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INVITACION A COTIZAR

DIFERENTES SEDES.

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

NUTRISER COLOMBIA S.A.S.

3. Compromiso anticorrupcién (modelo
anexoNo. 3 entregado por la Subred)

NIT: 900084859-4 N/A N/A
Escoja de Ia lista desplegable 1. Cumple ] N/A | N/A
1. Cartade P tacion de la P ta| si No Cumpl
arta de Presentacion de la Propuesta| si Cumple / No Cump e‘y en Observacién:
{modelo anexo No. 1 entregado por la el campo de observacion la
causal de incumplimiento o Observacién: Observacion:
rechazo
Escoja de la lista desplegable 1. Cumple [ N/A I N/A
2. Certificacion de cumplimiento de si Cumple / No Cumple y en
parafiscales {(modelo anexo No. 2 el campo de observacion la Observacion: Observacion:
entregado por la Subred). causal de incumplimiento o Observacién:
rechazo ’
1. Gumple I N/A ] M/A

Bscofa de fa lista d

si Cumple / No Cumpley en

el campo de observacion la

causal de incumplimiento o
rechazo

Observacion:

Observacién:

Observacién:

o}
e
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=4
i
=
Q
=
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=

si Cumple / No Cumpley en

el campo de observacién la

causal de incumplimiento o
rechazo

1. Cumple | N/A | N/A
4. Certificado de existencia y E.scoja dea fista
- L. . si Cumple / No Cumpley en
representacion legal / Matricula ‘s
. s el campo de observacion la
Mercantil {Expedicion no mayor a causal de incumplimiento o
treinta (30) dias) P Observacién:
rechazo
Escoja de la lista desplegable 1. Cumple | N/A ] N/A

Observacion:

Observacién:

Observacion:

6. Fotocopia del Registro Unico de
Identificacién Tributaria- RIT

Escoja de la lista desplegable

si Cumple / No Cumpley en

el campo de observacién la

causal de incumplimiento o
rechazo

1. Cumple I

N/A

] N/A

Observacion:

Observacién:

Observacion:

7. Fotocopia del documento de
dentidad del Representante Legal

Escoja de la lista desplegable

si Cumple / No Cumpley en

el campo de observacién la

causal de incumplimiento o
rechazo

1. Cumple |

N/A

I N/A

Observacién:

Observacion:

Observacién:

8. Registro Unico de Proponentes RUP,
vigencia no mayor a 30 dias calendarios

Escoja de la lista desplegable

si Cumple / No Cumipley en

el campo de observacion la

causal de incumplimiento o
rechazo

:19. Certificado de antecedentes -
Procuraduria General de [a Nacién de la
Empresa y del Representante Legal, no
mayor a Treinta (30} dias.

Escoja de la lista desplegable

si Cumple / No Cumpley en

el campo de observacién fa

causal de incumplimiento o
rechazo

1. Cumple | N/A | N/A
Observacion:
1. Cumple l N/A 1 N/A

Observacion:
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9. Certificado de antecedentes -
Contraloria General de fa Nacidn da is
Empresa y del Representante Legal, no
I mayor a Treinta (30) dias.

i
1. Cumple l | N/A

Escoja de fa lista desplegable

] ' N/A

si Cumple / No Cumpley en Observacién:
&l campo de observacin la
causal de incumplimiento o

rechazo

Observacién:

Ohservacidn:

ecedentes -
del Representante
nta (30} dias.

10. Certificado de a
Persorieria de Bogot
Legal, no mayor a Trei

1. Cumple l

l l N/A

Escoja de la lista desplegable
si Cumple / No Cumpley en
el carmpo de observacidn fa
causal de incumplimiento o

rechazo

Cbservacién:

Observacién:

11. Certificado de antecedentes
udiciales del Representante Legal, no
mavyor a Treinta (30) dias.

1. Cumple ’ [ N/A

T

£scoja de la lista desplegable

si Curnple / Bo Cumple y en

el campo de observacion la

causal de incumplimiento o
rechazo

Observaciont Observacion:

Observacidn:

13. Certificacién Bancaria

si Cumple / No Cumpley en

; 1. Cumple ; I N/A g ! N/A
e N £scoja de la lista desplegable
12. Certificado de Registro Nacional de .
. - . [ . 5i Cumple / No Cumple y en
edidas Correctivas- Policia Nacionai .
el campo de observacién ia
del Representante Legal, No mayor a causal de in limient
X X e incumplimiento o " i6n: i6n:
reinta {30) dias. primiel Observacion: Observacion: Observacion: .
rechazo
Escoja de la fista desplegable 1 i i { f
¢ plegable [ 1. Cumnple N/A

||

el campo de observaci6n la
causal de incumplimiento o
rechazo

Observacion: Observacion:

Observacidn:

14. Poliza de seriedad de la oferta a
favor de la Subred Integrada de
Servicios de Satud Norte ESE, por una
sutna equivalente al 10% del valor de [
oferta presentada y su vigencia serd de
cuatro (4) meses contados a partir de la
echa de presentacion de la oferta y/o
cierre del proceso de seleccion.

‘ 1, Cumple ’ 1 N/A

[ l N/A

Escoja de la lista desplegable
si Cumple / No Cumpley en
ef campo de observacion la
causal de incumplimiento o

Observacion: Se realiza la respectiva
consutta de fa poliza a traves de fa
pagina de Seguros Mundial, fa cual

cechazo coincide con ta nolizs alless
rechazo coincide con fa poliza allegs

Observacion:

ds sor at
Ga por &t

oferente.

Observacién:

OBSERVACIONES:

KATERIN DAVILA MARIN-PROFESIONAL ESPECIALIZADO IHI- DIRECCION DE
CONTRATACION




Codigo de Seguridad

Mimero de anexo

Fecha de expedicidn

Fin de vigencla Global

Valor asegurado

Movimiento

Objeto de pdliza

RUfIT8tmNJxyB2XiUpM+ZA==

28/01/2022

19/06/2022

140.000.000,00

EXPEDICION

DATOS DE LA POLIZA

Namero de pdliza
Ramo

inicio de vigencia Global

Tomador

Asegurado

100001331

CUMPLIMIENTO - ENTIDADES ESTATALES
DECRETO 1082

04/02/2022
NUTRISER COLOMBIA SAS

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD
NORTE ESE

GARANTIZAR LA SERIEDAD DE LA OFERTA PRESENTADA POR EL OFERENTE EN VIRTUD DE PROCESO No.N0.002-2022 S.NTE , CUYO OBJETO ES
CONTRATAR EL SUMINISTRO Y DEPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA DE
SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E.ASI COMO ALIMENTACION PARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE ASITENCIALES

EN LAS DIFERENTES SEDES

Ampares
Nombre del Amparo Vigencia Desde Vigencia Hasta Suma Asegurada Valor Prima
SERIEDAD DE LA OFERTA 00:00 Horas del 04/02/2022 24:00 Horas det 19/06/2022 $ 140.000.000,00 $ 140.000,00

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

935 - 3274712/13
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1ON DEL P

002-2022

INVITACION A COTIZAR

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

Formato para conocimiento del Cliente o contraparte-Empresa CUMPLE / NO CUMPLE NO CUMPLE

Informacién financiera CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
Fotocopia RUT CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
Fotocopia Cedula de Ciudadania/ Cedula de Extranjeria CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
Representante legal
Documento de composicidn accionaria CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

|Fotocopia Declaracién de Renta CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE .
Verificacio listas vinculante:ON L i i NO SE EN

| Verificacion en listas vinculante:ONU/ CLINTON,, listas vinvulantes CUMPLE / NO CUMPLE CUENTRA REPORTADO EN EN

1 para Colombia. LISTAS CONSULTA No.350

OBSERVACIONES: * El proponente 1: La empresa NUTRISER COLOMBIA SAS NIT 900084859-4 NO CUMPLE con la verificacién SARLAFT: Formulario conocimiento del cliente o contraparte: Numeral :
Declaracidn persona publicamente expuesta (PEPS), no diligencia el campo donde se debe especificar las preguntas: Se debe ampliar el tipo de condicion como PEPS. No diligencia el parcentaje de
participacion del socio, accionista segtin sea el caso.

*Se efectud la verificacién de los soportes requeridos y {a informacion financiera reportada por el oferente. informacién necesaria para el conocimiento del cliente o contraparte SARLAFT.

