a2l casc &N que el 8.4, posea techo false o.dubles 16chos, estos estan
canstiuds con lamings fijas y dsefiada ton malenales refisionies. figos
impeaneaties de faclt acesso pary s irepreza, desinfecudn y des nfestacian

[N

-

Las escal Aevad y estiuciiras complementarias { ¥ ylateformas;)
astan 3% Y SONSHUias de MAanera qud |m causan ocntammaoon del
alunsnts o dficultan o1 tyo equiar del proceso d2 proviwcion y lx linmmeza y
desinfercon 4e 1ad aieas del Seoacio de dnusntason

5 CSUCIRS vadss y (03 ACLesorios cetdn disaliados oo
px e 13 scureulaaen de sucedad minivizan 18 condeasasiin
a2 hondlis ¥ ¢ nieie

i

-

Lag nstysciones eléctnsas, mecameas. de prevension de intendios. ¢arcamos
sinnes de desegite. o Wsnpas de giasa o solides . ulicados dentra da
de sérvicio. estan disefiados d¢ @l manera que impsden fa acumulacidn
3o sucizdades y el albargne de plagas. sdemas s encuentran proteprios con
rejilas ¢ faciitan ta unpieza v desinfecuidn,

Lo tubaons estin digefiadas de (al mane:d que Ao representan neyyo de

ainad 6@ alimentes (haizinnan 4@ maaers aducuada - A e {RUNEIN]
nrueatian wenlitesdas o fos dolres estabiecdos 2n fas normas

Wnales

484

Lag amas del semun ue aluuemax . benen ung adecuada y suficients
¥ 2 ¢j6 nucian fugiehica v efeciiva de lodas 123

o

1, estan ub 5 611 tus diferendes dieas del Seivinn de
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3 jrecoleccian, gacion v alms

£I Sacvicio de Alimentacon. digune g6 un Ared Hisies adscusda en

con suramacion y ventilacwn y dotada de ;e\,xpsemm‘ avopados parg ja

de tuos sohides, vesutado dela
on. cororne alo @ 10 an las

apasracianatizacion del Survicio de
normes sanitanas vigentes,

24

Ei Servieo de Aumemacmn c\wnta con gvisos que mdican seftales da

i de fas areas, 10 cuales estin
fapricados en il de facil limpieza y s& an buen
astado

i) Fexvmo de Abmoniscion cudiia con equipos (estulas, equipes de
Gn, €1o.) Tuebles { mesas, a8t astibas, ste), manale {vaiilts

25 C\)b}-"m)a ate ), utensiios (cucharas de servic pinzasy, on cantidad suficients

oars satisfaver la demanda del sevisio y se encuEntean nhicatdos sepin
secuencia fogica det proteso produttivo v de SURINisio

B Servicin de Almeniamdn cuamta con equipes. musbles, Wensiios. y in: EOLT
diseiados de 1l MANea qUE N0 repfelRntal figsg de contaminars fos alineitos
(fabwicades son inatadialss menes, no 10KSUS, N0 JOFOENS, 10 JhsoINERtes,
resistantas 4 la COMOHON, COM SUDEFHCIES lisas. factes o2 lipiar y desinfectar,
cun anqulus Intenes con cuivatras conttnues, toruttos, remaches, tuereas o
o azanueadng, nars prOVANG GUE caan danlo dat equifd b predudtto

qurs
desimont: 1y une o de manars adecuada. Res 523, 4142y 4148

Ao [/04&8

27

L.0% equipns de 1efngerackit. estan ¢o s, SO matenat
impermeables, faciles de impiary 4 | CARRLEN Con 2N0S ¥
ACCEs0s pars medicsn y registio de vanables gel pracesn {
termagrafos PH, metios ete).

[N

CondensQan en aonto b,

congalacion \

23

1,08 20uIpOs de CONgaiAzion. astdn consiruidos, con |

jopeimeables {acies de limmar y desinfaclar, cuentan con ms!rumemosy
ACCESON0S Para tnethCdit i IGis hies dat proceso {ter i
termografos, PH, metros &1}

[N

v

Lvscumcsmosesxam Hog con materiafes resi tacdles de fngree
estan equip €0% e de pi

29 |termogeato. de facit lectura desa? el extenor. cos ef sensar uhicado de forma tal

que indigque ta 3 dad p it 491 eCRIB0 ¥ N0 preEsentan
condensacion.

£t drenaje de los cuaros 10y se encuetia saifatin e sual 03 rerovido para
propositos de lirpreza y desmfeccion.

BN

Los squipos de refngeracion y rorgelacion, ubicados ea el S.A, ienenla
capacidad para almacanar los productos pecesarios para la presiacion det
serviuie ¥ tertran fuacionando de manera conetla

8
3
:
:
E\

1A dislaneia eNre 108 SRUIR0S ¥ 115 PATSes pormnetiales. \,ommnas wotvos
{ 105 de 1g edificacidn 25 subiente pary 1 inspecsion del prcduuo ia
fingreza ¢ Bl FOARBIITHEIRD LEF1anIes COn ung alkirg winima de 3 15 o g8l pise)

Los rEOpentes ullizagys pare mat S N0 ¢ y hes son &
racta de fugas adebrdaments ad@hhhc Jos, e matedsh mgermenble, resstentes
A fg eotrasinn . B8 104 g 0% di tapa hermenea

& sisteims de ventilacion dued g extiaccnn de olores fmciona adecuadaments

5 Las banduas ransponadolzs se eicuentian 6n buen &

2540 v osldn disertadas de
MAEE e (0 13 dan fsge de Com; 26ty el ¢ 4

¢ freoubienta Lol (niied W ol b o

Nmgand supsrhicia de cuntatti o stunento ge squipn. tusble, vtensdin, ests
inatarial desprendiple que reprasenta nezgo

e contarenat of akmentn

E panteninnento ¢ ubicacon
an Besanos v LoN Hroveedornes 4

caURDS w9 realizy con sustancias permitidas,
itan 1 conlaminacion del akmeno.

38
2

5 el Sewsicic g2 Almentscion y 1os

ments pad

agquipos son ulilizados
c1acon g alitnentos para ef Sonsumin humano

[N

38

Bl Gerviie de Alnant3eion CHea CON ui proguama de Seguridad lndustnat. el
eual ha 5ido seoiahzad y Sasten sepstios fus i compragban

4G

£ Servies da Alvent n cyerta 000 105 Sruipns 2 mpiermenios de seguridad
211 ik estade g func o y enjimian

414

Las suquipss v irplemeritos 42 8 seyguridsed industial 23tin ubicados @n fugar
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ANEXO No 2
EVALUACION DE REQUISITOS

EVALUACION TECNICA PROPONENTE NUTRISER DE COLOMBIA

1. LINEAMIENTOS TECNICOS GENERALES EN LA PRESTACION DEL
SERVICIO DE SUMINISTRO DE ALIMENTACION A PACIENTES
HOSPITALIZADOS EN LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE
SERVICIOS DE SALUD NORTEESE. '

REQUISITO TECNICO | CUMPLE| NO
| CUMPLE

1.1. Disponibilidad Centro de Produccién (CEPRO).
Carta de presentacion del o los CEPRO (S).

Concepto Higiénico Sanitario Favorable de cada uno de los
CEPROS presentados.

1.2. Diseiio y Construccion del CEPRO.

Esquema del plano del CEPRO o CEPROS ofertados. | X l
1.3. Equipos y Utensilios.

Registro de todos los equipos disponibles para para la operacion X
(Recibo y almacenamiento de insumos y materias primas,
alimentos componentes de las dietas), procesamiento, ensamble
y distribucion de alimentacion.

Hojas de vida de los equipos relacionados. X
1.4. Talento Humano.
Relacién del personal profesional y operativo que oferta para la X .
ejecucion del contrato, teniendo en cuenta el perfil y la cantidad
descrita en la Tabla 3.

Copia de certificados de formacién en manipulacién de X
alimentos del personal relacionado.
Documento que contenga programa de seleccion y vinculacion X
de personal
Documento que contenga el programa y cronograma de X
induccion, capacitacion y entrenamiento, minimo de 10 horas
anuales (con temas de formacién sanitaria y aspectos
especificos de cada servicio de alimentacion de las USS de la
Subred Norte, que incluye puntos criticos de control,
composicion y tipos de dietas, protocolo de servicio, entre
otros )

1.5. Capacidad de producciéon, ensamble y distribuciéon
Registros de producciéon de dietas terapéuticas de los ultimos X
tres meses
1.6. Transporte de alimentos y producto terminado (preparaciones) con destino a
pacientes hospitalizados en las USS de la Subred Norte ESE.

Relacion de las unidades de transporte que oferta para la ‘ X ’

<
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ejecucion del contrato, teniendo en cuenta lo descrito en la
Tabla N°2.

Concepto Higiénico Sanitario Favorable de la unidad de
transporte

Certificacion de uso exclusivo para el transporte de alimentos.

1.7. Visita técnica al o los CEPROS OFERTADOS

Concepto de visita técnica realizada por la Subred Norte.

1.8. Aseguramiento y control de calidad.

Certificado de un sistema de gestion de la calidad y de
seguridad alimentaria.

ol I o] B Eo e

1.9. Laboratorio para la vigilancia de la calidad del suministro de alimentacién
hospitalaria de las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud ESE.

Certificado de inscripcion en la Red Distrital o Departamental X
de Laboratorios de Bromatologia y/o Microbiologia.
Fotocopia legible del concepto higiénico sanitario favorable del X
laboratorio.

X

Carta expedida por el representante del laboratorio, en la que
indique su compromiso de prestar sus servicios, para el control
de calidad de las materias primas y productos terminados que
se suministraran a la Subred Integrada de Servicios de Salud
Norte.

2. REQUERIMIENTO DEL PERSONAL PARA FEL SUMINISTRO DE
ALIMENTACION EN CADA UNIDAD DE SERVICIOS DE SALUD DE LA
SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE.

REQUISITO TECNICO

CUMPLE

NO
CUMPLE

2.1.Hoja de vida con el resumen de los datos del recurso humano que formara parte

del equipo para la Subred Norte,

Coordinador del o de los CEPRO

Coordinador general Nutricion

Cheff

Profesional de Calidad

Nutricionista CEPRO

S R P P

Administrador SA

Auxiliar de Ensamble de dietas

Auxiliar de refrigerios, ensaladas y postres

Auxiliares de dieta y distribucién de los alimentos

Auxiliar distribucion refrigerios Unidad Renal

Auxiliar de servicios varios

Auxiliar Nutricion

Conductor

Supernumerarios del profesional Nutricionista Dietista y
manipuladores de alimentos

P E e e R P




2.2.A la hoja de vida de los profesionales se debe adjuntar la siguiente documentacion

Copia legible ampliada en tamafio carta de la matricula X

profesional para los nutricionistas que lo requieran.

Copia del Diploma o Acta de Grado. X
Certificaciones laborales que acrediten la experiencia requerida X

en el anexo técnico No. 1.

2.3.A la hoja de vida del manipulador se debe adjuntar la siguiente documentacion

Copia legible del certificado de manipulador de alimentos, X
expedida por una entidad competente, en la cual sea clara la
fecha de expedicion.

Certificaciones laborales que acrediten la experiencia en X
manipulacion de alimentos.

Vacunas de Hepatitis A y B, Tétano e influenza (carné de X
vacunas).

Programa y cronograma de Capacitacion para la vigencia 2021, X
temas relacionados a la prestacion del Servicio en las diferentes
USS de la Subred Norte.

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

REQUISITO TECNICO CUMPLE| NO
e CUMPLE

Rutas a seguir desde el o los CEPROS hasta cada USS de la X
Subred Norte, que garanticen el cumplimiento del horario
establecido para la distribucion de las dietas.

