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INVITACION A COTIZAR No. 002-2022 S.NTE
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
CODIGO UNIDAD DE ESPECIFICACIO
iTEM NOMBRE / DESCRIPCION CANTIDAD CONSUMO PROMEDIO MENSUAL . OBSERVACION
SERVINTE / MEDIDA N TECNICA
. Cada mend debe tener una baja
A demanda Mend Desayuno.4,400 probabilidad de inadecuacién por
deficiencia o exceso de ingesta, porfo
Se permite todo tipo de alimentos y tanto efrango de' chc macronutriente
técnicas de coccién. estard en:
g : PROTEINA :15-20 % VCI.
El VCT se distribuye en tres tiempos El Valor Calérico GRASA 30 - 35% VCT
de consumo: Desayuno (30% del .
. ! . Total {VCT) es de;| CHOS 50-55% VCI.
1 Dieta Normal 1 [VCT), Almuerzo y Comida (35% del A demanda Meng Almuerz0:4,700 (2503 Micronutrientes: Sodio: i;gesio Adecuada -
VCT)_' . calorias/dia Al de Sodio entre 1200 a 1500, es decir los
Ias,-dletas normal ?'n crudos se menUs deben confener maximo 5.8 g de
derivan de estas dietas. sal/dia, que corresponde at limite superior
de laingesta adecuada [Al) en Sodio,
Azlcar fibre, maximo el 5% del VCT.
) X {Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de
A demanda Meng Comida: 5,050 Salud y Profeccion Social.)
. Desayuno1800 Cada mend debe tener una baja
Ademanda Men probabilidad de inadecuacién por
deficiencia o exceso de ingesta, porlo
Se permite todo tipo de alimentos y tanto el rango de1 ca’do macronutriente
técnicas d i6n. estarg en:
conicas ae _cogcron . PROTEINA :15-20 % VCI.
EI VCT se distribuye en tres tiempos £ Valor Calérico GRASA 30- 35% VCT
de consumo: Desayuno (30% del 1 .
’ , ofal (VCT} es de CHOS 50 - 55%  VCT,
2 Normal 2 VCT), Almuerzo y Comida (35% del A demanda Meng Almuerzo: 2000 1800<(:alozicxs/di Micronutrientes: Sodio: ingesta Adecuada -
VCT)', : a Al de Sodio entre 1200 a 1500, es decir los
Las. dietas normal sin crudos se menus deben contener méximo 5,8 g de
derivan de estas dietas. sal/dia, que corresponde al limite superior
de la ingesta adecuada (Al) en Sodio,
Az0car libre, maximo el 5% del VCT.
" s (Resolucion 3803 de 2014, del Ministerio de
Ademanda Meng Comida: 2200 Salud y Proteccion Social.)
A demanda Mend Desayuno.50
Nueves. 50 Contiene todos los grupos de alimentos y se
A demanda Mendy : permile toda clase de preparaciones y
Se permite todo tipo de alimentos y consistencias.
técnicas de coceion. - La bebida del desayuno
4 y &l val I
Hiperproteica e |El VCT se distribuye en seis tiempos A demanda Meng Almuerzo:40 Toi:I K;é?;:;g Cada ment debe tener una baja
3 Hipercaldrica  {de consumo: Desayuno (20% del 3.000 probabilidad de inadecuacion por
VCT), Nueves (10%) Almuerzo A demanda Meng Onces: 40 | - i deficiencia o exceso de ingesta, por lo
(25%), Onces (10%Comida (25% det . calorfas/dia. tanio el rango de cc’da macronutiente
VCT), Refrigerio (10%) ’ estard en:
A demanda Ment Comida: 30 Proteina :18 -22 % VCT, GRASA 30 - 35% VCI
CHOS 50 - 5% VCT
A demanda Mend Refrigerio:30
A demanda Menu Desayuno.1300 Cada mend debe fener una baja
probabilidad de inadecuacién por
deficiencia o exceso de ingesta, por fo
Contiene todos los grupos de tanfo el rango de cada macronutriente
alimentos y se permite toda clase de A demanda Meny Nueves. 1300 £ Valor Calérico| €stard en: Profeina 118 -22 % VCT. E aporte
preparaciones y consistencias.Cuatro Tolal [VCT) es de de proteina debe  ser del 75% de Alfo Vator
4 Hiperproteica  [tiempos de consumo: Desayuno 2800 Bioldgico. GRASA: 30 -35% VCT, CHOS: 50 -
(30%VCT), Nueves (10%VCT) calor}as Jdia ?5% VCT. .
Almuerzo (30%VCT) y Comida A demanda Ment Almuerzo:1270 . £l mend en los h'empos de suministro del
%VCT). damuerzo y comida, debe contener una
(30%VCT).
preparacion formutada con 23 g de
moduto de proteina de suero lacteo y
. proteina de soya.
A demanda Mend Comida: 500
A demanda Meng Desayuno.2,300
Contiene tados los grupos de alimentos, en
preparaciones con consistencia blanda
EI VCT se distribuye en tres tiempos El Valor Calérico| (molido, roceado, deshilachado), de facil
... | de consumo: Desayuno (30% del , . Total {VCT) es de] masticacion, sin alimentos crudos, acidos ni
5 Blanda mecanica VCT), Aimuerzo y Comida (35% de! Ademanda Meny Almuerzo: 2,550 2500 fiquidos claros.
VCT). calorias/dia El rango deAccdo macronutientfe y las
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dieta normal.