*La informacion registrada en los formatos de conocimiento del cliente /contraparte cuentan con la garantia de confidencialidad y seguridad de manejo de la informacién de que tratan las leyes 1266

de 2008 y 1581 de 2012

*La evaluacidn y andlisis de la informacion presentada por el oferente se lleva a cabo en concordancia con lo dispuesto en el Manual de Procedimientos para fa Administracion del Ries ;o de Lavado

de Activos y Financiacién del Terrorismo SARLAFT, de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE.
VALUAD

]LORENA CECILIA ILLIDGE BENJUMEA/ ASESORA GERENCIA/ OFICIAL CUMPLIMIENTO PRINCIPAL

ASTRID TERESA RUSSI GUARIN / PROFESIONAL UNIVERSITARIO / ANALISTA SARLAFT 07/02/2022
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VB, EVALUACION DE PROPUESTAS
.W :nvﬂk;f;:gﬁehkim«&hm VERSION : 3
Norte ES.E.
SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ES.E PAGINA:1DE1

GESTION DE LA CONTRATACION
FECHA : 11/10/2017

Mﬁ {Marque con uno X dependiendo la modaiidad de seleccion} A, D Invitacion a Cotizar B. DEvenTo Especiol C.

Convocatoria Piblica D.DO?ros mecanismos

CONTRATAR EL SUMINISTRO Y DISPE
ALIMENTACION PARA MEDICOS E!

SACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE, ASI COMO LA
ORMACION DE LOS CONVENIOS DECENTE ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES

NUTRI SER COLOMBIA
No. NIT: No. NIT: No, NIT:
9000848594
. 1. CUMPLE NA. N.A,
P én de la de 1. Doc. de Identif. Contador PUblico Observacion: Observacion: Obsenvacion:
sallcitados 2. Tarjeta Profesional Contador Piblico ) ) on-
1. CUMPLE N.A, N.A.
e de lauider IE = ACTIVO CTE / PASIVO CTE Observacién: Observacion: Observacin:
oyoroigual a . Resultodo: 2.99 Resultado: Resultado:
1. CUMPLE N.A. N.A,
Nive! de Endeudamiento "
Menor o igual a 0.50 NE = PASIVO TOTAL / ACTIVO TOTAL Observacion: Observacién: Observacion:
Resuitodo: 0.09 Resultado: Resuitado:
Capltal de Trabajo 1 CUMPLE NA NA
Mayor o iguat ai 100% del Presupuesto CT = ACTIVO CTE - PASIVO CTE Obsetvacion; Observacion: Observacion:
asignodo ¢ este proceso Resultado: $7.428.374.000 Resultado: $ Resuitado: §

CARLOS EDUARDO SANCHEZ BERMUDEZ PROF. ESPECIALIZADO - CONTABILIDAD
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EVALUACION DE PROPUESTAS TECNICA

[CODIGO:

ﬁ%"’ :» s

B Roneksi

ERSION;
SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E, [PAGINA: 1 DE 1
GESTION DE LA CONTRATACION FECHA:

| INEORMACION DELPROCESO.

INVITACION A COTIZAR No. 002-2022 S.NT

INVITACION A COTIZAR

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

Carta de presentacion del o los CEPRO: ia cual contendra
informacién concerniente al o los CEPRO disponible(s) para el
pr i y ble de ali i6n con destino a
pacientes hospitalizados y médicos en formacion de las USS de
la Subred Norte, durante la ejecucion del contrato. Debe estar
ubicado en el Distrito Capital, con capacidad de
almacenamiento y produccidn, que cumpla con los requisitos
establecidos por el Decreto 3075 de 1997, la Resolucion 2674
de 2013 y demds normas que sobre Ja materia se establezcan.

Nutriser

No. NIT: 900.084.859-4

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Concepto Higi€nico Sanitario con un puntaje Favorable del o fos.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Concepto de visita técnica realizada por la Subred Norte en Ta
etapa de evaluaciodn de fas propuestas.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Carta de compromisa de inclusién como proveedores de

materia prima a los peguefios y medianos productores de

alimentos, a quienes se les comprara minimo el 30% de la
materia prima.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Carta de compromiso de mantenimiento preventivo y
i correctivo de instalaciones y equipos durante la ejecucién del
contrato.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Carta de compromiso en donde el oferente manifieste
mantener durante la vigencia del contrato los equipos,
utensilios, menaje, muebles, enseres en la cantidad y con tas
especificaciones de calidad sanitaria, tanto en CEPRO como en
los servicios de alimentacién hospitalarios (SAH), de cada USS
requeridos por Ja normatividad vigente para preservar la
calidad de los alimentos y la eficiencia de los procesos, ademas
de disponer del 20% de menaje adicional como reserva, para
los cambios que se requieran.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Relacion del personal profesional y operativo que oferta, para
{a ejecucién del contrato, teniendo en cuerta ef perfil y fa
cantidad descritas en las Tablas “Requerimiento de personal
{ para el suministro de alimentacién a pacientes hospitalizados y
médicos en formacién en los hospitales de la Subred
Integrada de Servicios de Salud Norte ESE” . En fatabla 5 del
Anexo Técnico N21, se consolida el total del talento humano
requerido.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Carta de compromiso, en donde el oferente manifieste cumplir

con 100% del personal que requiere la Subred Norte, segin

el perfil y [a cantidad de personal descritos en las Tablas 4 y
5. “Requerimiento de personal para el suministro de
alimentacién a pacientes hospitalizados y médicos en
formacion en los hospitales de la Subred Integrada de

Servicios de Salud Norte ESE”, desde el inicio del contrato y

durante la vigencia del mismo

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Programa de seleccidn, induccion, entrenamiento y
cronograma de capacitacion general al personal, durante la

vigencia del contrato.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE




Carta de compromiso de la prestacion def servicio con el 100%
del personal que requiere fa subred norte segun los cargos
descritos en la tabla no 4 v § [dal anexa téenico no, 1), conel

personal idéneo en cuanto a perhl yea

requeridos ‘desde ef

terapéuticas de los dltimos tres (3) meses, antes del cierre de

inicio del contrato y durante toda fa vigencia del mismo. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
Srograma de seleccidn, induccion, entr ientoy
cronogramddc capacitacion g,cncmlal personal, dumnic [ A1 Ny et "
vigencia del contrato CUMPLE / MO CUMPLE CUMPLE
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajode la
Empresa. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
Capacidad de produ amble v distribuc
propuesta debe contener registros de producclon de dletas CUMPLE / NO CUMP UM

la Hicitacion
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 fa ejecucion del
contrato, teniendo en cuenta lo descrito en la Tabla de
“Requerimiento de unidades de transporte para et
suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados en
los hospitales de la Subred Integrada de Servicios de
Salud Norte ESE”

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Concepto Higiénico Sanitario Favorabte de las unidades
de transporte.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

orte durante 1a vigencia del contrato, tales como Concapto Higi

CUMPLE / MO CUMPLE

CUMPLE

Carta de compromiso para mantener fas condiciones del
transporte durante |a vigencia del contrato, tales como
Concepto Higiénico Sanitario favorable y nimero de unidadas
de transporte.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Sistema de control de calidad que se implementara, pata ¢!
monitoreo de la cadena de T° de los productos, durante la ruta
{transporte}.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Rutas que seguira cada unidad de transporte, desde el
CEPRO a cada uno de los SAH, da los hospitales de la Subred
oty Ios eaniiolis b callilad y el prolonot g wegai sn el

cargue, durante la ruta y descargue de las preparaciones en
cada SAH de los Hospitales, con ef fin de mantener los

atributos de calidad sensorial y los requisitos de calidad
sanitaria,

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Sisterna de aseguramiento de |a calidad ef cual debe ser
esencialmente preventivo v cubrir todas las etapas de
procesamiento da alimentos v de seguridad alimentaria, que sa
implementara desde la compra de materia primas, la
oroduccidn en CEPRE, of transporte, la entrega en los SAH
en los HOSPITALES hasta la distribucidn a los pacientes, con
el fin de mantener la calidad nutricional, sensorial y sanitaria
{inocuidad) de Ja alimentacion, asegurando la seguridad
alimentaria y nutricional de los pacientes,

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

Acreditar laboratorio para la vigilancia de ia calidad e inocuidad,
Requisitos a Evaluar: Certificada de inscripcion a la Red.
Fotocopia fegible del concepto higiénico sanitario favorable del
laboratorio. Durante la ejecucién del contrato, se verificard que
el concepto higiénico sanitario se mantenga favorable, de fo
contrario se solicitara al contratista ef cambio def laboratorio,
pravio estudio del caso. Carta expadida por el representante
el laboratorio, en fa que indique sucompromiso de prestar sus
servicios, para el control de calidad de las materias primasy
productos terminados que se suministrardn a la Subred
Integrada de Servicios de Salud Norte