Protocolo para garantizar la inocuidad y cantidad de X
componentes y los tamafios de porcion de cada componente
acorde a la minuta patrén de cada tipo de dieta que se entrega
en el o los CEPRO y se recibe en los servicios de alimentacion
de la Subred Norte ESE.

Protocolo para mantener temperatura de los componentes de la X
dieta durante la produccién, ensamble en CEPRO y SA de las
USS, transporte y distribucion (productos sometidos a
transformacion térmica sera mayor a 60°C y para los productos
refrigerados sera de 4°C +/- 2°C.)

Protocolo para asegurar los componentes y tamafios de Procion X
de cada tipo de dieta terapéutica en cada tiempo de consumo,
con las debidas normas que garanticen el suministro de
alimentacidn segura.

Carta de compromiso de adquirir materias primas que cumplan X
con lo descrito en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social, y demas normas que las
adicionen, modifiguen o sustituyan.

Carta de compromiso para mantener stock minimo de viveres X
y abarrotes, carnes, frutas y verduras, y demas insumos que
aseguren el cumplimiento de la minuta patron para evitar
faltantes




Carta de compromiso que indique el uso de sistemas y técnicas
de tramfmmacmn (]llE‘ lD(‘h]Vﬂ 1ec‘m(‘n< oanmnomlcas ﬂllp
favorezcan la caildad nutricionai y sensorial de los piatos
ofrecidos, para asegurar la ingesta y de dietas terapéuticas y
uso de complementos nutricionales que se requieran para
mejorar textura o aporte nutricional, segun lo que se indique

en el Anexo N°1.

Plan de Saneamiento integral de CEPRO que contenga los
programas y cronogramas de calidad del agua , limpieza y

desinfeccion, manejo de residuos y control de plagas
;4 CALIDAD NUTRICIONAL :

REQ UISITO TECNlCO

CUMPLE

NO
CUMPLE

Minuta patron para cada tipo de dieta

X

Fichas técnicas de los alimentos a ser utilizados en las

preparaciones de los ciclos de ments verdadero, de la dieta
s. en donde se identifique el registro

(U2 S LUL VN LURS § Lisk A A LAt

normal y dietas terapéuticas,

sanitario.

Disefio del ciclo de mentis verdadero de 14 dias, para las dieta
normal y terapéuticas, con firma y numero de la matricula
profesional en nutricion y dietética responsable.

Ciclo de ments de refrigerios normal e hiperproteico, para
suministrar en los turnos en los que funcione los servicios de
sala de partos, sala de extraccion y unidad renal, con firma y
ntmero de la matricula profesional del profesional en nutricidén
y dietética responsable.

Ciclo de refrigerios de 7 dias para los pacientes de la unidad
renal de la USS Simoén Bolivar

Analisis quimico de la minuta patréon por cada tipo de dieta
terapéutica y del ciclo verdadero de 14 ments, de acuerdo con
lo planteado en la minuta patrén, de dieta normal y terapéutica,
con firma y niimero de la matricula profesional del profesional
en nutricién y dietética responsable.

Cumplimiento del porcentaje de la probabilidad de adecuacion
definido por la Minuta Patrén de cada tipo de dieta. Acorde con
lo definido en la Res. N°3803 del 22 de agosto de 2016
“‘Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN
para la poblacién colombiana” (debe estar contenido entre los
valores minimos y maximos).

Lista de intercambios o equivalentes de productos alimenticios
componentes de las preparaciones de los menus incluidos en
los ciclos de menus.

Fichas técnicas de los alimentos dietéticos que contenga la
tabla de aporte y composicién nutricional de cada producto.

Rango de distribucion de AMDR para cada una de las dietas
solicitadas.




5. MANUALES

REQUISITO TECNICO CUMPLE NO
CUMPLE
Manual de dietas que incluya lo descrito en el Anexo N° 1. X
Listado de proveedores. X
Manual de recepcidén, almacenamiento y conservacion de X
alimentos.
Manual de Buenas Practicas de Manufactura. X
Programa de andlisis sensorial de las preparaciones. X
Manual de funciones para cada cargo. X
Plan de saneamiento Bésico que contenga los manuales de los X
cuatro programas a saber:
Abastecimiento — Calidad de Agua
Limpieza y desinfeccion de equipos, superficies, manos y
alimentos
Manual de control de plagas.
Manual de control de residuos
Sistema de Gestion de la Calidad de acuerdo al Decreto 60 de X
2002. Este debe contener: Manual de riesgos y puntos criticos
de control HACCP. Programa de Control Microbioldgico de
superficies, alimentos y personal manipulador, Protocolo de
toma de muestra testigo.
Programa de capacitacion y normas de cortesia para personal. X
(Atencion al Cliente).
Programa de Sistema de Gestion de seguridad y salud en el X
trabajo de acuerdo a la Resolucion 0312 de2019.
Programa y cronograma de mantenimiento correctivo y X
preventivo de equipos.
Programa de Bioseguridad, con énfasis en situacion de X
emergencia en salud publica. Manual atencién paciente en
aislamiento.
6. MANEJO DE DESECHOS
REQUISITO TECNICO CUMPLE NO
CUMPLE
Plan de Gestion Integral de Residuos de acuerdo al Decreto X
2676 del 22 de diciembre de 2000, Resolucion 2184 de 2019.
demas normas que lo regulen y la normatividad interna de la
E.S.E.
7. EXPERIENCIA DEL OFERENTE
REQUISITO TECNICO CUMPLE NO
CUMPLE

Certificaciones de los contratos del oferente con los requisitos
del anexo técnico.




OBSERVACIONES A LA EVALUACION

LBAORATORIO CERTIFICADO

No cuenta con documentos relacionados con Laboratorio para la vigilancia de la calidad del
suministro de alimentacion hospitalaria de las USS de la Subred Integrada de Servicios de
Salud ESE. Asi como tampoco, con certificados de salud y laboratorios de personal.

Compra de materia prima a pequefios y medianos productores: No se especifica este
compromiso para la compra de la materia prima que se utilice para la producciéon de la
alimentacion con destino a pacientes y médicos en formacion, se debe incluir a los
pequenios y medianos productores de alimentos para reducir la intermediacion, acorde a la

Comisién Intersectorial para la Seguridad Alimentaria y Nutricional del D;str-*o Capital y el
Plan Maactra A
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Abastecimiento y Seguridad Alimentaria de Bogota

L
(C

Hojas de vida:

No presenta Hoja de vida de los siguientes perfiles:

Coordinador del o de los CEPRO
Coordinador general Nutricién
Cheff

Profesional de Calidad
Nutricionista CEPRO

De la hojas de vida presentadas, solo los siguientes personas cumplen con toda la
documentacion requerida, esquema de vacunas completo, certificados con relacion de
fecha de inicio y de fecha de finalizacién y carnet de manipulacion de alimentos vigente:

Adriana Margarita Barceo

* Claudia Patricia Higuita

* Blanca Lucila Beltran

* Visitacion Cubillos de Martinez
* Johana Antoniles Amaya

* Leidy Diaz Vanegas

* Sandra Garibello

* Yudy Argenis Hincapie

* Diana Milena Huertas Hernandez
* Adriana Ma Morales Cardenas
* Claudia Patricia Reyes

* Rosa Yurani Rincén Tapiero

* Marian Helena Vargas Serrato
Danitza Vizcaino

RUTAS A SEGUIR

Rutas a seguir desde el o los CEPROS hasta cada USS de la Subred Norte, que garanticen
el cumplimiento del horario establecido para la distribucion de las dietas- Establece cinco
ruta, no se evidencia cual sera la ruta que se seguira para distribuir Fray Bartolomé ni el
tiempo de trayecto.




EQUIPOS Y UTENSILIOS

Con relacion al inventario de equipos y utensilios se sugiere Especificar equipos,
ELutensilios y menaje con que se dotara cada unidad.

MANUALES

Presenta plan HACCP con dos puntos de puntos criticos de control- (RESUMEN PLAN DE
CONTROL DE PELIGROS )

No contiene Manual de riesgos y puntos criticos.

Pendiente Programa de capacitacién con énfasis en normas de cortesia.

Solo incluye el manual de fuciones, con las funciones de la auxiliar de dietas.

CALIDAD NUTRICIONAL

Minuta patrén.

Minuta Patrén Dieta Normal 1, aporte caldrico de 2,400 cal: En la minuta patrén referenciada
por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patrén.

Minuta Patrén Dieta Normal 2, Aporte calérico de 1,800,: En la minuta patron referenciada
por el proponente se menciona porcidn pero no especifica si es en cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patrén.

Minuta Patron Dieta hiperproteica -Hipercalérica, Aporte Calérico de 3500 cal: En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porcién pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patrén.

Minuta Patron Dieta hiperproteica, Aporte calorico de 3000 cal: No se presenta esta minuta
patron.

Minuta Patron Dieta Blanda 1, Aporte calorico de 2400 cal, En la minuta patron referenciada
por el proponente se menciona porcidén pero no especifica si es en cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patron.

Minutta patrén Dieta Blanda 2, Aporte caldérico de 1800 cal: En la minuta patron
referenciada por el proponente se menciona porcidn pero no especifica si es en cocido o
crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patrén,

Minuta patréon de la dieta Blanda posquirdrgica, Aporte calérico de 2400 cal: En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patrén.




Minuta patron de la dieta Semiblanda todo puré, Aporte Calérico de 1800 cal,: En la minuta
pation referenciada por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patron.

Minuta patron de la dieta Hiposddica, Aporte Caldrico de 2400 cal,: En la minuta patron
referenciada por el proponente se menciona porciéon pero no especifica si es en cocido o
crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a io establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patrén.

Minuta patrén de la dieta M v
Cal,: En la minuta patron referenciada por el proponente se menciona
especifica si es en cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patrén.
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Minuta Patron odificada en CHOS (Hipoglucida 2), Aporte caldrico de 1500 Cal, Aporte
caldrico de 1500 Cal. No se presenta esta minuta patron.

Minuta patrén de la dieta Astringente Aporte calérico de 2,400 Cal: En la minuta patron
referenciada por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en cocido o
crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patrén.

Minuta patron de la dieta Liquida total: Aporte Nutricional de 1800 Cal: En la minuta patron
referenciada por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en cocido o
crudo.

No cuenta con intercambios, aorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4 Calidad
Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patron.

Minuta patron de la dieta Complementaria 1: Aporte calérido de 400 Cal: En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porciéon pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patron.

Minuta patron de la dieta Compiementaria 2: Aporte caldrico de 700 Cal: En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porcién pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacidn dietetica: Minuta patron.

Minuta patron de la dieta Complementaria 3, Aporte calérico de 1200 Cal: En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porcién pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacién dietetica: Minuta patron.



Minuta patron de la dieta Normal pediatrica 1: Aporte calérico de 1800 Cal. En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en
cocido o crudo. :

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patrén.

Minuta patrén de la dieta Normal pediatrica 2: Aporte caldrico de 1500 Cal. En la minuta
patron referenciada por el proponente se menciona porcion pero no especifica si es en
cocido o crudo.

No cuenta con intercambios, acorde a lo establecido en el lineamiento técnico item 4
Calidad Nutricional - 4,1 Planificacion dietetica: Minuta patrén.

Fichas Técnicas de los alimentos a ser utilizados en los menus a suministrar a los
pacientes hospitalizados en las unidades de la Subred Norte: No todos los alimentos
cuentan con registro sanitario (por no requerir), adicional se presenta ficha tecnica de alas
de pollo, tilapia y basa se indica no deben incluirse en los menus.