Blanda Pos
Cirugia

EI VCT se distribuye en tres tiempos
de consumo: Desayuno (30% del

ver,

&t Valor Caldrico;
Totad (VCT) es de
2500
calorias/dia

Las preparaciones son de consistencia
blanda {molido, froceado, deshitachado),
libres de acteos, de alimenios productores
de gas de alimenios iritantes gasticos (de
facit masticacidn, sin alimenios crudos ni
fiquidos claros, ni contenido de fibra, ni
azdcor simple, ni grasa saturada,

B rango de cada macronutiente y las
especificaciones de sodio, es iguat aia
dieta normal.

Semiblanda o tipo
puré

EIVCT se distribuye en tres tiempos
de consumo: Desayuno (30% det
VCT), Almuerzo y Comida (35% del
VCT).

El Vaior Caldrico
Total {VCT} es de
2500
calorias/dic

Contiene todos los grupos de alimentos, los
cuales han sido sometidos a fransformacion
térmica o procesados a nivet de industria.
La consistencia de las preparaciones es

tipo puré blando, con textura suave y
uniforme, que puedan moldearse., sin
grumos, ni fibras, ni trozos de cdso op
textura estable y suficientemente himeda,
sin alimentos productores de gas ni
alimentos iritantes gastricos ni- alimenios
crudos, secos, o duros, no incluye liquidos
claros, ni contenido de fibra,

Turmix

&1 VCT se distribuye en seis tiempos
de consumo: Desayuno (20% del
VCT), Nueves (10%) Almuerzo
(25%), Onces (10%Comida (25% del
VCT), Refrigerio (10%)

& Vaior Caidrico
Total {VCT) es de
2500
calorias/dia

£ rango de cada macronutriente es igual a
la dieta normal,
Contiene todos los grupos de atimenlos, os

soles e sido sometidos a frans

cuales han sido sometidos a fransformacion
1erm:co o procescdos anivel de mdusino

homogéned, sin grumos, ni ﬂbms ni hozos
de cascara o piel; texiura estable y
suficientemente himeda, para que
permita que ¢l bolo en beca se mantenga
cohesionado y no se adhiera ¢ las paredes
de la boca, no es gomosa y no contiene
liquido que se pueda desprender de la
preparacion, una vez ingerido. Las
preparaciones NO deben formar cosiras
durante la coccidn, preparacion o reserva,
La Subred, realiza ajuste de consistencia, ta
cual puede ser fipo miel, néctar, NO
alimentos acidos o productores de gas, o
irdtantes gastricos , ni alimentos crudos,
secos, o duros, no incivye iiquidos ciaros, ni
contenido de fibra, Para lograr la texturq, se|
debe utilizar espesante autorizado por fa
Subred. Cada componenie del mend, se
presenta en recipiente indivicual.

Modificada en
Grasa

E1 VCT se distribuye en tres tiempos
de consumo: Desayuno (30% del
VCT), Almuerzo y Comida (35% del
VCT).

&t Valor Caldrico
Totat (VCT) es de
2500
calorias/dia

Se deriva de la dieta normal. La grasa
saturada no debe ser mayor del 10% det
Requerimiento de Energia. Las
preparaciones permitidas para fos
dlimentos surinistrados son: asados,
cocidos, at vapor o al homo. No se permite
al uso de grasas saturadas, ni grasas frans.