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

\




Propuesta técnica aprobada y firmada en todas sus partes por
un profesional en nutricion y dietética que posea matricula
profesional ante la comisién del ejercicio profesional de
nutricién y dietética, y registro Unico nacional del talento
humano en salud {(RETHUS), ante la secretaria distrital de satud,
de acuerdo a lo determinado por la ley 73 de 1979 por la cual
se reglamenta el ejercicio de la profesién de nutricion y

dietética en sus articulos 9, 11y 12 CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Carta de compromiso en donde el operador se compromete
con [as Subred, a suministrar en cada tiempo de consumo, de
las dietas normal y terapéuticas, alimentos y preparaciones,
con estandares de calidad nutricional, sensorial y sanitaria,
acordes a la naturaleza de los mismos, en las condiciones

contenidas en el presente Anexo técnico CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Carta de compromiso en donde el operador se compromete
realizar los controles de calidad nutricional (componentesy
tamarios de porcién), sensorial {variables de color, olor, sabor,
textura) y sanitaria (control de tiempo y temperatura, ausencia
de contaminacién fisica, quimica o bioldgica), controf de
identificacion de los menus que realizard para liberar producto >

y entregar las dietas a los pacientes y médicos en formacién CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Carta de compromiso de adquirir materias primas que
cumplan con lo descrito en la Resolucién 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social, y demds normas que las|

adicionen, modifiquen o sustituyan. CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Fichas técnicas de todos los alimentos que serdn
suministrados o utilizades como ingredientes de las
preparaciones que conforman los componentes de los menus,
de cada tipo de dieta, en cada tiempo de consumo.

En caso de utilizar como ingredientes de las preparaciones
alimentos importados, el proponente deberd anexar a la
praopuesta, el respectivo registro, notificacion o permiso
Sanitario (Resolucién 2674 de 2013) expedido por el Invima,
en el cual se reporte [a condicion de importado

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Carta de compromiso que ingique el uso de sistemas y
técnicas de transformacién, que incluya técnicas
gastronémicas que favorezcan la calidad nutricional y
sensorial de los platos ofrecidos, para asegurar la ingesta y de
dietas terapéuticas y uso de comp os nutricionales que
se requieran para mejorar textura o aporte nutricional, segin lo|
que se indique en el Anexo N21,

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Carta de compromiso en donde el operador se compromete =
a servir {emplatar) los menis en loza y para médicos en
formacion y pacientes que requieran aistamiento, o se
encuentren hospitalizados en los servicios de urgencias y
safud mental, serdn servidos {emplatados)en recipientes de
material biodegradable que resistan las particularidades de las
preparaclones, sin causar derrames indebidos, los cuales
deben ser de un solo uso {taza para sopa con tapa, bandeja
con compartimientos con tapa, bandejas para tortas o
ensalada, vasos con tapa, cuchara, cuchillo, tenedor, cuchara
postrera), y cubiertos empacados en bolsas de papel con
servilleta en su interior y a identificar todas las dietas con
rétulos, con fa informacion contenida en la tabla 13

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

] proponente seleccionado se compromete a mantener stock
minimo de viveres y abarrotes, carnes, frutas y verduras, leche
liquida entera, descremada y deslactosada, bebida de soya o
almendras y demds insumos que aseguren el cumplimiento de
1a minuta patron para evitar faltantes

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

P



Carta de compromiso en dorwle el operadlor se compromete
con fas Subred, a suministrar agua naturat a los servicios
hosy ins de ma icdad v sal 3ccid ache,
quemados y salud mental asiz Servicios de maternidad y sala de
extraccién: Jarra de 1 litro con vasos en cada turne, por cada
paciente, como parte de a politica de fomento a la
factancia materna. Servicios de Quemados y Salud Mental se
dispondri de un botellén de agua comercial por servicio, con
capacidad de 20 litros, acompaiiados de vasos para cada
paciente

CUMPLE / NO CUMPLE

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO con los cuatro programas:
» Programa de Limpieza y Desinfeccién. No se permite reenvase|
de s de L&D
» Programa de manejo de desechos sélidos.
« Programa de control de plagas.

I CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
o Programa de abastecimiento de agua
a, listado de proveedores
CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
b. Ficha técnica de productos. {Caracteristicas de los
productos) CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE
c. Manual de recepcion, almacenamiento y conservacion
cntos CUMPLE [ NO CUMPLE CUMPLE

& Programa

CUMPLE / NO CUMPLE

. Manual de funciones para cada cargo.

CUMPLE / MO CUMPLE

CUMPLE

¢ Manual de estandarizacion de utensilios de servida y
tarafios de porcién los cuales deben estar, acorde a los
tamaitos de porcién declarados en la minuta patrén, de cada
tipo de dieta

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

h. Estandares de calidad de ta materia prima y las
preparaciones de los ments, de la dieta normal y terapéutica
en cada tiempo de consumo,

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

i. Sistema de Gestion de |a Calidad de acuerdo al
Decreto 60 de 2002. Este debe contener; Manual de riesgos y
puntos critico de control HACCP. Programa de Control
Microbiolégico de superficies, alimentos y personal
manipulador, Protocolo de toma de muestra testigo.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

j. Programa de capacitacion y normas de cortesia para
personal, {Atencion al Cliente.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

k. Programa de Sistema de Gestion de seguridad y salud
en el trabajo de acuerdo con fa normatividad vigente, que
incluya Politica de Seguridad y salud en ef trabajo, Matriz de
Riesgos, plan de emergencias, plan de capacitacién, informe
de condiciones de salud de los trabajadores.

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

1. Programa de mantenimiento preventivo y correctivo
de instalaciones y equipos que incluya cronograma general y
Manual de Equipos y Utensilios utilizados de acuerdo con los

lineamientos dados en la Reselucién 2674 def 2013

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

m. Programa de Bloseguridad

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE

n, Protocolo para mantener temperatura de los
componentes de |a dieta durante toda la cadena de
suministro{ produccién, ensamble en CEPRO y SA de las
USS, transporte y distribucidn (productos sametidos a
transformacion térmica serd mayor a 602Cy para fos
productos refrigerados serd de 42C +/- 22C.) y entrega al
consusmidor}

CUMPLE / NO CUMPLE

CUMPLE




©o. Protocolo para asegurar el suministro del menu,
acorde a la minuta patrén de los tipos de dieta {nimero de
componentes y tamafios de Porcion de cada uno) en cada
tiempo de consumo, adoptando précticas que garanticen el
suministro de alimentacién segura. {inocuidad).

CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

p) Plan de manejo y cuidado del medio ambiente.
CUMPLE / NO CUMPLE CUMPLE

Dr. Ivan Dario Ochoa
Director Servicios complementarios

Dr. Angela Maria Cabal
Gestora de Nuticiéon

Dr Alba Lucia Rueda Gomez
Profesional Apoyo Tecnico Supervision
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OBLIGACION

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE

OBTENIDO

OBSERVACIONES

-

El Servicio de Alimentacién, esta ubicado en un lugar seco, alejade de focos de
insalubridad, en un entomo {acceso y alrededores) limpio {fibre de acurmulacién
de agua, basura y objetos en desuso) .

El accaso a las instalaciones del Servicio de Alimentacion, esindependiente y
restringido. No se permite e} ingresc de personas ajenas al servicio, sin las
medidas de proteccion, no hay presencia de animales.

w

El Servicio de Al ion, esta truido v disefiado con
resistentes al medio ambiente v su funcionamiento, no pone en riesgo la salud y
bienestar de la comunidad.

L.os sectores- ambientes del Servicio de Alimentacion {oficing, recepcién,
almacenamiento, produccion, distribucion, servicios sanitarios, area de lavado,
etc.), se encuentran separados y poseen el famafio acorde a la capacidad
instalada (procesos desarrollados al interior).

'ﬂax;@cw 1o jo do Pro©RoS.

o

Los sectores- ambientes del Servicio de Alimentacion (oficina, recepcion,
almacenamiento, produccion, distribucion, servicios sanitarios, se encuentran
ubicados de manera tal que it ia circulacién de 1 yel >
de procesos secuenciales, evitando retrasos indebidos y minimizando ef riesgo
de contaminacion cruzada.

d

perfecto estado de funcienamiento.