Ciclo de ments:

Ciclo de menus verdadero de 14 dias, para la dieta normal y terapeuticas: Ajustar
presentacién ya que los cuadros salen cortados y algunos enunciados incompletos,
adicional algunos menus no concuerdan con lo solicitado en el tipo de dieta; ejemplo:
astringente ensalada de repollo con zanahoria y uvas pasas, gelatina no se espeifica si es
sin azucar, dieta controlada en CHO se incluye pasas las cuales son de alto indice
glicemico. En normal pediatrica se sugiere modificar preparaciones con embutidos y
bebidas estimulantes como el cafe.

Ciclo de menus verdadero de 14 dias, para los refrigerios Normal de 250 cal: no se
especifica las calorias a suministrar, se repiten las preparaciones de nueves y onces en el
mismo dia, en los 14 dias, adicional hay confusién pues el refrigerio normal es hiperproteico,
y el hiperproteico es normal, acorde a los componentes referenciados, ejemplo: refirgerio
normal semana 1 lunes; cocoa con leche + hamburgesa de pollo con pan redondo y en
refrigerio hiperproteico del mismo ciclo y dia: mlo + galleta de soda y cuajada. Realizar
ajustes pertinentes.

Ciclo de menus verdadero de 14 dias, para los refrigerios hiperproteicos de 350 cal: No se
especifica las calorias a suministrar, se repiten las preparaciones de nueves y onces en el
mismo dia, en los 14 dias, adicional hay confusién pues el refrigerio normal es hiperproteico,
y el hiperproteico es normal, acorde a los componentes referenciados, ejemplo: refirgerio
normal semana 1 lunes: cocoa con leche + hamburgesa de pollo con pan redondo y en
refrigerio hiperproteico del mismo ciclo y dia: mlo + galleta de soda y cuajada. Realizar
ajustes pertinentes.

Analisis quimico minuta patrén: En el analisis quimico no se incluye el item de parte
comestible establecida en el lineamento técnico de la lictacion, el cual se utiliza para el
analisis quimico. No adjunta analisis quimico dieta Normal 1, ni de la dieta Modificada en
CHOS (Hipoglucida 2)

Cumplimiento del porcentaje de la probabilidad de adecuacion definido por la Minuta Patron




de cada tipo de dieta. Acorde con lo definido en la Res. N°3803 del 22 de agosto de 2016
‘Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN para la poblacion
colombiana” (debe estar contenido entre los valores minimos y maximos).

Aporte calorico por dietas

Dieta Blanda de 2400 no cumple, aporte calorico total 2204.

Hipoglucida de 1800 no cumple, aporte calorico total 1964

Normal pediatrica 2 de 1800 no cumple, aporte calorico total 1929

Normal pediatrica 1 de 1500 no cumple, aporte calorico totai 1624.

Liquida total de 1500 no cumple, aporte calorico total 1603,

No se reporta el analisis quimico de la modificada en CHOS de 1500 cal.
Hipercalorica e Hiperproteica de 3500 no cumple, aporte calorico total 3387

Rango AMDR

Proteina: No cumple: la dieta astringente de 2400 cal, rango 14%, complementaria 2 rango
del 22%, Dieta complementaria 3 rango del 21%, Normal pediatrica 2 rango del 14%.
Grasa Total: Ninguna dieta cumple con el rango.

CHOS: No cumple las dietas hipercalorica e hiperproteica rango 48%, semiblanda de 1800
cal rango de 60%, Complemetaria 1 rango de 43%, Complementaria 3 rango de 56%.
Fichas técnicas de los alimentos dietéticos: No se evidencia Fichas técnicas de los
alimentos dietéticos, soio de azlcar incauca Zero.

EVALUACION REALIZADA POR NUTRICIONISTAS SUBRED NORTE.

Nombre Cargo Firma
Elaborado por: Liliana Urrego Navarro lfr0f§3}onal apoyo Subgerencia de ;
SErvicios.
Proyectado por: Liliana Urrego Navarro ggﬁei:g?al apoyo Subgerencia de

Revisado por: Alba Lucia Rueda Referente de Nutricién




ANEXO No 2
EVALUACION DE REQUISITOS

EVALUACION TECNICA PROPONENTE ALIMSO CATERING SERVICE

1. LINEAMIENTOS TECNICOS GENERALES EN LA PRESTACION DEL

- SERVICIO DE SUMINISTRO DE ALIMENTACION A PACIENTES
HOSPITALIZADOS EN LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE
SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE

REQUISITO TECNICO CUMPLE ‘ NO

CUMPLE
1.1. Disponibilidad Centro de Produccién (CEPRO).
Carta de presentacion del o los CEPRO (S). X
Concepto Higiénico Sanitario Favorable de cada uno de los | 79. Con
CEPROS presentados. REQ
1.2. Diseiio y Construccion del CEPRO.
Esquema del plano del CEPRO o CEPROS ofertados. l X |
1.3. Equipos y Utensilios. ' '
Registro de todos los equipos disponibles para la operacion X

(Recibo y almacenamiento de insumos y materias primas,
alimentos componentes de las dietas), procesamiento, ensamble
y distribucion de alimentacion.

Hojas de vida de los equipos relacionados. X
1.4. Talento Humano.
Relacion del personal profesional y operativo que oferta para la X
ejecucion del contrato, teniendo en cuenta el perfil y la cantidad
descrita en la Tabla 3.

Copia de certificados de formacién en manipulacion de X
alimentos del personal relacionado.

Documento que contenga programa de seleccion y vinculacion X
de personal

Documento que contenga el programa y cronograma de X

induccion, capacitacion y entrenamiento, minimo de 10 horas
anuales (con temas de formacion sanitaria y aspectos
especificos de cada servicio de alimentacidn de las USS de la
Subred Norte, que incluye puntos criticos de control,
composicion y tipos de dietas, protocolo de servicio, entre
otros )

1.5. Capacidad de produccion, ensamble y distribucion
Registros de produccion de dietas terapéuticas de los ultimos X
tres meses
1.6. Transporte de alimentos y producto terminado (preparaciones) con destino a
pacientes hospitalizados en las USS de la Subred Norte ESE.

Relacion de las unidades de transporte que oferta para la

X__|




ejecucion del contrato, teniendo en cuenta lo descrito en la
Tabla N°2.

Concepto Higiénico Sanitario Favorable de la unidad de
transporte

=

Certificacion de uso exclusivo para el transporte de alimentos.

e

1.7. Visita técnica al o los CEPROS OFERTADOS

Concepto de visita técnica realizada por la Subred Norte.

1.8. Aseguramiento y control de calidad.

Certificado de un sistema de gestion de la calidad y de
seguridad alimentaria.

X
X

1.9. Laboratorio para la vigilancia de la calidad del suministro de alimentacién

hospitalaria de las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud ESE.

Certificado de inscripcion en la Red Distrital o Departamental X
de Laboratorios de Bromatologia y/o Microbiologia.

Fotocopia legible del concepto higiénico sanitario favorable del X
laboratorio.

Carta expedida por el representante del laboratorio, en la que X

indique su compromiso de prestar sus servicios, para el control
de calidad de las materias primas y productos terminados que
se suministraran a la Subred Integrada de Servicios de Salud
Norte

 2 REQUERI‘M INTO DEL PERSONAL PARA EL SUMINISTRO DE
~ ALIMENTACION EN CADA UNIDAD DE SERVICIOS DE SA UD DE LA
SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD N ORTE ESE

REQUISITO TECNICO

CUMPLE

6 i
CUMPLE

2.1.Hoja de vida con el resumen de los datos del recurso humano que formara parte

del equipo para la Subred Norte.

Coordinador del o de los CEPRO

Coordinador general Nutricion

Cheff

Profesional de Calidad

Nutricionista CEPRO

Administrador SA

Auxiliar de Ensamble de dietas

Auxiliar de refrigerios, ensaladas y postres

Auxiliares de dieta y distribucion de los alimentos

Auxiliar distribucion refrigerios Unidad Renal

Auxiliar de servicios varios

Auxiliar Nutricién

Conductor

Supernumerarios del profesional Nutricionista Dietista y
manipuladores de alimentos
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2.2.A 1a hoja de vida de los profesionales se debe adjuntar la siguiente documentacion

Copia legible ampliada en tamafio carta de la matricula X
profesional para los nutricionistas que lo requieran.

Copia del Diploma o Acta de Grado. X
Certificaciones laborales que acrediten la experiencia requerida X

en el anexo técnico No. 1.

2.3.A la hoja de vida del manipulador se debe adjuntar la siguiente documentacion

Copia legible del certificado de manipulador de alimentos, X
expedida por una entidad competente, en la cual sea clara la
fecha de expedicion.

Certificaciones laborales que acrediten la experiencia en X
manipulacién de alimentos.

Certificacién Médica vigente.

<

Resultado de exdmenes de laboratorio (Frotis de ufias, Frotis de
garganta y coproldgico).

Vacunas de Hepatitis A y B, Tétano e influenza (carné de X
vacunas)

Programa y cronograma de Capacitacion para la vigencia 2021, X
temas relacionados a la prestacion del Servicio en las diferentes
USS de la Subred Norte.

3. ESPECIFICACIONESTECNICAS

REQUISITO TECNICO ~ [CUMPLE| NO
CUMPLE

Rutas a seguir desde el o los CEPROS hasta cada USS de la X
Subred Norte, que garanticen el cumplimiento del horario
establecido para la distribucion de las dietas.

Protocolo para garantizar la inocuidad y cantidad de X
componentes y los tamaiios de porcion de cada uno, acorde a
la minuta patrén de cada tipo de dieta que se entrega en el o los
CEPRO, y se recibe en los servicios de alimentacién de la
Subred Norte ESE.

Protocolo para mantener temperatura de los componentes de la X
dieta durante la produccién, ensamble en CEPRO y SA de las
USS, transporte y distribucién (productos sometidos a
transformacion térmica sera mayor a 60°C y para los productos
refrigerados sera de 4°C +/- 2°C.)

Protocolo para asegurar los componentes y tamafios de porcion X
de cada tipo de dieta terapéutica, en cada tiempo de consumo,
con las debidas normas que garanticen el suministro de
alimentacion segura.

Carta de compromiso de adquirir materias primas que cumplan | =~ X
con lo descrito en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccién Social, y demas normas que las
adicionen, modifiguen o sustituyan,




Carta de compromiso para mantener stock minimo de viveres
y abarrotes, carnes, frutas y verduras, v demas insumos que
aseguren el cumplimiento de ia minuta patron para evitar
faltantes

Carta de compromiso que indique el uso de sistemas y técnicas
de transformacioén, que incluya técnicas gastronomicas que
favorezcan la calidad nutricional y sensorial de los platos
ofrecidos, para asegurar la ingesta y de dietas terapéuticas y
uso de complementos nutricionales que se requieran para
mejorar textura o aporte nutricional, segun lo que se indique
en el Anexo N°1.

Plan de Saneamiento integral de CEPRO que contenga los
programas y cronogramas de calidad del agua , limpieza y

desmfeccmn manejo de residuos y control de plagas
4. CALIDAD NUTRICIONAL -

REQUISITO TECNICO

CUMPLE

NO
CUMPLE

Minuta patrén para cada tipo de dieta

X

Fichas técnicas de los alimentos a ser utilizados en las
preparaciones de ios cicios de menus verdadero, de ia dieta
normal y dietas terapéuticas, en donde se identifique el registro
sanitario.

X

Disefio del ciclo de menus verdadero de 14 dias, para las dieta
normal y terapéuticas, con firma y numero de la matricula
profesional del profesional en nutricién y dietética responsable.