Modificada en
sodio

El VCT se distribuye en tres tiempos
de consumo: Desayuno (30% de}
VCT). Almuerzo y Comida (35% del
VCT).

i Vator Caldrico
Total (VCT} es de!
2500
calorias/dic

Contiene todos los giupos de alimentos en

preparaciones con contenido de sodio de

2000 myg al dia, en diferentes texturas, Se

excluyen alimentos enlatados. encurtidos,

ahumados y producios de salsamentiaria,

Elrango de macronutientes es igual af de
la dieta normat.

A demanda Mend Cornida; 2,600
Ademanda Mend Desayuno.750
A demanda Meni Almuerzo: 950
A demanda Meng Comida: 1000
A demanda Ment Desayuno.700
A demanda Meiil Alrerzo: 750
A Mend Comida: 75
A demanda Mend

Cesayuno.300
A demanda Ment Rueves. S0
A demanda Meng
Ademanda Mend Onces: 300
A demanda Meng Comida: 300
A demanda Mend Refrigerio: 200
A demanda Meny Desayuno.300
A demanda Mens Almuerzo: 300
A dernanda Ment Cornida: 300
A demanda Mend Desayuno.850
A demanda Meny Almuerzo: 750
A demancdlc Ment Comida: 800
A demanda Men( Desayuno. 1800
A demanda Menu Nusves. 1800

£l rango de cada macronutriente es igual o
fa dieta hiperproteica.

Se permite una porcidn de carbohidrato
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& Valor Caldrico!

complejo, en cada tiempo de consumo.