EJ servicio de alimentacion cuenta con visti Yy servicios
por sexo, en cantidad suficiente {casifleros 6 Jockers, lavamanos, inodoros),
ubicadas lejos de las 4reas de pre i i idnyen

ion, con Hlacion

El servicio de alimentacion cuenta mn un drea adecuada para el consumo de
i tos y d para ef p I que labora en é.

w

£} dres de proceso o produccién se encuentra alejada de focos de contaminacidn,
no hay acceso directo desde ¢l exterior ¥ al interior o cerca de ésla, se
encuentran javamanos no accionados manualmente, para permitir el tavado y
secado de manos, del personal manipulador del drea, en cada cambio de
actividad.
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Las puertas, claraboyas, ventanas y olras aberturas, que comuniguen con el
arnbiente exterior estan disefiadas de manera tal que evitan el ingreso de polvo,
Huvia, plagas, u ofros oc inantes y las estén provi con malla
anti insecto, en buen estado, de faci limpieza y desinfeccion.

~

10

L2 construccion y ef disefio de las paredes, pisos y techos de las areas del
servxuo de ahmentacyén {suministros, produczién, servicio, favada,

> poral de residuos, servicios sanitarios) son de material
resistente, superficie iisa, no porosa, impermeable, no absorbente, que no genera
contaminantes toxicos y que facilitan las operacionss de limpieza, desinfeccién
Yy des infestacidn.
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Los pisos en las areas himedas tienen una pendiente minima del 2% y un
drenaje de 10 cm de didmelro por cada 40 m2 v en las dreas de baja humedad.
ia pendiente es de 1%.

No N0 nd\mﬂep -
@g& & _prea\rst.

En todas las areas del servicio de alimentacion se observa que las uniones entre
techos - paredes - pisos estén diseiiadas de tal manera que evitan la

i6n de poivo y d, fa pintura esta en buen estado y no hay
signos de filtraciones o humedades en los pisos, paredes y techos.

Wb\f\&d@ con o
powte 40 .

1

w

Las puertas tienen suficiente amplitud; donde se precise, lienen dispositivos de
clerre autornético v ajuste hermético.

14

En ef caso en gue 6] S.A., posea techo falso ¢ dcb!es techos éstos estan
construidos con taminas fijas y di con lisos,
impermeables, de facit acceso para la limpieza, desinfeccion y des infestacion.

1

o1

Las escaleras, elevadores y yp
estén ubjcadas y construidas de manera que no causan wntammacxon det
alimento o dificulten el fiujo regular det process de produccion y ia limpieza y
desinfeccion de las dreas del Servicio de Alimentacién.

Las estruch das y los ac estan di »s con acabados que
previenen fa acumulacion de suciedad, minimizan fa condensacitn, el desarolio
de hongos y el desprendimiento superficial.

17

ias instalaciones eléctricas, macénicas, de prevencién de incendios, carcamos,
griferias, sifones de desagle, o frampas de grasa o solidos, ubicades dentro de
ias dreas de servicio, estan disefiados de tal manera que impiden la acunutacidn
de suciedades y el albergue de plagas, ademas se encuentran protegidos con
rejillas y facilitan ia impieza y desinfeccién.
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18

Las tubenas estan disefiadas de tal manera que no representan riesgo de

ios ali {funci de manera adecuada - no presentan fugas-)
y se encuentran identificadas con los colores establecidos en las normas
internaciorales.

/)

Las areas det servicio de alimentacion, tienen una adecuada y suficierte
fluminacion natural o artificial, para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las
actividades.

20

areas del Servicio de
dy se

tas tamp: ¥ actH estan en las di
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21

La temperatura ambiental y ventifacién, en todas las areas es adecuada para
desarrofiar las actividades particulares de cada una de elias {no se evidencia
condensacién de vapor en techos o zonas altas) y no afecta la calided det

producto o preparacion, ni la comodidad de los operarios
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22

Las aberturas para circulacidn de are estan prategidas con madias anfi-insectos
de material no corrosivo, son faciimente removibles para su limpieza y
reparacién y ios sistemas de ventifacion filyan of aire ¥ no fluya de zonas
contaminadas 2 zonas limpias.

23

Et Servicio de Aimentaci dispone de un ares fisice, adecuada en famario,
con iluminacién y ventilacidn y dotada de recipientes, apropiades para la
recolaccion, segregacion y almacenamientc de residucs solidos, resultado de ia
operacionalizacion del Servicie de Alimentacian, confarme a lo estipulado en las
Aormas sanitarias vigentes.

24

El Servicio de Afimentacién. cuanta con avises que incican sefiales de
adveriencia, iccalizacidn ¢ identficacion de las 4rsas, ios cuales estan
fabricados sn material resistents, de faci limpieza v 86 encuzniran en buen
estado.

POOTSE SO (2RO § fen))

& Servicio de Alimentacion cuenta con pos {esiufes. equipos de
refrigeracion, etc.) muables { mesas, estantes, estibas, eic.), menaje (vajilla,
cublerios, ste.}, utensilios {cusharas de servir, pinzas), en cantidad suficiente
para satisfacer la demanda del servicio v se encueniran ubicados segin
secuencia ldgica def proceso produstivo y de sumninistra.
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26

El Servidio de Alimentacion cuenta con equipos, musbes, utensifios, y menaje,
disefiados de tai manema que no representan riesgo de contaminar ios alimentos
{fabricados con materiales inerles, no idxicos. ro poroses, no absorbentes
resistentes afa corrosidn, con suparficies lisas, faciles de fimpiar y desinfectar,
oon éngulos internos con curvaturas continuas, torndies, remaches, tuercas o
clavijas, asegurados, pari prevenir que caigan dentro del equipo o producto,
desmontables ) y funcionandoe de manera adecuada. Ras 683, 4142y 4143

27

Los equipos de refrigeracion, estdn construides, con maleriales resistentes,
impermeables, faciles de limplary desinfectar, cuentar con instrumentos y
accesorios para medicién y registro de variables del proceso (lermdmetnos,
termografos, PH, metros, sfc.).

28

Los equipos de congelacion. estan conaruidos, con meleriales resistentss.
impermeables, faciles de limplar v desinfactar, cueniar con instrumentos y
accesorios para medicién y registto de variabies del praceso {termarmelsos,
termografos. PH, metros. etc.).

Los cuartos frios estan construidos con materiaies resisientes, facies de fimpiar,
impermeables, estan equipados cor instrumentos {termémeatros de pracision
termografo, de facl lectura desde el exlerior, con el sensor ubicado de forma tal
que indique fa temperatura, humedad promedio def squino ¥ no presentan
condensacion.

3¢

=t drenaje de fos cuarios frios se encuentra sellade
propésitos de impieza y desinfeccion.

i cual es removido para

3

e

Los equipcs de refrigeracion y congaiacidn, ubicados en ol S.A,, tienen la
capacidad para almacenar ios productos necesarios para la prestacion del
servicio y se encuentran funcionando de manera correcia

W
Y

{.a distancie entre jos equipos v las paredes perimelrales, columnas u otros
slementos de la edificacion, es suficiente para la inspescién dei producic, la
fimpieza v ef mantenimiente {eslantes con una altura minima de 15 om del piso).

w
&

L.0s recipientes utilizados para materiales ne comestibles v desachos son a
prueba de fugas debidamente identficados. de malerisl impermeabie, resistentes
a la corrosion | de fach fimpieza y provistos de tapa hermética.

£l sistema de ventifacion diracta y exiraccion de olores funciona adecusdamente.

[
&

Las bandas transporiadoras se encuentran en buen estado y estén disefadas de
tal manera que ne represenian riesgo de contaminacian del producta.

36

Ninguna superficie de contacto con =i alimento de equipe. mueble, utensilio, estd
recublerta con pintura u otre fipa de material despre e quz represente riesgo
de contaminar & alimento.

37

Ef mantenimiento y fubricacidn de equipos se realiza o siancias permitidas,
en horarios y con proveedorss que evilan fa contaminacion del alimente.

¥}

H { {
S omte comeews \%ZCW?Q

3

<o

Las éreas del Servicio de Alimentacion v los equipes sen uiilizados
exclusivamente para fa efaboracion de alimenios para &f consume humano.
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El Servicio de Alimentacion cusnta con un programa de Seguridad Industrial, ef
cuat ha sido socializado ¥ exislen registros que Io comprueban.

40

£l Servicio de Alimentacion cuernta con los equipos e implementos de seguridad
en buen estado de funcionamiento y mantenimienta.

4

ey

Los equipos ¢ implementos de seguridad industrial es
visible y de facil acceso.

stént ubicados en lugar

S

4

Ny

E} Servicio de alimentacion dispone de un botiquin, dotado cor los elementos
minimos requeridos,. en perfectas condiciones fisicas, ubicado en Jugar wisibla,
separado de! drea de produccion v suministrs de alimentacion.