Ciclo de ments de refrigerios normal e hiperproteico, para
suministrar en los turnos en los que funcione los servicios de
sala de partos, sala de extracciéon y unidad renal, con firma y
numero de la matricula profesional del profesional en nutricion
y dietética responsable.

Ciclo de refrigerios de 7 dias para los pacientes de la unidad
renal de la USS Simén Bolivar

Analisis quimico de la minuta patrén por cada tipo de dieta
terapéutica y del ciclo verdadero de 14 menus, de acuerdo con
lo planteado en la minuta patrén, de dieta normal y terapéutica,
con firma y niimero de la matricula profesional del profesional
en nutricion y dietética responsable.

Cumplimiento del porcentaje de la probabilidad de adecuacion
definido por la Minuta Patrén de cada tipo de dieta. Acorde con
lo definido en la Res. N°3803 del 22 de agosto de 2016
‘Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN
para la poblacion colombiana” (debe estar contenido entre los
valores minimos y maximos).

Lista de intercambios o equivalentes de productos alimenticios
componentes de las preparaciones de los menus incluidos en
los ciclos de menus.

Fichas técnicas de los alimentos dietéticos que contenga la




tabla de aporte y composicion nutricional de cada producto.

Rango de distribucion de AMDR para cada una de las dietas X
solicitadas.
5. MANUALES
REQUISITO TECNICO CUMPLE NO
CUMPLE
Manual de dietas que incluya lo descrito en el Anexo N° 1. X
Listado de proveedores. X
Manual de recepcidén, almacenamiento y conservacion de X
alimentos.
Manual de Buenas Précticas de Manufactura. X
Programa de andlisis sensorial de las preparaciones. X
Manual de funciones para cada cargo. X
Plan de saneamiento Basico que contenga los manuales de los X
cuatro programas a saber:
Abastecimiento — Calidad de Agua
Limpieza y desinfecciéon de equipos, superficies, manos y
alimentos
Manual de control de plagas.
Manual de control de residuos
Sistema de Gestion de la Calidad de acuerdo al Decreto 60 de X
2002. Este debe contener: Manual de riesgos y puntos criticos
de control HACCP. Programa de Control Microbioldgico de
superficies, alimentos y personal manipulador, Protocolo de
toma de muestra testigo.
Programa de capacitacién y normas de cortesia para personal. X
(Atencidn al Cliente).
Programa de Sistema de Gestion de seguridad y salud en el X
trabajo de acuerdo a la Resolucion 0312 de2019.
Programa y cronograma de mantenimiento correctivo y X
preventivo de equipos.
Programa de Bioseguridad, con ¢énfasis en situacion de X
emergencia en salud publica. Manual atenciéon paciente en
aislamiento.
6. MANEJO DE DESECHOS
REQUISITO TECNICO CUMPLE NO
CUMPLE
Plan de Gestidén Integral de Residuos de acuerdo al Decreto X
2676 del 22 de diciembre de 2000, Resolucion 2184 de 2019.
demds normas que lo regulen y la normatividad interna de la
7. EXPERIENCIA DEL OFERENTE
REQUISITO TECNICO CUMPLE NO

CUMPLE




Certificaciones de los contratos del oferente con los requisitos X
del anexo técnico.

OBSERVACIONES A LA EVALUACION

EQUIPOS

Adjunta a la propuesta una carta de compromiso de contar con todos los equipos disponibles
para la operacion del servicio. No presenta el registro de todos los equipos disponibles para
la operacién (Recibo y almacenamiento de insumos y materias primas, alimentos
componentes de las dietas), procesamiento, ensamble y distribucién de alimentacion.

Adjunta algunas hojas de vida de los equipos que pondran a disposicion para la operacion
del servicio.

CALIDAD NUTRICIONAL
MINUTA PATRON

Dieta semiblanda todo puré 1800 calorias : presentan minuta con 5 tiempos de comida, en
el pliego en el numeral 4.3 se solicitan 6 tiempos de comida, presenta lista de intercambios
por grupos de alimentos, se presenta lista de intercambios por cada tipo de dieta en el
manual de dietas, minuta patrén del manual de dietas si incluye 6 tiempos de comida

Dieta modificada en CHOS (Hipoglucida 1): presentan cinco tiempos de comida y son 6.

CICLO DE MENUS Y ANALISIS QUIMICO

Dieta normal 1 Y 2. Los ingredientes para el componente de postre estan sobreestimados
para el tamafo de porcion final 30 g (gelatina, esponjado, dulces de fruta no contemplan
merma por coccion, la preparacion de natilla no utiliza codigo de almido de maiz de TAC,
utiliza codigo USDA con inclusion de leche, no disponible en el mercado colombiano), en
algunas preparaciones no se contempla la merma en el analisis quimico del alimento en
crudo (tubérculo preparacion para cascos), las preparaciones de tortas no estan
estandarizadas, las cremas de verduras contemplan adicion de papa, almidén y/o harina de
trigo se aclara que no existe especificacion en el pliego de condiciones, para las
preparaciones de verdura cocida en salsa no se presentan todos los ingredientes, no
presenta estandarizacion de recetas que permita corroborar informacion suministrada, el
menu de la semana 2 dia 10 tiempo de comida de la cena no cumple con especificaciones
organolepticas.

Dieta Hiperproteica - hiperaclorica de 3500 cal: Para la bebida del desayuno del dia 1 de la
dieta hipercalorica, los ingredientes no logran el volumen de la preparacion final, la mezcla
de salsa rosada de salsa de tomate y mayonesa es incorrecta la mezcla apropiada es salsa
de tomate con crema de leche, debe considerarse palatabilidad de la mezcla propuesta,
Para la bebida del desayuno del dia 1 de la dieta hipercaldrica, los ingredientes no logran
el volumen de la preparacion final, para la crema dia 1 del almuerzo de la dieta hipercalérica
se analiza papa con cascara, a las onces del dia 1 de la dieta hipercaldrica se ofrece palito



de queso, con mermelada, se debe tener en cuenta palatabilidad, en la dieta hipercalérica
de ofrece en varios tiempos de comida mantequilla y mermelada, sin embargo las
preparaciones no permiten la adiciébn de estos aderezos (Panecook de cerdo con
mermelada). Se repiten sabores de las bebidas al desayuno y a las onces, dia 2 de la dieta
hipercalérica, EL almuerzo del dia 2 de la dieta hipercalérica incluye pollo BBQ, en cuyos
ingedientes no se incluye esta salsa. El arroz del amuerzo incluye mani, el cual como
ingrediente esta subadecuado para la preparacion

La porcion del yogurt de las onces no cumple con la porcion estipulada en el anexo ténico
En los ingredientes del pastel gloria del las onces se analiza como componente proteico
gueso, el cual no corresponde a la preparacion del pastel gloria En la cena se contempla
carne asada, la no es posible preparar en las unidades, y no conserva caracteristicas
organolépticas durante su transporte desde la planta de produccién hasta la distribucién a
los pacientes. La misma situacion se presenta para la cena del dia 14, La bebida lactea de
las onces se encuentra subadecuada, dado que se especifica en el anexo técnico una
bebida de 240 ml, la suma de los ingredientes solo cumple con 220,5g, y no se especifica
un porcentaje de bebida lactea para la preparacion. Al almuerzo del dia 12 de la dieta
hipercalérica se incluye maiz en el grupo de tubérculos a pesar de que el maiz es un cereal;
de igual forma no cumple con la porcion estipulada. La bebida lactea del desayuno del dia
13 se encuentra subadecuada, dado que se estipulan 240 ml y se observa 220 g del total
de ingredientes; se especifica bebida lactea al 100%. El almuerzo del dia 13 de la dieta
hipercalérica incluye cerdo en salsa de ciruela, entre cuyos ingredientes se observa ciruelas
y ajo en la misma preparacion; se deben tener en cuenta las caracteristicas organolépticas
de las preparaciones, En el jugo de la cena del dia 13 de la dieta hipercalérica, el cual es
jugo de mora, se analiza manzana. La bebida lactea del desayuno del dia 14 se encuentra
subadecuada, dado que se estipulan 240 ml y se observa 220 g del total de ingredientes;
se especifica bebida lactea al 100%. Al almuerzo del dia 14 de la dieta hipercalorica se
incluye cuchuco de maiz, sin embargo entre los ingredientes no se incluye este.

Se evidencia firma y numero de mantricula de profesional en nutricidn y dietética.

Dieta hiperproteica de 3000 cal: Para la bebida del desayuno del dia 1 de la dieta
hipercalérica, los ingredientes no logran el volumen de la preparacion final, la mezcla de
salsa rosada de salsa de tomate y mayonesa es incorrecta la mezcla apropiada es salsa de
tomate con crema de leche, debeconsiderarse palatabilidad de la mezcla propuesta, Para
la bebida del desayuno del dia 1 de la dieta hipercaldrica, los ingredientes no logran el
volumen de la preparacion final, para la crema dia 1 del almuerzo de la dieta hipercalérica
se analiza papa con cascara, a las onces del dia 1 de |a dieta hipercalérica se ofrece palito
de queso, con mermelada, se debe tener en cuenta palatabilidad, en la dieta hipercalérica
de ofrece en varios tiempos de comida mantequilla y mermelada, sin embargo las
preparaciones no permiten la adicion de estos aderezos (Panecook de cerdo con
mermelada). Se repiten sabores de las bebidas al desayuno y a las onces, dia 2 de la dieta
hipercalérica, EL almuerzo del dia 2 de la dieta hipercalérica incluye pollo BBQ, en cuyos
ingedientes no se incluye esta salsa. El arroz del amuerzo incluye mani, el cual como
ingrediente esta subadecuado para la preparacion

La porcion del yogurt de las onces no cumple con la porcidn estipulada en el anexo ténico
En los ingredientes del pastel gloria del las onces se analiza como componente proteico
queso, el cual no corresponde a la preparacion del pastel gloria En fa cena se contempla
carne asada, la no es posible preparar en las unidades, y no conserva caracteristicas
organolépticas durante su transporte desde la planta de produccién hasta la distribucidn a
los pacientes. La misma situacion se presenta para la cena del dia 14, La bebida lactea de
las onces se encuentra subadecuada, dado que se especifica en el anexo técnico una
bebida de 240 mi, la suma de los ingredientes solo cumple con 220,5g, y no se especifica




un porcentaje de bebida lactea para la preparacion. Al almuerzo del dia 12 de la dieta
hipercalérica se incluye maiz en el grupo de tubérculos a pesar de que el maiz es un cereal;
de igual forma no cumple con la porcidn estipulada. La bebida lactea del desayuno del dia
13 se encuentra subadecuada, dado que se estipulan 240 ml y se observa 220 g del total
de ingredientes; se especifica bebida lactea al 100%. El almuerzo del dia 13 de la dieta
hipercaldrica incluye cerdo en salsa de ciruela, entre cuyos ingredientes se observa ciruelas
y ajo en la misma preparacion; se deben tener en cuenta las caracteristicas organolépticas
de las preparaciones, En el jugo de la cena del dia 13 de la dieta hipercalérica, el cual es
jugo de mora, se analiza manzana. La bebida lactea del desayuno del dia 14 se encuentra
subadecuada, dado que se estipulan 240 ml y se observa 220 g del total de ingredientes;
se especifica bebida lactea al 100%. Al aimuerzo del dia 14 de la dieta hipercalérica se
incluye cuchuco de maiz, sin embargo entre los ingredientes no se incluye este.Se
evidencia firma y nimero de mantricula de profesional en nutricién vy dietética.