ot - A demanda MenU Almuerzo: 1850 Las preparaciones de los componentes de
" EI VET so dlAsmbuye en seis tiempos Total [VCT) es nueves y onces, deben llevar fruta y
Modificada en | de consumo: Desayuno (20% del N . o
11 de1800 derivado l4cteo, y del refrigerio nocturno,
CHOS 1 VCT), Nueves (10%) Almuerzo . " P . 2
25%). O 0%Comida (25% del calorias/dia deben llevar porcién de proteina, porcién
(25%), Onces (10%Comida (25% del | A demanda Ment Onces: 1850 de carbohidrato complejo y bebida laclea,
VCT), Refrigerio (10%) Las preparaciones de! componente postre,
deben ser libres de azicar simple. £l ment
. . que contenga bebida, debe adicionar
A demanda Ment Comida: 1600 sobres de edulcorante.
A demanda Men( Refrigerio: 1600
A demanda Ment Desayuno.50
. Nueves. 50 El rango de cada macronutiiente es iguel o
Ademanda Mend la dieta hiperproteica.
Se permite una porcidn de carbohidrato
complejo, en cada tiempo de consumo.
EI VCT se distribuye en seis tiempos | A demanda Mend Almuerzo:100 El Valor Calérico| L0 Preparaciones dde 'gs Cfl"mpmf‘er"‘es de
12 Modificada en  |de consumo: Desayuno (20% del Total (VCT) es [ | o Y O ot raticn notuno,
CHOS 2 VCT), Nueves (10%) Almuerzo de1500 deben lievar por’c)ilén de prgfeinc porciér’s
9 o i 9 . . 2
(25%), Onces (10%Comida (25% del | A demanda Meng Onces: 100 calorias/dia | 4 carbohidrato complejo y bebida lactea,
VCT), Refrigerio (10%) Las preparaciones del componenie postre,
deben ser libres de azbcar simple. El mend
, - que contenga bebida, debe adicionar
A demanda Menu Comida: 100 sobres de edulcorante.
A demanda MenU Refrigerio: 100
A demanda Meng Desayuno.20
El rango de cada macronutriente es igual a
la dieta normal.T
X Preparaciones permitidas: frutas
El VCT se distribuye en tres tiempos Et Valor Caldrico; astiingentes leche de soya, leche
13 Astringente de consumo: Desayuno (30% del Ad 4 Mend Total (VCT} es de| deslactosada, frutas y verduras cocidas.
9 VCT), Almuerzo y Comida (35% del emanaa enu Almuerzo; 20 2500 Sobres de edulcurante
VCT). catorias/dia Preparaciones Prohibidas: AzGcar
adicionada, Leche y derivados, bebidas
azcaradas, verdura y frutas crudas
{excepto las astringentes), salsas, fritos,
A demanda MentU Comida: 20 leguminosas.
A demanda Menu Desayuno. 700
Preparaciones permifidas: Todo tipo de
alimentos en fextura liquida espesa, miel o
A demanda Ment Nueves. 700 néctar, sin grumos, ni residuos visibles.
Deben ser preparados con leche entera,
exceplo indicacion contraria dada por
Se permite todo tipo de alimentos y nutricion clinica.
técnicas de coccion. o A demanda Men( Almuerzo: 740 El Valor Calérico El refrigerio debe contener leche o
El VCT se distribuye en seis tiempos Total (VCT) es de derivados lacteos.
14 Liquida total de consumo: Desayuno (20% del 1.800 Los licuados deben contener fodos los
VCT), Nueves (10%) Almuerzo . . P . grupos de alimento, (proteina, cereal,
(25%), Onces (10%Comida (25% del | A d8manda Mend Onces: 740 calorias/dia. verdura)
VCT), Refrigerio (10%) El meni de ésta dieta debe contener
preparaciones formuladas con médulo de
A demanda Menod Comida: 750 proteina de suero lacteo y proteina de
soya, acorde con lo descrifo en la minuta
de esta dieta.
Preparaciones Prohibidas: café, té.
A demanda Meny Refrigerio: 720
A demanda Menu Desayuno: 100
El Valor Caldrico Se;:)li:‘::cré por cc{mzon{eni;;ﬁ:ro'mlé?idco,
18 Liquida clara | A Demanda Ademanda Men( Almuerzo: 100 Total (VCT} es | 989N consomé}. No req ciclo de
menls.
de300-500
A demanda Meny Comida: 100
A demanda Mend Desayuno.300
EI VCT se distribuye en tres tiempos El Valor Calérico E"Sf?dmzng ‘_je:‘e fe”:’ una baja
16 Predialisis de consumo: Desayuno (30% del A demanda Mend Total (vCT) es de ’:ﬂrZﬁSielr:cic:: o ::cuesz lc;]:inegius?:ggﬂzr
. o | 3
ng)' Almuerzo y Gomida (35% del Almuerzo: 300 2§00 . tanto el rango de cada macronutriente
- calorias/dia estard en: Profeina 115 -17 % VCT
. GRASA 30 - 35% VCI, CHOS 50-55% VCIT.
Ademanda Men( Comida: 300
A demanda MenUy Desayuno.200
Cada men¥ debe fener una baja
probabilidad de inadecuacion por
A demanda Mend . deficiencia o exceso de ingesta, por fo
Nueves: 200 .
. . tanto el rango de cada macronuiriente
E' VCT se distribuye en cinco £l Valor Calérico| €siard en: Proteina : 20 -22 % VCT, GRASA:
tiempos de consumo: Desayuno . ) Tolal (VCT) es de 30-35% VCI,CHOS: 50-55% VCT
17 Dialisis (20% del VCT), Nueves (10%VCT) A demanda Mend Almuerzo: 200 2500 El mend en los iempos de suminisiro del
Almuerzo (30%VCT), Onces et e

almuerzo y comida, debe contener una ; 5




(10%VCT) y Comida (30% del VCT).

[EHETETeTTe]