N

43

Toda persona que desanrolfla actividades de contacte directo con ¢f alimento, se
encuentra con buen estado de salug {no se observa indiviguos con heridas
infectadas, irritaciones cutdreas, o sintomas de gripe o ETA).

44

El 8.A,, cuenta con los servicios de fiempo corpleto de personal #cnico idoneo
@0 Jas &reas de produccidn y control de calidad de slirnentos. quien tiene a
cargo ef programa de capacitacion de manipufacion de afimentos.,

ldad.

4

o

El personal manipulador vinculado al Servicio de Alimentacion, s suficiente
para satisfacer las necesidades del servicio y cuenia con la documentacion
vigente {certificacion médica, exAamenss de lahoratorio, certificads de

nanipuiacion da alimentos) exigida para manipuler alimentos y ésta se encuentra
vigente.
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46

Todos los empleados del Servicio de Ali ién que

portan indumentaria {uniforme} de color claro, con cierres o broches y sin boisilios
por encima de la cintura, en adecuadas condiciones higiénicas. y con calzado
cerrado, de material resistente, impermeable y antidesiizante.

4

e}

Los empleados del Servicio de Alimentacién, que manipulan alimentos,
mantienen el cabellc recogido y utifizan mallas 6 gorra para cubrir ef cabelio,
tapabocas y protectores de barba de forma adecuada (cubriendo nariz y boca) ,
permanente y se encuentran limpios .

48

Los empleados del Servicio de A i6n, que

mantienen las ufias fimpias, cortas y sin esmalte, no portan joyas, anilios, aretes
4 olros accesorios y no se encuentran con maquillaje ni con aplicacion de
perfume o {ocidon

49

Todos los empleados def Servicio de que ip i se
iavan y desinfectan adecuadamente las manos {hasta ef codo), antes de
empezar su jabor, en cada cambio de actividad y después de usar ef sanitario.
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50

Los guantes de if ion se impios, desinfectados, sin roturas o
imperfectos y son tratados con el mismo cuidado higiénico de fas manos sin
proteccion.

|

51

Los empleados del Servicio de Ali i6n, no ingieren al {comer,
beber), no mastican objefos o productos. ni fuman en 1as areas def servicio.
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52

{os empleados del Servicio de Alimentacion, evitan practicas como toser,
rascarse, escupir, durante ef desarrollo de los procesos de produccidn y
suministro de alimentacion.

5

@

Existe distincion entre los operarios de los diferentes sectores del servicio de
afimentacion y restricciones en cuanto a acceso y movilizacion de los mismos, al
interior de éste.

54

Los visitantes que ingresan a las areas del Servicio de Alimentacion, cumpien
con las medidas de proteccidn y sanitarias (bata, gorro, tapabocas)

55

EI personal manipulador no sale ni ingresa, a fas éreas del servicio de
i6n con la indumentaria de trabajo.

56

E! Servicio de Afimentacion cuenta con un pian de capacitacion en educacion
sanitaria, en manejo de alimentos, continuo y permanente para el personat
manipuladar de alimentos (nuevo y antiguc) documentado el cual incluye,
cronograma de capacitacion y registros que evidencian su cumptimiento.

NNV IN O YR

57

Los manipuladores del Servicio de A se itados en
fas tareas que se les asigna y se encuentran en la capacidad de adoptar
precauciones y medidas preventivas necesarias que evitar ef deterioro o
contaminacion def atimento que manipula.

N

58

En las areas del Servicio de Alimentacion, existen avisos o advertencias, en
material sanitario y en buenas condicionss, que indican la adopcién de buenas
practicas higiénicas de manipulacion, con contenido pertinente, clero y conciso.

N
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58

El Servicio de idn ha i do ios riesgos p a jos gue se
hayan expuestos los aperarios y ha levantado el panorama de riesgos.

60

Los operarios estan dotados y portan los elementos de proteccion personal
requeridos (botas, gafas, chalecos, etc.}
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Los empleados del Servicio de Ali han recibide capacitacion en
prevencion y manejo de riesgos profesionales y estan afitiados a ARL.

62

El agus utilizada para ia prep
curnple con ia regl ion cotresp

ién y inistro de ios
fiente. Decreto 1575/07

es potable y

83

£} suministro de aguay potable. su lemperatura, presion es adecuada para el
desafrollo de las operaciones del servicio de alimentacion, incluyendo las
operaciones de limpieza y desinfeccion.

64

Existe dentro de fa documentacion, cerfificacion vigente de lavado y desinfeccion
de tanques de aimacenamiento de agua.
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65

E1 hiefo utilizade para proceso de alimentos , se elabora a partir de agua potable.

66

Ei agua no potable utilizada pars et desarrollo de actividades indirectas (vapor,
controt de incendios, efc.), se transporta por tuberias independientes e
identificadas).

67

Ei Servicio de Afimentacion, dispone de un tanque para el almacenamiento de
agua, para atender como minimo las necesidades cormrespondientes a un dia de
proguccion,

68

El tanque de almacenamiento de agua esta disefiado y construido con
materiales resistentes que no generan sustancias o contaminantes téxicos, con
superficies fisas, no porosas, impermeables, que facilitan las operaciones de
limpieza.

£ tanque de almacenamiento de agua del servicio de alimentacién, debe ser de

69 [facit acceso para la limpieza y desinfeccion penodu:a segiin lo establecido en e

Plan de y debe estar i ificado e i su capacidad .

El tanque de almacenamiento de agua del servicic de alimentacion se encuentra

70 iprotegide de manera tal que evita el acceso de animales, cuerpos extrafios o

contaminacién por agua luvia.

7

N

£l servicio de alimentacion cuenta con un programa de monitoreo de la calidad
del agua.

72

Todas las areas del servicio de alimentacion y lo contenido en elias {pisos,
paredes, techos, cuartos frios, puertas, entre ofros), se encuentran en adecuadas
condiciones de orden, fimpieza y desinfeccion y no se evidencia acumulacion
excesiva de agua.
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Los servicjos sanitarios que se encuentran al interior del servicio de afimentacion
se mantienen fimpics y provistos de los recursos necesarios para la higiene
personal de los manipuladeres de alimentos {papel higiénico, dispensader de
jabdn, jabdn liquido. desinfectante, implementos desechabies o equipos 2
automaticos, para el secado de las manos y papeleras de accionamiento e
indiracto, no manual.

73

£l o los lavamanos{s) ubicadois) en el drea de produccidn o cerca a ésla. esia(n)
dotado{s) de implementcs de aseo {fabon liquido. solucién desinfactante, toalias
en material desechable), para permitir of lavado de manos Sel personal del &rea. C
en cada cambio de actividad ¥

7

-~

En fas proximidades de 1os lavamanos qua se sncuentran en las dreas del S.A.,
se evidencia avisos o advertencias al personal sobre ol lavado de manos luego -
de usar fos servicios sanilarios, despuss de cualquier cambio de actividad y antes 2 47

de iniciar fos procedimientos de produccion, -

-~
G

Las pocetas, mesones, esiantes, estibas entre otros, s2 mentienen en adecuadas
condiciones de orden, fimpieza. desinfeccion  y se evila acumulacion excesiva 2
de agua.

s
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Las instalacionss eigctricas, mecanicas, de prevencién de incendios. tuberias de
gas, carcamos, griferias, sifones de desagie, majias anti insecto de todas las a

71

~i

areas del servicio de alimentacion se encueniran en buenas condiciones fimpieza
y dasinfeccion.

Los equipes ¥ Wensilios que eslan en contacto diracto con los alimentos, se favan

v desinfectan antes y después de su uso
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f as frut " . " s orf s carmicos. 130k ¥
Las frutas, varduras ¥ emopaques de productos como derivados camicos, lacteas,
pulpas de frulas v otros. se lavan wo desinfectan de asuerdo con los
procedimiznios descrifos y documentados. porel SA. 1
en las concenfraciones establecidas, controlando ef iempo de contacto de

con fos afimentos, {acorde a normas sanitatiss v fichas téenicas).

7

W

©

El proceso de remecién de residuos, lavado y desinfeccién de menaje, ivajilla,
cubiertes. bandejas) es adecuado, se realizs de acuerdo con los procedimientos 2
establecidos por el servicio y se realiza con preducios autoriza
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Los implementos {pafios absorbentes, irapercs, recogedores, toallas, entre ofros)
que se utllizan para el la limpiera y desinfeccidn de las suparficies ¥ equipes,
permanecen en adecuadas condiciones de Empieza. desinfeccion yorden { en el
tugar establecido para su aimacenamiento).