Dieta blanda posquirirgica de 2400 cal: No presenta variedad de ment en las sopas, se
presentan unicamente preparaciones en crema,

1. No cumple con combinacion de colores , los menus son palidos y amarillos.

2. No hay variedad en las sopas, la gran mayoria son cremas.

3. Se utiliza mucha cebolla en las preparacionces teniendo en cuenta que es productora de
gas.

4. En la segunda semana en el almuerzo se repite en varias preparaciones el pollo.

5. Ofrecen banano en rodajas, ei cuai es de dificii manejo.

6. Se utiliza habichuela la cual es considerada productora de gas

Se evidencia firma y nimero de mantricula de profesional en nutricion y dietética.

Dieta modificada en CHOS 1800: Se revisa menu de ciclo presentado conforme a
establecido en pliego de condiciones, preparaciones de bebidas en leche y cremas de
verduras ingredientes subestimados para tamafio de porcidn final de la preparacion, para
la preparacion verdura cocida no se presenta variedad en el ciclo de menus preparacion de
habichuela y ratatouille con frecuencia de 2 veces por semana, se repite 4 veces en el ciclo
presentado; para los tiempos de comida de medias nueves y onces no se presenta
variedad, para todo el ciclo se incluye bebida lactea, la combinacién bebida lactea y fruta
debe ser revisada en su calidad organolética, calidad organoleptica de refrigerios nocturnos
debe ser revisada ejemplo dia 7 presenta sandwich de atin con café en leche; en los
postres se debe tener en cuenta el poder edulcorante toda vez que en todos los postres
relaciona 1.5 g por porcion de 30 g equivalente a 5% P/P lo cual puede estar sobreestimado
Se evidencia firma y nimero de mantricula de profesional en nutricion y dietética.

Dieta modificada en CHOS 1500 cal: Se revisa menu de ciclo presentado conforme a
establecido en pliego de condiciones, preparaciones de bebidas en leche y cremas de
verduras ingredientes subestimados para tamafio de porcion final de la preparacion, para
la preparacion verdura cocida no se presenta variedad en el ciclo de menus preparacion de
habichuela y ratatouille con frecuencia de 2 veces por semana, se repite 4 veces en el ciclo
presentado; para los tiempos de comida de medias nueves y onces no se presenta
variedad, para todo el ciclo se incluye bebida lactea, la combinacion bebida lactea y fruta
debe ser revisada en su calidad organolética, calidad organoleptica de refrigerios nocturnos
debe ser revisada ejemplo dia 7 presenta sandwich de atin con café en leche; en los
postres se debe tener en cuenta el poder edulcorante toda vez que en todos los postres
relaciona 1.5 g por porcion de 30 g equivalente a 5% P/P lo cual puede estar sobreestimado
Se evidencia firma y nimero de mantricula de profesional en nutricion y dietética.

Dieta astringente: Semana 1 menu 1, almuerzo alimentos no permitidos, habichuela



guisadas, cambiar preparacién. postre gelatina debe contener azucar dietética .

cena : cereal ,Cambiar la preparacion de arroz con habichuela, tubérculo cambiar la forma
de preparaciéon: cascos de papa fritos.

menu 2. cena: cambiar ingredientes del ratatouille por ser alimentos no permitidos
(berenjena) postre gelatina con azucar, debe ser con edulcorante, especificar

menu 3 almuerzo: jugo de fruta endulzado con azucar normal ,debe ser con edulcorante
especificar. cena : cambiar preparacién de cereal o verdura cocida ( ajonjoli), se repite el
ingrediente.

menu 4 almuerzo : postre , endulzar gelatina con edulcorante ,especificar .

menu 5 : almuerzo, verdura cocida: preparacion con habichuelas, cambiar la preparacién.
postre ,endulzar gelatina con edulcorante, especificar cena : verdura cocida preparacion
ratatouille con berenjena. Cambiar el ingrediente (berenjena) jugo de fruta endulzado con
azuUcar blanco. se debe afiadir edulcorante nota : en la semana se repite preparaciones
habichuelas guisadas y ratatouille (menu 2 y menu 5)

menu 6: almuerzo: preparacion de tubérculo papa al vapor no debe adicionar aceite.
preparacién de verdura cocida sin raices chinas. postre: preparacion de gelatina debe ser
con azlcar dietética cena, verdura cocida ,macedonia de verduras debe ser sin brocoli,
coliflor.

menu 7 almuerzo ,la crema de guatila no debe llevar habichuelas. realizar cambio. cambiar
la preparacion de pechuga con champifiones, por ser alimento no permitido ( champifién).
menu 8 almuerzo si se ofrece bagre ,cumplir con la preparacién. No se acepta baza. La
preparacion del cereal contiene alimento no permitido (espinaca). Cambiar verdura cocida,
en la preparacion contiene alimento no permitido (champifién)

postre , la preparacién se debe realizar con azucar dietética, cambiar ingredientes no
permitidos de la crema de verduras (espinaca)

menu 10 postre debe ser endulzado con azucar dietética.

menu 11 almuerzo crema de champifion, cambiar la preparacion por ser alimento no
permitido. cena verdura cocida , cambiar la preparacién, no hay variedad. menu 12
almuerzo crema de habichuela, cambiar preparacion por ser alimento no permitido. verdura
cocida cambiar la preparacion es alimento no permitido (habichuela),ademas se repite los
ingredientes principales en dos preparaciones. menu 13 almuerzo la crema de guatila ,
lleva ahuyama revisar preparacion, proteico, cambiar ingredientes , contemplar los
alimentos no permitidos (habichuela), cena crema de verduras, cambiar los ingredientes,
tener en cuenta los no ‘permitidos (habichuela), revisar la adicion de harina de trigo 15
gramos. menu 14 crema de verduras, revisar los ingredientes, teniendo en cuenta los no
permitidos (habichuela). cena cambiar preparacion ,tener en cuenta alimentos no permitidos
(champifiones)revisar la frecuencia de las preparaciones. Se evidencia firma y niumero de
mantricula de profesional en nutricién y dietética.

Dieta blanda posquirurgica: Incluye intercambios no permitidos para este tipo de dieta para
el componente de verdura, ejemplo habichuela alimento productor de gas.

Dieta semiblanda todo puré: 1. En los jugos de fruta no estan utilizando el espezante en
todos por lo cual no ofrecen todos los jugos espesos.

2. Se deben considerar palatabilidad y presentacion de las preparaciones gue se van para
este tipo de dieta ( crear nuevas preparaciones para llevarlas a semiblandas pure).

3. No se encuentra estandarizado el gramaje del espezante.

4. No utilizan el candil en ningun dia del ciclo, como opcion del pliego

5. Dia 11y 12 del menu repite pure de yuca al almuerzo.

6. El uso de almidon de maiz no esta estandarizado teniendo el cuenta el uso de 2 tipos de

papa.




7. El derivado del cereal al desayuno de 40 g solo analizan 30 g

Dieta liquida total: Se revisa ciclo de menls se evidencia preparaciones en las gue se
considera revisar calidad organoleptica, para los tiempos de comida de onces del
componente gelatina se evidencia analisis quimico de frutas dia 1 tiempo de comida de
onces, no hay variedad en el ciclo de menus, se contempla uso de modulo de proteina, Se
evidencia firma y numero de mantricula de profesional en nutricidon y dietética.

Dieta complementaria 1: 1. Los pures de proteinas en el desayuno (polio — carne res) para
introduccion de la complementaria deben introducir las mezclas progresivamente, estas
preparaciones contienen muchos ingredientes, que no estan solicitados en el anexo tecnico.
2. Teniendo en cuenta que la complementaria esta indicada para nifios que estan iniciando

introduccion a nuevos alimentos no se recomiendan las mezclas de ingredientes va que
pueden generar intolerancia ( las cremas de verduras llevan muchos ingredientes solo
solicitan 4 componentes).

3. Ofrecen crema de cebolla no apta para una complementaria |. Se evidencia firma y

numero de mantricula de profesional en nutricion y dietética.

Dieta complementaria 2: La dieta complementaria 2 incluye cebolla en una gran cantidad
de preparaciones, disminuyendo la variedad de las mismas.

En la cena del dia 1 de la dieta complementaria 2 se analiza papa con cascara para la
preparacion "puré de papa”

Se considera que la crema de cebolla no es atractiva pra el grupo poblacional, y no
concuerda con los habitos alimentarios para este estipulados en las GABAs

Se considera que para la dieta complementaria 2 no es necesario que todas las
preparaciones de arroz vengan en puré .

La cena del dia 3 de la dieta complementaria 2 incluye puré de papa criolla, y se analiza
para con cascara

El anexo técnico incluye fruta picada o compotas, sin embargo se evidencia una gran
cantidad de compotas y muy pocos tiempos de comida que incluyan fruta picada

Las compotas de la dieta complementaria dos puede ser mucho mas variadas en la oferta
de frutas

El anexo técnico especifica que se inclyen frutas en compotas y picadas, sin embargo en el
ciclo de menus solamente se incluyen compotas

En el dia 5 de la dieta complementaria 2 se repite compota de pera al almuerzo y la cena
El almuerzo del dia 6 incluye "crema de zukini”, en cuyos ingredientes no hay zuccini

Se considera que para este grupo de edad las preparaciones del componente proteico no
deben ser todas en puré, se pueden incluir diferentes texturas que favorezcan el proceso
de masticacion. En el anexo técnico se permite consistencia molida, souflé o puré, sin
embargo en ninguno de los 14 dias del ciclo se ofrecen preparaciones con proteina molida,
a excepcion del dia 8 al aimuerzo, el dia 10 a la cena, dia 11 ai aimuerzo, dia 12 a la cena,
dia 13 al amuerzo, dia 14 al almuerzo Se evidencia firma y nimero de mantricula de
profesional en nutricién y dietética.

Dieta complementaria 3: En la dieta comeplementaria 3 no se contempla la merma por
deshidratacion de los productos sometidos a fritura

Para la torta de verduras ofertada en la cena del dia 2 no se contempla la merma de los
ingredientesAl desayuno y las onces del dia 2 de la dieta complementaria 3 se repite bebida
lactea con fresaEn la cena del dia 2, para el cereal del arroz con mani se analiza cereal con
pie. Se evidencia firma y nimero de mantricula de profesional en nutricion y dietética.



Dieta Normal pediatrica 1: semana 1 Desayuno en la bebida lactea 20 gramos de chocolate
en pastilla es alto para la preparacion,revisar y cambiar.

almuerzocrema de pepino , revisar los ingredientes para cumplimiento de la preparacion
(habichuela)

Menu 2: nueves revisar la preparacion que se ofrece, entre sus ingredientes afiaden
almidon de maiz, y no corresponde a la preparacion establecida como malteada que se
ofrece con helado. Los postres ofrecidos en los tiempos de comida, almuerzo y cena no
cumplen con el gramaje, revisar. Dulce de manzana (20 gramos de manzana)

menu 3 almuerzo postre ,dulce de coco , revisar gramaje de coco deshidratado (0,5 gramos)
Revisar preparacion de cerdo bbq,es salsa de tomate o BBQ. especificar.

menu 5 y menu 6 no se cumple gramaje en el postre, especificamente las frutas.
tubérculo, papa dorada, revisar gramaje de aceite

semana 2 menu 10 revisar las prerapaciones, porque se repite en la semana ensalada de
pico de gallo.

menu 11 desayunocambiar la preparacion de ensalada de frijol caraota con pepino
cohombro.. Se evidencia firma y numero de mantricula de profesional en nutricion y
dietética.