prape ion forrmulada con 23 g de
modulo de aislada de proteina de suero de

A demancia 200
n Me Onces: 200 leche, alia pureza,
Se realizarén restricciones dependiendo de
la indicacion del profesionat de Nulricion
A demanda Men( Comida : 200
A demanda Menti Desayuno. 200 Cada mend debe tener una baja
probabilidad de inadecuacidn por
deficiencia o exceso ds ingssia, porio
£l VCT se distribuye en tres tiempos El Valor Calérico| 1@nio eirango de cada macronuiriente
ia Hand de consumo: Desayuno (30% del Totai (VCT) es de
18 enatica } Menld X
" VCT), Almuerzo y Comida (35% del Almuerzo: 200 2300
VCT). calorias/dia
aglimentos fuente de aminodcidos
aromdticos. pocrés haber restricaion de
. . liquidos.
A demanda Meny Comida: 200 il
A demanda Ment Desayuno. 100 ., .
Erango de cada macronutriente es igual a
El VCT se distribuye en tres tiempos El Valor Calérico § la dieta h]eﬁc"cc" 55 oty
de consumo: Desayuno (30% del , Total (VCT) es de as prepgram?nes dle los menus deben
19 Vegana PR ; e aRey it A demanda Meni g utilizar afiment nh
VCT), Almuerzo y Comida (35% dei Almuerzo: 100 2500 i N .
ven) lorias/di bajo vaior bioiogico, fales como: soya,
. calorias/ala garbanzo, germen de tigo, arveja, bebida
Ad , ¢ da: 100 de soya o almendras, entre ofros.
A demanda Men( omida:
A demanda Mens Desayuno.50
Cada ment debe fener una baja
probabilidad de inadecuacion por
deficiencia o exceso de ingesta, por lo
A demanda Meni N .50 tanto el rango de cada macronutiente
o ueves: estarg en:
EI VCT se distribuye en cinco Profeina :10-15% VCT, GRASA: 33 - 38%
Complementaria tiempos de consumo: Desayuno El Vator Caldrico VCI, CHOS: 48-53%  VCT
20 e "“'“'1' T (20% del VCT), Mueves (10%VCT) A dernanda Mend Almugrzo: 50 Total (VCT) es de Las prepataciones deben ser de
Alrnuerzo (30%VCT), Onces 520 calorias/dia| consistencia blanda (puré, papilla, molido)
{10%VCT) y Comida (30% del VCT). y deben contener minima adicion de saly
azicar
A demanda Mend . Las proparac a
Onces: 50 tiempo de consumo nueves y onces,
incluyen compota de frutas voriadas de 60
gr. Consistencia blanda,
A demanda Menl Comida : 50
A demanda Mend Desayuno.200
i Cada mens debe tener una baja
A demanda Menu Nueves: 50 probabilidad de inadecuacidn por
E1VCT se distribuye en cinco ) deficiencia o exceso de ingesta, por fo
tiempos de consumo: Desayuno Bl Valor Caldrico] 1o 'el 'g’ngvo’f’erf,m{o_ ‘"(;ag(;,”ygf”'e
21 Complementaria 2 ((20% del VCT), Nusves (10%VCT) A demanda Meny Alrmuerzo: 250 Total (VCT) es de Ssiora on: Proleina - °
. . | GRASA33-38% VCI, CHOS 48- 53% VCT
Almuerzo (30%VCT), Onces 800 calorias/dial - inel 1odos 10s fi
%WVCT) y Comida (30% del VCT as preparaciones incluyen fodos los fipos
(10% )y Comida (30% de! de afimenios v son de consistencia blandg
A demanda Mend . {puré, papilla, molido) minima adicién de
Onces: 50 sal y azbear. Consistencia blanda.
A demanda Menu Comida : 250
A demanda Menu Desayuno. 1700
. Cada ment debe tener una baja
A demanda Meno Nueves: 1600 probabitidad baja de inadecuacion por
y - - . ’ deficiencia o exceso de ingesta, por lo
El VCT se distribuye en cinco - gesia, p
tiempos de consur{m' Desayuno & Valor Caldricol  tanio i rango de cada macronutriente
22 Complementaria 3| (20% del VCT), Nueves (10%VCT) A demanda Mend Almuerzo: 1800 Total (\]/2%2 es dej estard en: Pro'elg;:l(zj-cl? % VCI. GRASA 30
Almuerzo (30%VCT), Onces calorias/dia CHOS 50°_ S5 Ve
o s - o - = .
(10%VCT) y Comida (30% del VCT Las preparaciones incluyen todos los tipos
‘ de alimentos y preparaciones con feche
A demanda Mend .
Onces: 1800 entera, Consistencia blonda.
A demandica Mend
A demanda Meny Desayuno. 100
Cada mend debe tener una baja
Ademanda Meno Nueves: 100 probabilidad baja de inadecuacion por
) . o deficienciu o exceso de ingesta, por lo
El Vator Calérico|  tanlo ef rango de cada macronutdente
§ . £l Valor Caldrico Total {VCT) es de Totad (V) es del estard an: Proleing $10 -15 % VCT. GRASA 30
23 Complementaria 4 ., ’ A cer end Almuerzo: 21 .
2 mplementanta 1122000 caiorias/dia A dernanda Mend Almuerzo: 200 1200 5% VCT .
caloras/dia CHOS 50- 55%  VCT.
Las preparaciones incluyen todos fos fipos
A demanda Ment de alimentos y preparaciones con leche