&
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El proceso de Javado de ulensiiios (tablas de picer, cuchilios, entre otros) olias, N "~
tapas y canastifias se realiza de acuerdo a jos procudi tos establecidos por 2 } \jm a

S.A. y permanacen en adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccidn y orden,

©
S

b

El menaje s bandejas a ser empleadas para la Gistibucién de los afimentos y
preparaciones se encuentran almacenadas v apiladas en arden v en dptimas 2
congiiciones de higiene (limpieza, desinfeccidon y secado).

El personal del servicio de alimentacion desarrolla las actividades de limpieza y -
desinfeccion, acorde a o descrita en fos procedimientos documentados para @Q, C)bw e GM@% Tuie.

afimentos, equipos, superficies y parsonal. {Prepera y utiliza s praductos en la 2
consentracion descrita, verifica la concenlracidn d desinfectantes ullizados - . \
on los difereres procedimizntos de limpieza y desintescién) TODGIE w000 %(Z‘}@”@“ WMQLL

Los productos wilizados para limpieza y cesinfeccitn (defergen

desinfectantes yfo sofuciones de fos mismos}, se encuentran identificades con

5 (rétulos y etiguetas gue informan modo de empleo, toxicidad, almacenamiento y 2

se encuentran almacenados en dreas ¢ estantes especialmente destinados para 2
elios.

8

M~

8

Los recipientes utilizados para materiaies no comestib
86 idesinfectan antes de ser ¢olocados en o sitio destinadn, at igu
finada para el almacensmiento lempord e residuos,

10s 52 lavan y
aque el drea 2 2

jas v o

&l servicio de

rentacion dispone de sistem
recolaccidn, @ tratamiento v la digposicion de aguas residuales, aprobacas porla 2

autoridad competente, Q"QQ;; m

5 saniterios adecuados paraia

El servicio de al ion maneia aded te los residuos ¥ quidos de
88 |manera que evila ja contaminacion de! alimento y de fas superficias de potencial 2
contacto con éste.

-~
[

Existe al inlefor del Servisio de Alimentacién, recipienies de material sanitario,

89 {ubicados de manera estratégica, provistos de tapas heméticas para la 2 2

recoleccidn de residuos.

La cantidad de los recipientas para la recoleccion da residuos es suficiente y se
encusniran idemificados conforme a la norma san

i3 vigents

La clasificacion y segregacion de residuos se realiza da acuerdo a lo establecide

en fa nomatividad vy en & programa de manejo de residucs.,

Los residuos son retirados del Servicic de Alimentacian {areas de produccion v
suministro}. con ia frecuencia necesaria para evitar generacién de olores,

2 {conteminacién de producios, supericies ¢ profiferacion de plagas. (El manejo de 2
. jos residuos Jig nta rigsgo de taminacion para fos
alimentos ri para las superfich ntacto con esios)

La disposicitn final de los residuos se realiza siguiendo {2 ruta sanitaria
establecida v se almacenan temporaimente en fos sitics deslinados (cuartos de
basuras o contenedores) ¥ estos se mantienen en buenas condiciones de aseo,
mantenimiento v proteccidn, evitando fa generacian de malos olores, el refugio y e,
alimsnto de animales y piagas. Debe cumplirlo establecido en 1z normatividad
vigente.

94 {No hay evidencia o huellas de I3 presencia de nlagas. 2 Zn




95

Existen dispositivos en buen estado v ubicados en lugares estratégicos, para ef
control de plagas {electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, efc.)

96

Los productos utilizados para el control de plagas, se encueniran rotulados con
etiquetas que informan modo de empleo, toxicidad, almacenam)ento y se
dos en &reas o f destinados para

elios.

97

E} alimento, materia prima o insumo al ingresar al 4rea de aimacenamients, se
somete a procesos de limpieza y desinfeccidn y se identifican {rotulo o efiqueta
en lugar visible, que contenga nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de
vencimiento, nimero de lote) iendo condici fisicas y sani que
requiera et alimento, materia prima o insumo.

<7

98

E! alimento, materia prima o insumo debe estar debidamente identificade de
conformidad con ia Resciucion 5109 de 2005, ¢ las normas que la madifiquen ,
adicionen o sustituyan y en ef caso de los insurnos deben cumplir con las
Rescluciones 1506 de 2811 y/o Ja 883 de 2012, segin coresponda ¢ tas normas
que la modifiquen , adicionen o sustituyan.

99

Ef almacenamiznto del alimento, materia prima o insumo, se realiza en orden.
ubicando ! producto en pilas, sobre estibas y estantes apropiados, identificados
© guardandolos en recipientes, y envases identificados, o en equipos de
refrigeracion o congelacidn, {acorde a la naturaleza del producto), manteniendo
ias condiciones de conservacion requerida y una adecuada separacion fisica
entre ellos {se evila el almacenamiento conjunto de alimentos y materias crudas
con procesados o entre aquelios que rep: fiesgo de ¢ inacion
cruzada) y separacion fisica de ias paredes (60 centimetros) y del piso {15
centimetros).

100

El almacenarmiento del alimento, materia prima o insumo que requiere
refrigeracion o congelacion se realiza tenjendo en cuenta las condiciones de T°,
humedad y circulacidn de aire que requiere el producto, ja T° de congelacion estd
a -18°C o menos y los produclos ne muestran signos de descongelacidn y re
congelacion como cristales grandes sobre fa superficie, liquidos o jugos
congelados dentro det empague y al tocarlos ésfos estén sdlidamente
congslados

10

pg

Las materias primas, 0 productos terminado: fos, se
de su vida Gt y con las caracteristicas fisicas acordes a Ia naturaleza del
producto.

dentro

10

N

£l almacenamienic de] producto terminado, se realiza en un lugar exclusivo, ef
cual retine requisifos sanitarios que garantiza las condiciones propias de éste.
{temperatura, humedad, ventilacién, proteccidn)

e

103

En los casos en que se requiere Esperar enlre una etapa def proceso yia

bsi te, ef producto o p ion (a), se mantiene protegido ya
aT propsa de} mismo, alta (>60°C) o haja (< A“C) segin sea el caso, en
g »s de mayor riesgo ep&demxolégxco minimizando el
nesgo de $0n v & ion de las caracteristicas propias y la

proliferacion de microorganismos indeseables.

104,

E{ alimento, preparacién, materia prima o insumo identificado camo preducto no
conforme, se enunérea o fto exclusive para tal fin y no son
reprocesados.

Nbc

105

Los plaguicidas, detergentes, desinfect: y otras quimicas que se
requieran para los procesos de saneamiento dej S.A., se encueniran identificadas
con rétulos que informan sobre su toxicidad y empleo v son almacenados en
édreas independientes a 10s alimentos y manipulados por personas entrenadas. Ef
&rea se encuentra identificada, organizada, sefialada, con ventilacion apmp)ada y
en buen estado de limpieza. No se . productos i
peligrosos ajenos a las actividades propias al S.A.

v

10

&

£ Servicio de Alimentacion, Hleva un control de primeras entradas y primeras
salidas, garantizando la rotacién de los productos

St owbesgo A8 Lo lrloss.

107!

Se realiza soficitud af area de almacenamiento de los productos a whilizar, de
manera previa y las materias primas conservadas por congelacion que requieren
ser descongeladas previo af uso, son descongefadas a una veiocndad controlada
para evitar ef di de microorganismos y ne son re ¢ i

10

<]

Et alimento, materia ptima o insumo, se inspecciona previo al uss (se verifica
fecha de venci to, carac icas fisico-or iépticas propias de los
alimentos, antes de ser llevados a proceso témico, o ser ensamblados o
suministrados sin previa coccién).

109

El alimento yio preparacion, que por su naturaleza, requiera ser refrigerado se
mantiene a T° no mayores a 4°C +/- 2°C y e! alimento y/o preparacién calienfe a
T° mayores de 60°C. No se evidencia alimentos y/o preparauxones que por su
naturateza permiten un rapido imi de microorgani

ambiente.

110

Los pre irmi anicos de fFactura: (Javar, pelar, cortar, clasificar,
batir, secar), se realizan de manera que se protege el alimento del crecimiento y
la proliferacion de microorganismos.

WEeqo (OUM COYe g

11

-

Las hortalizas o materias primas crudas {ales como hortalizas, fntas y camnes
que se utilicen en la produccion dei servicio deben ser lavados y las hortalizas y
frutas tarnbién deben ser desmfectadas con sustancias autorizadas por el

jo de Saludy Pr social.

1

s
N

El proceso de produccion, se realiza en Optimas condiciones saniarias, en forma
secuencial y continua, de manera que no se producen retrasos indebidos , se
garantiza la proteccion sanitaria y conservacién de las caracteristicas fisicas
propias dej alimento o preparacién y materia prima, minimizando los riesgos de
contaminacion del alimento.

gj(\)g\»rwgmw

w



Durante el proceso de produccion, se monitorea la femperalura infema, de fos

No o Wween .

frio} registrando ia informracion obtenida.