Dieta normal pediatrica 2: semana 1 desayuno en la bebida lactea 20 gramos de chocolate
en pastilla es alto para la preparacion,revisar y cambiar.

almuerzocrema de pepino , revisar los ingredientes para cumplimiento de la preparacion
(habichuela)

menu 2, nueves revisar la preparacion que se ofrece, entre sus ingredientes afiaden
almidon de maiz, y no corresponde a la preparacion establecida como malteada que se
ofrece con helado.Los postres ofrecidos en los tiempos de comida, almuerzo y cena no
cumplen con el gramaje, revisar. Dulce de manzana (20 gramos de manzana)

menu 3 almuerzo, postre ,dulce de coco , revisar gramaje de coco deshidratado (0,5
gramos)

Revisar preparacion de cerdo bbq,es salsa de tomate o BBQ. especificar.

menu 5 y menu 6 no se cumple gramaje en el postre, especificamente las frutas.
tubérculo, papa dorada, revisar gramaje de aceite

semana 2 menu 10 revisar las prerapaciones, porque se repite en la semana ensalada de
pico de gallo.

menu 11 desayuno cambiar la preparacion de ensalada de frijol caraota con pepino
cohombro. Se evidencia firma y numero de mantricula de profesional en nutricion y
dietética.

Ciclo de refrigerios de 7 dias para la Unidad Renal. Aunque presenta ciclo de menus es
importante revisar el cumplimiento de 6 gramos minimo de proteina toda vez que no se
incluyen lacteos para ninguno de los dias.

Ficha técnica: No se evidencia registro sanitario enlas fichas técnicas de algunos
productos.

Cumplimiento del porcentaje de la probabilidad de adecuacion definido por la Minuta Patrén
de cada tipo de dieta. Acorde con lo definido en la Res. N°3803 del 22 de agosto de 2016

Dietas aporte 2400 calorias: Normal 2400 kcal/dia, Blanda 2400 kcal/dia, Hiposddica 2400
kcal/dia, Astringente 2400 kcal/dia

Dietas 1800 calorias: No cumple para dieta semiblanda, normal pediatrica 2, hiposodica




1800 kcal/dia, hipoglucida 1800 kcal/dia para estas dietas el aporte esta por encima, se
aclara que el proponente presenta una propuesta de dieta de 1800 kcal/dia.

Dietas hiperproteicas hipercalérica, hiperproteica, complementaria 1, complementaria 2
Complementaria 3fuera de rangos.

Solo la dieta hipercalérica-hiperproteica, se encuentra por fuera del rango de AMDR.

Fichas técnicas e los alimentos dietéticos: La propuesta No presenta ficha técnica de
edulcarente y gelatina dietetica relacionados en andlisis detallado de dieta hipoglucida

Nombre Cargo Firma
Elaborado por: Liliana Urrego Navarro Profe.:S}onal apoyo Subgerencia de
Servicios.
Proyectado por: Liliana Urrego Navarro Prof§s¥onal apoyo Subgerencia de
Servicios.

Revisado por: Alba Lucia Rueda Referente de Nutricion ‘ 1 4




§i ot e St LISTA DE CHEQUEO ALIMENTACION SEGURA-PLANTA
Suevicion de Sated

CODIGOMI-SC-F-176-01

VERSION: 1

3 SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E
N GESTION DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS

PAGINA: 1 DE 1

FECHA:19/12/2017

SIS FdeY4 No%rmmq

Ne. : : OBLIGAGIGN o T PUNTAE PUNTAJE
o o R ESPERADO | .OBTENIDO

OBSERVACIONES

El Serviclo de Alimentacién, esté ubicado en un lugar seco, alejado de focos de
insalubridad, en un entorno (acceso y alrededores) limplo (libre de acumulacién 2
de agua, basura y objetos en desuso) .

El acceso a las instalaciones del Servicio de Alimentacién, es independiente y
restringido. No se permite el ingreso de personas ajenas al servicio, sin las 2
i de pl ién, no hay pi de

N

El Servicio de Alj esta ido y di 1o con

3 i al medio ysu no pone en riesgo la salud y 2
de la idad.

| NV

Los secloras» ambientes del Semclo de Alimentacién (oficina, recepcl6n,
duccidé i6n, servicios drea de lavado,
e(c) se encuantran separados ¥ poseen el tamaio acorde a la capacidad
{p al interior).

N

Los sectores- ambisentes de! Servicio de Alimentaci6n (oficina, recepcion,

on, servicios sanil , se an P
ubicados de manera tal que permltsn la circulaci6n de p y el di 2
de p retrasos Ind ini el riesgo
de contaminactén c:uzada

=]

e

El servicio de ahmenlacnén cuanla con ieres y servicios sanitari p
por sexo, en I [( 6 lockers, N N
ubicadas lejos de las areas de ¢ con Htacion, [
perfecto estado de funcionamiento.

El servicio de alimentacién cuenta con un 4rea adecuada para el consumo de
yd pare el f que labora en &\

El drea de proceso o produccién se encuentra alejada de focos de contaminacién,
no hay acceso directo desde el exterior y al interior o cerca de ésta, se

8 |encuentran lavamanos no accionados manualmente, para permitir el lavado y 2
secado de manos, del personal manipulador del drea, en cada cambio de
actividad,

Las puertas, y otras . que j con el
ambiente exterior es(én diseftadas de manera tal que evitan el ingresc de polvo,
lluvia, plagas, u otros contaminantes v fas ventanas estan provistas con malla
anti insecto, en buen estado, de facil impleza y desinfeccién.

La construccién y el disefio de las paredes, pisos y techos de Jas dreas def
servicio da i . P i servlclo lavado,

de resid ici ios) son de material
resistente, superficie Nsa no porosa, xmpevmeabie no ahsorbente, que no genara
contaminantes téxicos y que facilitan las op de limpieza, desinf
y des infestacion.

eS|

Los pisos en las 4reas himedas tienen una pendiente minima del 2% y un
drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 y en las areas de baja humedad, 2
la pendiente es de 1%.

Fieoset .

En todas las dreas del servicio de alimentacién se observa que las uniones entre
{echos - paredes - plsos estén disefiadas de tal manera que evitan la

i6n de polvo y suciedad, ia pintura esta en buen estadoy no hay
signos de filtraciones o humedades en los pisos, paredss y techos.

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

En el caso enque el S.A,, posea techo fatso o dobles techos, éstos estan
14 {construidos con ldminas fijas y con } lisos, 2

impermeables, de facil acceso para 1a limp ydesi

Las 3 y ias (rampas y p!

estan ubicadas y construidas de manera que no causan contaminacidn del
alimento o dificulten e! flujo regular del proceso de produccién y la limpleza y
desinfeccién de las dreas del Serviclo de Alimentacién,

NS N — SHNLY

Las levadas y los es(an con que
16 ] laclén de 1 i la el 2
de hongos y el desprendimiento superficial.

N

Las I ( #nicas, de p idn de i 4
griferfas, sifones de desagile, o lrampas de grasa o sélidos, ubicados dentro de
17 |les éreas de servicio, estn disefiados de tal manera que implden ta acumulacién 2
de sucledades y el albergue de plagas, ademds se encuentran protegidos con
rejlitas y facilitan la limpieze y desinfeccién.

N

Las luberlas estén dissﬂadas de tal manera que no representan riesgo de

los i de manera ad da - no pi fugas-)
y se encuentran identificadas con los colores establacidos en Ias normas
internaclonales.

-
@
N
.

Las areas del servicio de alimentacién, tienen una adecuada y suficiente
19 [Huminacién natural o artificlal, para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las 2
actividades.

N

en las dj é4reas del Setvicio de
, son de idady se 2

Las p y rios, estén
20 [Ai i6n, permiten una ftum
an en i fisicas

La bl |y i en lodas las dreas es adecuada para N
desarrullar las actividades particulares de cada una de ellas (no se svidencia
condensacién de vapor en techos o zonas altas) y no n!ecla la calidad del
prad o prep: ion, nita didad de los op:

N

2




22

Las abett para circulacion de aire estan p idas con mallas anti-insectos
de matenal Nno CoFf , son facil ibles para su limpieza y

P Y

&3 45 itacidn o sl airs v no fluve de ronas
y las { 1 airo y no fluye de zonas

adas a zonas |

a8

23

El Samuc de Alimentacion, dispone de un éarea fisica, adecuada en tamailo,
con i i6n y ventilacion y dotada de recipi apropiados para la
recoleccion, segregacion y almacenamiento de residuos sélidos, resultado de ta
operacionalizacién del Servicio de Ali taci a lo estif on las
normas sanitaras vigentes.

24

El Seivicio de Alimentacion, cuanta con avisos gue indican seflales de
advertencia, localizacion e tdentiticacion de las 4reas, los cuales estén
on material resi de facil impieza y se encuentran en buen

estado.

N | N

"
23

El Servicio de Alimentacion cusila con equipos (esiufas, squipos
refrigeracion, etc.) muebles ( mesas, astantes, estibas, e1¢.), menaje (vajifia,
cubiertos, etc.), utensilios (cucharas de sewvir, pinzas), en canlidad suficiente
para satisfacer la demanda del servicio y se encuentran ubicades segin
secuencia légica del proceso productivo y de suministro.

N

2

=3

El Servicio de Afimentacién cuenta con equipos, muebles, u(ensﬂios y mena]e
disefiados de tal manera que no rep riesgo de fos ali
(fabricados con materiales inertes, no téxicos, no porosus, no absorbantes,
resistentes a la corrosion, con superficies lisas, faciles de limpiar y desinfectar,
con angulos internos con curvaturas continuas, tornillos, remaches, uercas o
clavijas, asegurados, para prevenir que caigan dentro del equipo o producto,
desmontables ) y funcionando de manera adecuada, Res 683, 4142y 4143

N

2

~

Los equipos de refrigeracion, estan idos, con

imperineables, taciles de limpiar y desinfectar, cuentan con instrumentos y
accesorios para maedicion y registro de variables del proceso (termdémetros,
tarmografos, PH, mstros, etc.).

2

@

Los equipos de congelacion, estan construidos, con materiales resistentes,
imparmeables, faciles de limpiar y desinfectas, cuentan con instrumentos y
accesorios para medicion y registro de variables del proceso (termémetcos,
termografos, PH, metros, etc.).

DERN

N
<

Los cuartos frlog estén i can i & facites de limpiar,
imper btes, estan equi con insteurnento 0 de precision
ieundyaio, de facii leciury desdy of exiviun, Gon ol seisul uiitaGy ds fonna tal
que indique ta temperaiura, humedad promedio del equipo y no pressatan
condensacion.

[N}

30

El drenaje de los cuartos frios se encuenira sellado ei cual es removido para
6sitas de limpieza y desi ia

31

Los equipos de refrigeracion y congelacién, ubicados en el $.A,, l(snen la

para los p ios para la p del
sefvicio y s8 encuentran Iuncianando de manera cofrecta

N

32

L.a distancia entra los equipoas y las paredes permetrales, columnas u otros
I de ia edificacton, es sufici para la ins ion del ducto, la
timpieza y el mantenimiento (estantes con una altura minima de 15 cm del piso).

3

@

Los racipientes utilizados para i no ibles y d hos son a
prueba de fugas debidarnente identificados, de material impermeable, resistentes
a la corrosion , de facit limpieza y provistos de tapa hermélica,

NN

34

€l sisterna de ventilacion directa y extraccion de olores funciona adecuadamente.

L.as bandas transportadoras se encusntran en buen aslado y estan disefladas de
tat manera gue no rep fiesgo de del p

N

36

Ninguna superficie de contacto con el alimento de equipo, mueble, utensilio, estd
recubierta con pintura u otro tipo de material desprendible que reprasente riesgo
de contaminar el alimento.

N

3

b

El mantenimiento y lubricacién de equipos se realiza con sustancias permitidas,
en horarios y con provesdoeres que evitan la contaminacion del alimento.