131, . N . . 2
3 alimantos de alto desgo de salud publica, evande el registro correspondients.

Se libera la preparacion o producte. iuego de realizar la evaluacion sensorial de
114 jias preparaciones al finalizer el procese de transformasion {soccién o mezcla en 2

S1E Servicio de Alimeriacion. cusnéa con minuia pairon y ciclo de mends

Uls 70 avelodo

>
pes

5 1€l Servicio de Alimentaci

cuenta con rnanuzl de estandarizacién de recetas

17

) Servicio de Alimentasion cuenta con manuales de operacién y mantetimiento
preventivo y correclivo, estandarizados tento para 1z planta fisica {dreas) como
para los muebles, enseres, equigos, menaje v Wensili

113

£l Servicio de Alimentacidn cuenia con procedin
seleccion, induccion v evaluacion del personal.

o documentado para

15

£l Servicio de Alimentacion cuenta con manual de funciones del personal.

121

o

Bl servicio de Alimantacion cuenta con manual de procesoes y procedimientos,
documentadas { . caldiogos, guias, instrucciones o procedimientos).

validades y socializados de Adquisicion de materia prima {programa gestién ¥
control de provesdores, coriral de preducios).

imentacion cuenta con manual de processs ¥ procedimientos,
{manuales, catélogos, gulas, instruccionas o procedimientos),
validados y socializados de transporte, de materia prima e insumns.

2

El servicio de Alimentacicn cuenla con manual de procesos y procedimisntos,
documentades {manuales, catdlogos, guias, inslrucciones o procedimientos),
validados v socializados de recibo, de materia prima e insumos.

~

€l servicic de /
documentades {manuales,
validados y socializado:s

entacién cuenta cor manual de precesos v procedimisntos,
. catélogos, guias, instrucd o procedimientos),
e almacenamiento de materia prima. e nsumos.

£l Servicio de Alimenacion. Keva regisiros de los producios ne cenforme ef cuaf
conliene cantidad dal producto, fecha da vencimienio, devoiucion vy desling final.

-t
[\
o

El servicic de Alimentacidn cuenta con manual de procesos v procedimientos,

5|documentades {manuales, cataioges, gufas, instrucciones o procedimientos),

validados y sociatizados Se  procuacién de alimentacion.

&l sarvicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos ¥ procedirnientos,
documentades {manuales, catdlogos, guias, instrut nes o procedimientos),
validados y socializados de ensambie de alimentos.

5
~

v
El servicio de Alimentacion cuenta con manual de procesos v prosedimientos,
documentades {manuales, catdiogos, gulas, instrucciones o procedimientos),
validados y seclalizados de distribucion de alimentacion.

-

128

£} Servicio de Alimentacion cuenta con especificacionss téenicas {parametros de
calidad} de materias primas y producios terminadaos que inciuyen criterios de
aceptacion, liberacion y rachaze. N

I I N S I N N Eae

129

H

arvicio de Alimentacion cuenia con manual de procesos y procedimisntos,
documentades {manuales, catdlogos, guias, instrucsiones ¢ procedimientos),
validados y socializados de manejo de residuos, sobras y desperdicios.

3

v

130

&1 S.A. cusnta con un Plan de Sanzamiente, decurneniade e implamentado, con
sus cuatro programas {(czlidad def agua, programa de L&D, manejo de residuos
solidos v liquidos v control de plagas), ef cual confiene todos ios procedimientos,
incluye agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones © forma
de uso. Hempes de contacto v los equipos e implementos requeridas,  conlroles
y cronogramas {Se cumpie con los pardmelros astabiesides en a notmalividad
vigente).

>
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131

£l $.A, Cuenis con registos de los procedimientos dos, en L&D, control de
plagas, manejo de residuos, calidad del agua, &f. Exisie documentacidn y
registro de {a limpieza de trampas ce grasas de acusrdo a ia frecuencia
establecida, Se tiene un diagndstica v registros di neiados ¢ certificados de
conirol de plagas ffumigacion), registro de manejo y disposicidn de residuos v
#stos se encuentran dentro de fos smpos establecidos, por of plan de
saneamiento.

£n i S.A. existen registros que denwest ia realizacién de mantenimienta
sreventivo y correctivo de las diferentes dreas y equipos.

T\ wenrlovi i 1B

13

@

£l S.Aljeva registros legibles v con fecha de los detalies pertinentes de
produccion y ensamble ds racionas, de cada lote

134

Todas las maierias primas utilizadas por ef S.A,, tienen fichs féenica

N o R IT A

135

£l servicia de alimentacion cuenta con un Pian de Aseguramiento Metro ldgico
{calibracién de equipos d2 seguimicnto v medicion {grameras, basculas, equipos
de refrigaracion, produccion)) documentado y se curaple.

N

13

il

£ Servicio de Alimentacion tiena a disposicion del drer de control, ios registros
de jas verificaciones que se realizan al intericr, garantizando asi, la informacion
queg permita reglizar la trazebilidad de los procescs de productién y suministro de
ia alimeniacion, durante las diferenies eiapas de la cadana de producsién y
suministro.

@&@m e
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13

~

Existen ¢ls de fas té de anatisis de rutina vigentes y
validados, con planes de muestreo y registros, a nivel fisicoguimico (agua),
microbiojogia {agua, alimentos, superficies, operarics), con el fin de evaluar la
efectividad de los procedimientos establecidos.

jorex

13

@0

El Servicio de Al
tratar quejas y reclamos.

cuenta con proc S para

138

El Servicio de 161 cuenta con , catalogos, guias, instrucciones
© procedimientos para fa ejecucion de acciones correctivas, preventivas o de
meijora continua.

14

<

E£1 Servicio de Alimentacidn, fiene contrato con laboratorio externo confiable,
inscrito a la red de faboratorios de fa Secrelaria de Salud.

141

Los resultados de los andlisis microbioldgicos realizados son conformes.

142

£} Servicio de on, establece pro os de control {fisicos,
quimicos. microblologicos y organciépticos), en los puntos criticos de la
produccion y suministyo de alimentacion, con el fin de prevenir o detectar

riesgo de ¢¢ inacion, i >y de fas es, O
mala calidad, diligenciando jos formatos commespondientes. {registros)

143,

El Servicio de ion reatiza ios necesarios {Tiempo,
Temperatura), en ias operaciones de produccidn y suministro {refrigeracién,
congelacion, descongelacion, tratamiento térmico), para asegurar que los
tiempos de espera, fas fluctuacion de temperatura y otyos factores no contribuyan
at imiento ial de microorgari , alad idn 6 pérdida de
{as caracteristicas fisicas propias a cada afimento, evitando asi, la
contaminacion de los mismos. {registros de T° y tiempo}

144

En el Servicio de Alimentacion existen registros que demuestran la realizacion
de inspeccidn, limpieza y desinfeccion periodica de las diferentes areas,
superficies, equipos y alimentos

HoJores OO Y \‘QCQYQD(‘@S.

14;

Ll

E1 Servicio de Alimentacion, monitorea e} lavado de manos de los manipuladores
en cada cambio de actividad y tiene registros de éste.

146

El Servicio de Alimentacidn, realiza control de materias primas y producto
termminado, mediante ef registro de las condiciones de conservacion de cada
producto {procedsncia, volumen, sotacién, condiciones de conservacion, efc.)

Ho/‘lmcu paoten O

147

£ Servicio de Alimentacion, inspecciona a intervalos regulares ios dispositives
de registro de T¢ y Humedad, de los equipos de refrigeracion y congelacion,
comprobando la exactitud.

148

El Servicio Alimentacian, toma, almacena y elimina las muestras de referencia de
los alimentos considerados de alto riesgo, siguiendo o descrita en ef
procedimiento establecido.

148

£l Sistema de Alimentacion, verifica que los envases y embalajes de la materia
prima cumpla con las especificaciones de materiales, dada por 1a autoridad
competente. Resolucion 683, 4142 v 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013.

Hijont oo aod i

15
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£l Sisterna de Alimentacion, verifica las condiciones de los vehiculos de los
proveedores, mediante la revision de registro de T° del vehiculo durante el
transporte del alimento, materia prima ¢ insumo y durante el cargue y el
descargue.
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LISTA DE VERIFICACION A GESTORES EXTERNOS

CODIGO : AP-AT-F-35-01

VERSION : 1

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ES.E.
GESTION DEL AMBIENTE FiSICO Y TECNOLOGICO

PAGINA : 1 DE1

FECHA : 23/01/2018

FECHA: Oq/Feb}QQ—

DIRECCION: ¢y g3 +# 45A-5SS suv

OBSERVACIONES

2 RECURSO'HUMANO

El personal encargado de la verificacion, operacion, tratamiento, disposicién de los
materiales o residuos esta capacitado para estas actividades?