3

@

Las &reas del Servicio de Alimentacién y los equipos son utilizados
sxclusivameiite para |a elab: ion de ali para el humano.

3

©

El Servicio de Atimentacion cuenta con un programa de Segusidad Industrial, el
cual ha sido socializado y existen registros que lo comprueban.

40

£l Servicio do Ahmamaclbn cuanla con tos equlpos e implamantos de seguridad
on buen estado da { ¥

™oN

4

=

Los equipos &l
visible y de facil acceso.

de seguridad i jal estén ubicados en lugar

N

42

€1 Servicio de alimentacion dispane de un botiquin, dotado con los elemantos
minimos requeridos,, en per{eclas bOﬂdlClOl\eS flslcas ubccado en lugar visible,
lo del &rea de prod y de

~

4

@

Toda persona que desarrolla actividades de contacto directo con el alimento, se
encuentra con buen estado de salud (no se observa individuos con heridas
3 o de gripe o ETA).

N

44

El S.A., cuenta con los sarvicios de tiempo completo de personal técnico idéneo
en las areas de produccion y control de calidad de ahman(os quien liene a
cargo el programa de itacion de if de

£} personal manipulador vinculado at Servicio de Alimentacion, es suficiente
para salisfacer las necesidades del servicio y cuenta con la documentacién
vlgenie {certificacion médica, examenes de laboraiorio, ceriificado de

de afi exigida para iput: i y ésta se

vigante.

X

§




Todos los empleados del Serviclo de Ali que p i
portan indumentaria (uniforme) de color claro, con cierres a broches y sin bolsillos

condiclones de orden, limpiezay d y no se

46 por encima de la cintura, en i . ¥ con calzado 'E
cerrado, de material resistente, impermeable y antideslizante,
Los empleados del Servicio de All 16n, que i l
47 mantienen el cabello recogido y utilizan mallas 6 gorro para cubrir el cabello, Z
tapabocas y protectores de barba de forma adecuada {cubtlendo nariz ¥ boca) ,
permanente y se encuentran limpios .
Los empleados del Servicio de Ali i que ipul 1
48 mantienen fas ufias limplas, cortas y sin esmalte, no portan Joyas, anillos, aretes «
u otros y no se con lilaje ni con ién de
parfume o focién
Todos los empleados de! Servicio de Ali 1én que i i se .
49 [lavan y desinfectan adecuadamente las manos (hasta el codo), antes de D
empezar su labor, en cada cembio de actividad y después de usar el itario.
Los guantes de 16n se ti fimpilos, desinf dos, sin roturas o
50 timperfectos y son tratados con el mismo cuidado higlénico de las manos sin
proteccién,
51 Los ! del Servicio de Ali no ingieren ali (comer, ¢
beber), no mastican objetos o productos, nl fuman en las éreas del servicio,
Los empleados del Servicio de Alimentacién, evitan practicas como toser,
52 |rascarse, escuplr, durante el d de los pi de p y
suministro de alimentacién.
Existe distincién entre los ios de los dif del servicio de
53 {alimentacion y restricciones en cuanto a acceso y movllizacién de los mismos, al
interior de éste,
54 Los visitantes que Ingresan a las 4rees del Servicio de Alimentacién, cumplen 2
con fas medidas de p lény ias (bata, gorro, tapabi
55 £l personal manipulador no sale nl ingresa, a las 4reas del servicio de iy
i i6n con la ia de trabajo,
El Servicio de Alimentacién cuenta con un plan de cepacitacién en educacién
56 sanitaria, en manejo de i y para el p
manipulador de alimentos (nuevo y antiguo) documentado el cual incluye,
g de itacién y regi que evi su pli .
Los manipuladores del Servicic de Ali 16n, se i en
57 las tareas que se les aslgna y se encuentran en la capacidad de adoptar & Z
p i y i preventiva: que evitar ef deterioro o
i6n det ali que iy
En las dreas del Servicio de Alimentacién, existen avisos o advertencias, en
58 |material sanitario y en buenas condiciones, que indican la adopcién de buenas IZ.
précti higiénicas de i ién, con porti: , claro y conclso.
50 El Servicio de ali i6n ha i Tos riesgos p i a los que se ‘
hayan expuestos los operarios y ha levantado el panorama de riesgos.
50 Los operarios estan dotados y portan los el de p < Z
requeridos (botas, gafas, chalecos, etc.)
61 Los empleados del Serviclo de Ali tacién han recibido itacién en
prevencién y manejo de riesgos profesionales y estan afiiiados a ARL.
62 El agua utilizada para {8 prep: ¥y de los ali; es potable y ”\ t./ [ O" B a ' <P H é,nB «
cumple con la regl 16 p Decreto 1575/07 <.
El suministro de agua y potable, su temp presién es para el
63 |desarrollo de las operaciones del servicio de alimentacién, incluyendo las
perach de limpieza y desinfeccié
64 Existe dentro de la documentaclén, certificacién vigente de lavado y desinfeccién ‘2"
de tanques de almacenamiento de agua.
L34
65 |Ef hielo utilizado para proceso de alimentos , se elabora a partir de agua potable. Z,y
El agua no potable utilizada para 6! de actividad {vapor,
66 |control de incendios, etc.), se transporta por tuber/as independientes e w Ae
identificadas).
El Servicio de Alimentacién, dispone de un tanque para el almacenamiento de
67 |agua, para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de E
produccidn,
Et tanque de almacenamiento de agua esta diseftado y construido con y
68 materiales resistentes que no generan sustancias o contaminantes téxicos, con 2‘,
superficies lisas, no porosas, iImpermesbles, que facilitan las operaciones de
limpieza,
El tanque de almacenamiento de agua del servicio de allmentacién, debe ser de 3
69 |{facil acceso para {a limpi y desi 16 dica, segtin lo establecido en el 2
Plan de y debe estar identificado e i su 1d
El tanque de aimacenamiento de agua del seivicio de allmentacién se encuentra
70 jprotegido de manera tal que evita el acceso de animales, cuerpos extrafios o 2
contaminacién por agua fluvia.
71 El servicio de alimentactén cuenta con tn programa de monitoreo de la calidad Z
det agua.
Todas las 4reas del serviclo de alimentacién y lo contenido en ellas (pisos,
72 paredes, techos, cuartos frios, puertas, entre otros), se encuentran en adecuadas ,‘2&

excesiva de agua.




Los selvicios sanitarios que se encuentran al intesior del servicio de alimentacion
se i hmplos y provi de los jos para la higiena

higidnice, dispsagador de

de {sane!
de {papel

o equipos
du(omauws para of secado de las manos y papelesas de accionamiento
indirecto, no manual.

AV

Elolos lavamanos(s) ubicado(s) en el area de produccion o cerca a ésta, esta(n)
datado(s) de implementos de ases (jabon liquido, sotucion desinfectante, toallas
en matesial desechable), para permitic el lavado de manos dei personal del érea,
en cada cambio de actividad

€n las proximidades de los lavamanos que se encuentran en las dreas del S.A,
se evidencia avisos o advertencias al personal sobre el lavado de manos luego
de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes
de iniciar los procedimientos de produccién.

75

Las pocetas, mesones, estanles, estibas entre otres, se mantienen en adecuadas
condiciones de orden, limpieza, desinfeccion y se evita acumulacion excesiva
ds agua.

~
o

%"U{\}N

Lasi d téctri Ani de prevencién de incendios, tuberlas de
gas, carcamos, griferias, stfones de desagile, mallas anti insecto de todas las
areas del servicio de alimentacion se encuentran en buenas condiciones limpieza
y desinfeccidn.

77

N

Los equipas y utensilios glie estdn en contacto directo con fos alimentos, se iavan
y desinfectan antes y después de su uso

7

@

Las frulas, verduras y empaques de productos como derivados cénicos, lacteos,
pulpas de frutas y olros se lavan yfo desinfectan de acuerdo con los

79 jpros y dos, por el S.A,, utitizando las sustancias
en tas i tecid: el tiempo de contacto de ésta
con los alimentos, (acorde a normas sanitarias y fichas técnicas).

i procaso da remocisi sfaceidn de menaje, {vajitia,
cubiertos, bandejas) es adecuado, se realiza de acuerdo con los procedimientos
astablecidos por el servicio y se realiza con productos autorizados.,

=1

8l

Los impl tos (pafios uaperos, r es, toallas, entre otros)
\e se witizan nara el la b
iue se wlitizan pera el

81 permanecen en adacuada

tugar ido para su

e .
desinfeccion y orden ( en e}

o

£1 proceso de lavado de utensilios (tablas de picar, cuchilles, entre otros) oilas,
82 [tapas y canastillas se realiza de acuerdo a los procedimientos establecidos por el
S.A.y per on ad: i i de limpieza, desinfeccién y orden.

El menaje y las jas a ser para la de los
83 |preparaciones se encuentran almacenadas y apiladas en orden y en 6ptimas
condiciones de higiene (limpieza, desinfeccion y secado).

E1 personal del servicio de alimentacion desarrola las aclividades de limpieza y
desinfeccién, acorde a lo descrito en los procedimientos documentados para

84 |alimentos, equipos, superficies y personal. (Prepara y utifiza los produclos enis N
concentracién descrita, vanhca ia i de los desil
an los di pr de timpieza y d
Los |>rodm,los ulitizados para limpieza y desinfeccién (detergenles
ylo sob de los mi; se con e
85 |rotufos y euquelas que informan racdo de empleo, (oxlcldad aimacenamxemo y
£ fos an areas o estant f para
ellos.
Los recipi utilizados para v i no yd hos se lavan y
88 da>mIeutan antes de ser colocados en el sitio des(mado al iguat que ol drsa “‘ E
4 para el P de
£ servicio de i6n dispane de si sanitarios para la
87 teccion, et i y ta disposicién de aguas residual P por fa ¢
autoridad competente.
El setvicio de ali ién maneja adi los residuos lquidos de
88 |[manera que avila la inacion del ali y de las superficies de p Z
contacto con éste.
Existe al interior del Servicio de Alimentacion, recipientes de material sanitario, |
89 jubicados de manera estratégica, provistos de tapas herméticas para la 2
recoleccion de residuos.
90 La idad de los recipientes para la feccion de residuos es sufi y se
tran i i ala norma itaria vigente 2
La clasificacion y gacion de i se realiza de acuerdo a lo establecido
91
en la normalividad y an el programa de manejo de residuos.
Los roanduoa son retirados del Servicio de Ali ion (areas de p iony
, confaf ci ia para evitar i6n de olores, :
92 jcontaminacion de productos, supsrficies o proliferacion de plagas. (El mansjo de
los residuos Hauidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los
I ni para las supetficies en con estos)
La di icion final de los resi se realiza sigui fa ruta sanit
ida y se al i te en los sitios destinados (cuaitas de ~
93 basuras o t | ) y estos se i en buenas lici de aseo, i

mantenimiento y proteccion, evitando ja generacidon de malos olores, el refugio y
afimento de animales y plagas. Debe cumplir fo establecido en la normalividad
vigents.

94 {No hay evidencia o hueilas de Ia presencia de plagas.

N
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&

Existen dispositivos en buen estado y ubi
control de plagas (ef , rejillas,

en lugares estratégi para el
lad: trampas, cebos, etc.)

N

96

Los productos utifizados para ef control de plagas, se encuentran rotulados con
etiquetas que Informan modo de emplso, toxicidad, almacenamlenlu y se

en areas o deslinados para

ellos.

g

3

El alimento, materta prima o insumo al Ingresar al 4rea de almacenamiento, se
somete a pi de limy y d Y se i (rotulo o etiqueta
en lugar visible, que contenga nombre dsl produclo fecha de Ingreso, fecha de
vencimiento, niimero de lote) dicl fisicas y sanitarl que
requiera el alimento, materia prima o insumo.

o

@

El alimento, materia prima o insumo debe estar debidamente identificado de

|conformidad con la Resolucién 5109 de 2005, o las normas que fa modifiquen ,

adicionen o sustituyan y en el caso de los insumos deben cumplir con fas
Resoluciones 1506 de 2011 y/o ta 683 de 2012, segtin corresponda o las normas
que la ifig dici o y

NN N

99

El almacenamiento del alimento, materia prima o insumo, se veallza en orden
ubicando ef producto en pilas, sobre estibas y propiados,

o g en reclpi y envases identificados, 0 en equipos de
refrigeracion o congelacién, (acorde a la naturaleza del producta), manteniendo
las dici de conservaclén requerida y una P fistca
entre ellos (se evita of al ient junto de altmentos y materias crudes
con p dos o entre ! riesgo de i6
cruzada) y separacion fisica de Ias paredes {60 centimetros) y del piso (15
centimelros).

Y

100

El almacenamlenlo del alimente, materia prima o insumo que requiere
idh o I so realiza teni en cuenta fas condiclones de T°,
humedad y circulacién de aire que requiere el producto, la T° de congelacién esta
a -18°C o0 menos y fos p: no signos de d if yre
congelacién como cristales grandes sobre la superficie, liquidos o jugos
lados dentro del y al tocarlos éstos estan sélidamente

congelados

101

Las ias primas, o prod termi , S@ dentro
de su vida Util y con l1as caracterlslicas fisicas acordes a la naturaleza det
producto.

102

El al i del p Inado, se realiza en un lugar exclusivo, el

cual retine requi itarios que g: iza las dici proplas de éste.
p , humedad, ventilacién, pr i6

10:

]

En los casos en que se requiere esperar entre una etapa del proceso y la

el prod! o pi , 58 ya
la T° propia del mismo, alta (>60"C) o baja (< 4°C}), segiin sea el caso en
especial, aquellos considerados de mayor riesgo epidemiolégico, minimizando el
rlesgo de conlamlnac!én y alteracién de las caracteristicas proplas y la

or de ind Hi,

104

El ahmenlo preparaclén, materia prima o Insumo identificado como producte no

L S8 en un drea o depdsits i para tal fin y no son
reprocesados.

105

Los

y otras que se

para los p de del S.A,, se id
con rétulos que informan sobre su toxicidad y empleo y son almacenados en
éreas ind di a los ali y por . El
Area se dentt | (1o i
en buen estado de limpieza. No se all 1 . P °
peligrosos ajenos a las actividades propias al S.A.

DN~ EE|

10i

=)

El Servicio de Alimentacién, Heva un control de primeras entradas y primeras
salidas, garantizando la rotacién de los productos

10

3

Se realiza solicitud al 4rea de al i de los p: a utilizar, de
manera previa y las materias primas conservadas por congelamén que requieren
ser descongeladas previo al uso, son d a una vel da
para evitar el desarrollo de mi Y No son re i

10

@

El alimento, materia prima o msumo se Inspeccmna previo al uso (se verifica
fecha de i lépticas propias de los
aIlmentos antes de ser llevados a proceso térmico, o ser ensamblados o

sin previa

N NN

109

El alimento y/o preparacion, que por su naturaleza, requiera ser refrigerado se
mantiene a T° no mayores a 4°C +/- 2°C y el alimento y/o preparacién calients a
T® mayores de 60°C. No se evil i ylo prep que por su

un rapldo imi de micr i i bles a T°
ambiente,

110

Los pi i de tactura: (lavar, pelar, cortar, clasificar,
batir, secar), se realizan de manera que se protege el alimento del crecimiento y
{a proliferacién de microorganismos.

1

Las hortalizas o materias primas crudas tales como hortalizas, frutas y carnes
que se utilicen en la produccidn del servicio deben ser lavados y las hortalizas y

frutas también deben ser dest con i por el
Ministerlo de Salud y Proteccion social.

A=

112

El proceso de produccién, se realiza en dptimas condiciones sanitardas, en forma
secuencial y continua, de mansra que ho se producen retrasos indebidos , se

{a pi 1 ¥y con: acién de las caracteristicas fisicas
propias del alimento o preparacién y materia prima, minimizando los rlesgos de
contaminacion del alimento.




11

w

Durante sl proceso de produccion, se menitorea fa temperatura interna, de fos
alimentos de alto riesgo de salud publica, Hevando el registro correspondiente.

N

11

>

Se libera la preparacion o producto, luego de realizar la evaluacion sensorial de
las preparaciones al finalizar el proceso de transformacién {coccién o mezcla en
frlo) registrando la informacion obtenida.

115

El Sewicio de Alimentacion, cuenta con minuta patron y cicio de mends

116

El Sesvicio de Alimentacion, cusnta con manual de estandarizacién de recetas

117

£l Servicio de Al ién cuenta con da
2 ive y corrective, izados tanto para la planta fisica (dreas) camo
para Jos muebles, enseres, equipos, menaje y utensilios.

NV}

118

Ei Sewlclo de Alimsntacién cuenta con pmcedmuento documentado para

, induccion y ev cion del |

119

El Setvicio de Alimentacion cuenta con manual de funciones del personal.

12
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£l servicio de Alimentacién cuenta con manuat de procesos y pmcedlmlemos
i ) atéd gulas, instruccionas o p

validados y socializados de Adquisicion de matetia prima (programa gestion y

control de proveedores, contiol de product

121

El setvicio de Ahman(acmn cuenta con manual de procesos y procedxmlenlos

dacur gulas, instrucci op
validados y socializados de transporte, de materia prirna e insumos.

NN N

122

Ef servicio de Alimentacién cuenta con manual de procesos y pmcedlmxemos
{ ) gulas, instrucciones o p
validados y socializados de recibo, de maleria prima e insumos.

123

12

5

El seivicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos y proced\mlemos

4 d i ca 5, gulas, instrucci o p
valica y socializados de al i de materia primia, @ insumos.

B

£ Servicio de Ali ién, lleva regi de fos prodi no ol cuat
contiene cantidad det producto, fecha de vencimiento, devolucién y destino final.

125

El sstvicio de Alimentacién cuenta con manual de pmcesos Y ptocednmen!os

s { at gulas, i op
validados y soucializados do  produccién de alimentacion.

126

ED sewvicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos y pmcedammntos

1o gulas, instrucci op
validados y socializados de de ali

=3

127

El servicio de Alimentacion cuenta con mauual de procesos y procsdlmlenlos,

, gulas, of
vatidados y sociali de distii de ali i

12

@

El Servicio de cuema con ificaci técnicas (pard de
calidad) de ias primas y p i que incluyen criterios de
aceptacion, liberacidn y rechazo.

129

El servicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos y pmcudumen(us
i 0 1 gulas, instrucciones o p

validados y socializados de manejo de residuos, sobrasy desperdicios.

131

o

E18.A, cuanta con un Plan de i i do @ i con
sus cualro pragrainas (calidad det agua, programa de L&D, manejo de leblduos
sélidos y liquidos y control de plagas), el cual i todos los pi

incluye agentes y sustancias wlilizadas, asi como las concemraclones ] foimas
de uso, tiemnpos de comlacto y los equipos e i
y cronagramas (Se cumple con los pardmetros establecidos an la rormatividad
vigente).

131

El S.A. Cuenta con regi de los p: ieni fizados, en L&D, contral de
plagas, manejo de residuos, calidad dal agua, e].: Existe documentacion y
registro da la limpieza de trampas de grasas de acue(do ala frecuencla

blecida, Se tiene un di ico y registros diti i de
controf de plagas (fumigacién), registro de manejo y dlSpOSIC!én de residuos y
éstos se encuentran dentro de los tienpos establecidos, por el plan de
saneamiento,

N

&
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>

En el S.A. existen registros que demuestran la realizacion de mantenimiento
preventivo y correctivo de las diferentes dreas y equipos.

%]

13

E} S.A lava registros legibles y con fecha de los detalles pertinentes de
produccién y ensamble de raciones, de cada lote

134

Todas las materias primas utilizadas por ol S.A,, tienen ficha técnica

135

El serviclo de alimentacion cuenta con un Plan de Aseguramiento Matro l6gico
(calibracién de squipos de imi ¥ icién (grameras, equipos
de refrig , P y se cumple.

136

El Sewvicio de Alimentacion tiens a disposicién del drea de contral, los registros
de las verificaciones que se raallzan al Interior, garantizando asl la mfom\aclbn
que penm(a reallzar ta de los pi du p ¥y de
ta ali , durante las dif tes etapas de la cadena de produccion y
suministro,

o WM«M@




Existen les d dos de las técnicas de andlisis de rutina vigentes y
137 vali con planes de ¥ regl , & nivel fi (sgua), -
{egusa, ali P , operarl: con el fin de evaluar la 2 y
fectividad de los procedi Hlecid ZV
E! Servicio de Ali tacidn cuenta con procedimi di fos para
138 tratar quejas y reclamos, 2 E‘Lﬂ
El Servicio de All ién cuenta con gulas,
139jop imi para la e de accl as, preventivas o de 2 2 "
mejora continua.
Wl
140 El Servicio de Allmentacién, tisne contrato con faboratorio externo confiable, ‘(,
inscrito 2 fa red de laboratorios de 1a Secretaria de Salud. 2 g
141jLos resultados de Jos andlisls i I son 3 2 (L
El Servicio de Alj 16 p 1 de control (fislcos,
quimicos, icos y en los puntos criticos de la
142|produccién y de all con el fin de prevenir o detectar 2 .
desgo de i de {as esp [
mela calidad, dili jando los farmat: f (regi!
El Sarvicio de Ali ion realiza los 1 Il (‘Hempo.
T enlas de p {
facié ’ (érmlco) para asegurar que fos /Z,
143|tiempos de aspera Ias fluctuacion de temperatura y otros factores no contribuyan 2
al crecimi i de mi I ala di iclon & pérdida de
las caracteristicas fisicas proplas a cada alimento, evitando as!, la
contaminacién de los mismos. (registros de T° y tiempo)
En el Servicio de All i6n existen regl que d fa reafizacl, i
144 de Inspaccién, y desinfecci ica de las dife éreas, 2
superficies, equipos y alimentos
145 El Seivicio de Alimentaclén, monltorea e lavado de manos de los manlpuladoreé 2 1
en cada camblo de actividad y tiene registros de éste.
AR
El SGrvlclo de Alimentacién, realiza control de materias primas y producto
146 |terminado, medlante el reglstro de las condiciones de conservacién de cada 2 ‘&
p P lumen, rotaclion, de conservacién, etc.) »
El Servicio de fén, | jona a I \ los dl: it
147|de registro de T° y Humedad, de los equipos de ralngaraclén y congelacién, 2
comprobando la exactitud.
El Servicio All ion, toma, y elimina las de de
148|los alimentos conslderados de alto riesgo, sigulendo lo descrito en el 2 N
‘procedlmlenlc establecldo,
El Sistema de Alimentacién, verlﬂca que los enveses y embalajes de la materia
149|prima cumpla con las Hi o dada por la idad 2 ’?/
competente. Resolucidn 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013.
Ei Sistema de Ali tactén, verifica las de los vehlculos de fos
150 proveedores, mediante a revisién de registro de T° del vehiculo durante el 5 .
transporte del alimento, materia prima o insumo y durante el cargue y e}
{descargue.
TOTAL 300 0
% CUMPLIMIENTO ¢
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