Se evdencwr o u&o.uor\
evoluaciones del 26 jo i
alo )2l wdluuen  Yesuduos

fi

Se mantiene registros apropiados gue demuestran la educacion, formacion,
habilidades y experiencia de su personal?

Los empleados se encuentran afiliados a ARL?

Cotmend

L.os empleados se encuentran afiliados a una EPS?

~

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

>

Se evidenua uso PP en wvSuaL
4 planta

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

>

se evidencia Us0 cpP en

\,\mm a_planta

: 222 PROCEDIMIENTOS St]oNO ‘OBSERVACIONES
Cuentan con un manual-guia-lista de procedimientos y/o actividades de los diferentes Que n'\’C\. CO‘V\ \O‘g:“-\;\g ‘Sﬁ\ (st é\her;*c:
procesos (gestion de residuos, control de emisiones, control de ruidos, control de sus 4 LAY 3‘ <
consumo energético, control de consumo de agua)? defrio de_este. se encoentra €\
3. AREA'DE TRABAJO = St:NO OBSERVACIONES

Las areas de la planta se encuentran claramente ldentmcadas’7

Se endenaia en visi i

3 pisos de la planta son impermeables (cementados)?

R [ LIS Ay

El 4rea de operacion permite la libre circulacion de operarios y sistemas de carga?

Se tienen sistemas de control de emisiones atmosféricas, si se necesitan?

Las redes sanitarias se encuentran separadas?

Cuentan con una caja de inspeccion externa para muestreo y control de vertimientos
en caso de generarse?

No s endenld WOYTe de

¥ Lavado de tunques ! Certypicado  del

O 6’02; 22 Po‘

Fecomenda 4.

Ssigo Con
enevo 2.022)

pian de. fesidoos

530 embardo

coarda aes( ucon

e

b Ly, y actx

O SN pedCA
o pedal
ion crarada .

1--655 -1 Vevsion 4

Cowau\ev \UJ\L Loﬂ
4. ALMACENAM!ENTO DE RESIDUOS; RECOLECCION TRANSPORTE Y & B i
g 281::NO OBSERVAClONES b
_ DISPOSICION FINAL - Cu eﬂ'kl l‘o nlas dreas - seaRul
Cuentan con areas especmcas para el almacenamiento, tratamnento % dISpOSICIOn final Se ewt dencia  Tesd Goos v enclubies
de los materiales y/o residuos? )( d dv oS
en  euatio e feswW o § pe-k\-S‘DS
Las zonas donde se realiza el almacenamiento de materiales y/o residuos estan [+]) coentQ coMl 20Mas SCHRUN tzadds owvn e“\b@‘ﬂo <
identificados claramente indicando la clasificacion? X enndencica C‘oe no & realiza acdd
61\ e,( a\mncenumxenm Se__nufe G Y€comendaudr]
Tienen definidas rutas y protocolos de recoleccion de materiales y/o residuos? % - .
Los vehiculos cumplen con las especificaciones normativas y estan adecuados para
trasladar los residuos de manera eficiente? - No tran sp ofdan res wdues
192 realiza la disposicion de los residuos gue no se incluirén dentro del proceso. Se eviddencie mony (— s+ e e ive
tes\3UBs A Legistica ambieniy
oyeC WMio Wo 10
Cuentan con recipientes aptos para la disposicién de los materiales y/o residuos? Se evnidencay CoO N ne oY v\cg
X | comenedor neayo Hrpo vowen. se
p on_ mands
e 5, EMERGENCIAS Y-.CONTINGENCIAS : : 81| NO : - OBSERVACIONES - :
Se cuenta con un Plan de contingencias en caso de derrame, |ncendxo escape o Documeniado en Pran cde
roblemas generados por el manejo de los residuos o materiales dentro de la planta?
p 9 p j P X emeqentias 4 contw genad f
Se tiene una guia telefonica de las instituciones o entidades de apoyo en caso de
presentarse una contingencia? X
Se tiene registros de mantenimiento de los equipos?
Se tiene extintores u otros sistemas contra incendios? x Venamiento may 2022
6. PLANES DE - SANEAMIENTO - St} NO: - OBSERVACIONES

Samivzay | la toma Je mueshias esian
pregramadas  para 1o Sequnda Semana” de felero



Cuenta con plan de saneamiento basico (Fumigacion, residuos, almacenamiento de
agua, efc.?

s pvidentics documento af

w;mﬂ”}-o&épgﬁﬁa EY wd&fﬁ e

conyicl

7. PERMISOS AMBIENTALES SETNO OBSER\IAC,IONES'
Cuenta con los permisos de las autoridades ambientales competentes para el Se VEeiFILS WREDAY  Scancadie
i E ] ? = : N
uncicnamiento del establecimiento? X y Qestsd node MW%ﬁL de rgs wduos
& CERTIFICACIONES 8L 1NO: OBSERVACIONES

Cvfen’ca con Sisterna de Gestién integrado?

X

NO O PARCIALMENTE {P): En caso de presentarse una NO conformidad es necesario realizar |la correspondiente observacion, al igual que si alglin requisito se

encuentra parciaimente

7 3\
! } &
REALIZA LA VISITA Ny / j ATIENDE LA VISITA { .
{ a ! e o 5 N e
aul ﬁm&?ﬁmi@ Nl STTE e v Cear Praosso larxa
I\iQMBF’E ’ S NOMBRE o ~
H@wﬁ CRCL %“a—_@%a o _folnertal VIS OOVeTOILS e Tein S
CARGC TARGO
NOWBHE NOWBRE
TARGO TARGO

plan d€ soneo-
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CODIGO: AP-CT-F-55-01
.‘ CONSOLIDADO DE EVALUACIONES INICIALES VERSION

Subred ntegrada de Servidos de Salud SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E. PAGINA: 1 DE 1

Norte ESE, GESTION DE LA CONTRATACION FECHA: 22/05/2020

=

002-2021 INVITACION A COTIZAR

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

NUTRISER COLOMBIA S.A.S

No. NIT: 300.084.859-4

Escoja de ia lista desplegable si Cumple 1. Cumple N.A. N.A.
. No C | | d
DOCUMENTOS JURIDICOS /No Cumple y en el campo de
observacion la causal de Observacién: Observacién:

. . Observacién: .
incumplimiento o rechazo

Escoja de la lista desplegable si Cumple 1. Cumple N.A. N.A.
/No Cumple y en el campo de
DOCUMENTOS FINANCIEROS . .
observacién la causal de Observacidén: Observacién: Observacién:

incumplimiento o rechazo

Escoja de la lista desplegable si Cumple 2. No Cumple NA NLA,
No Cumpl [ d : i -
DOCUMENTOS SARLAFT /No Cumpley en el campo de
observacidn la causal de L, L. Lz
incumplimiento o rechazo Observacion: Observacion: Observacidn:
Escoja de fa lista desplegable si Cumple 1. Cumple NA N.A
. No Cumpl I d i o _
DOCUMENTOS TECNICOS /No Cumpley en el campo de
observacion la causal de . , .
Observacién: Observacion: Observacion:

incumplimiento o rechazo

Escriba la § de ia totalidad de los puntos a
asignar por la evaluacién técnicay Puntaje Asignado N/A N/A N/A
econdmica




OBSERVACIONES: SIRVASE ALLEGAR EN EL TIEMPO DE TRASLADO LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS.
NUTRISER COLOMBIA S.A.S (NO CUMPLE})

JURIDICO:
SARLAFT: (NO CUMPLE}
FORMULARIO CONCCIMIENTO DEL CLIENTE O CONTRAPARTE:NUMERAL DECLARACION DE PERSONA PUBLICAMENTE EXPUESTA (PEPS), NO DILIGENCIA EL CAMPO DONDE SE DEBE ESPECIFICAR LAS PREGUNTAS: SE

DEBE AMPLIAR EL TIPO DE CONDICION COMO PEPS, NO DILIGENCIA EL PORCENTAJE DE PARTICIPACION DEL SOCIO, ACCIONISTA SEGUN SEA EL CASO.
FINANCIERO: (CUMPLE) :

TECNICO : (CUMPLE}

Andres Mauricio Ortega Betancourt / Direccion de Contratacién
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