Onces: 150

entera. Consistencia blanda,




A demanda Mend Comida : 200
A demanda Meng Desayuno.100
. Cada ment debe tener una baja
A demand nd
a Me Nueves: 100 probabilidad baja de inadecuacion por
El VCT se distribuye en cinco El Valor Calérico deficiencia o exceso de ingesta, por to
tiempos de consumo: Desayuno Total (VCT) es de tanto el rango de cada macronutriente

24 Normal pequefia |(20% del VCT), Nueves (10%VCT) A demanda MenU Almuerzo: 200 1600 estard en: Proteina 115 -20 % VCT
Almuerzo (30%VCT), Onces lortosdi Grasa: 30-35% VCT. CHOS: 50-55% VCT.
(10%VCT) y Comida (30% del VCT calorias/dia Las preparaciones incluyen fodos los tipos

. de alimentos y leche entera. En
Ademanda Menl Onces: 200 consistencia blanda.
A demanda Mend Comida : 200
A demanda Ment Desayuno 600
A demanda Ment Nueves: 750
ot i : ) Preparaciones permitidas: incluye todos los
5;¥C:ss:edé§::;¥\i‘eg:;r:zno El Valor Calérico]  grupos de alimentos. Ofrecer bebidas
e op . i , Total (VCT) esde|  lacieas achocolatadas, acidificadas

25 Normal Pediatrica | (20% del VCT), Nueves (10%VCT) A demanda Meny Almuerzo: 700 2000 {kumis, yogurl], cereales y derivados de
Almuerzo (30%V(?T), Onces calorias/dia bonuderia
(10%VCT) y Comida (30% del VCT Preparaciones Prohibidas: Caldos.

A demanda MenuU Onces: 850
A demanda Meny Comida : 700
A demanda Mend Mafiana:1500 Poblacién objetivo madres usuarias de las
salas de extraccién de leche materna y en
la noche se solicitara para los pacientes
que por su condicion médica  lo requieran.|
Refrigerio Mafiana: Conformado por los
Los refrigerios de este tipo seran Grupos: lil leche y productos lacteos y
Refrigerios tioo solicitados a necesidad del grupo Grupo |l Frutas y verduras .

26 I\?crmal P poblacional, y seguirén las Ademanda Meny Tarde: 1500 250 calorias | Refrigerio tarde y noche: Conformado por
especificaciones del menu patrén de los Grupos: I leche y productos idcteos,
ese tiempo de consumo. Grupo il Frutas y verduras y Grupo |

Cereales .
Nombre de los Grupos de alimentos, de
acuerdo con la clasificacion de las Guias
alimentarias basadas en alimentos para
Colombia. octubre 2020.
A demanda Meng Noche: 40 v
A demanda Men( Mafiana: 1600 Poblacion objetivo: Maternas y pacientes
en trénsito de urgencias, pacientes de
salud mental, con previa autorizacion de
Los refrigerios de este tipo a seran il "”'mcfié" C"'I";‘:"' teina d
Refrigerio solicitados a necesidad del grupo neluir alimentios ';'\32 € de proieina de
z7 Hiperproteico poblatf:ﬂc)cnal., Y segullran Ia,s trén d A demanda Meny Tarde:1500 350 calorias Refrigerio mafiana y tdrde conformado por|
espeltzl icaciones del menu patron de Grupo | Cereales, Grupo li frutas, Grupo Il
ese tiempo de consumo. leche y productos tacteos y Grupo 1V
Carnes, huevos. Clasificacion de las Guias
alimeniarias basadas en alimentos para
- Colombia. oct .
A demanda Meng Noche:300 olombia. octubre 2020
A demanda Meny Mafiana:700
Poblacién objetivo: Pacientes en dialisis
Incluir alimentos fuente de proteina de
Los refrigerios de este tipo a seran AVB,
. . solicitados segln demanda de la Refrigerio mafiana y tarde conformado por|
Refrigerio paciente} . e . Y

28 renal unidad renal , y seguirén las A demanda Mend Tarde:700 350 calorias Grupo | Cereales, Grupo lll leche y
especificaciones del mend patrén de productos ldcteos L 50% y Grupo IV Carnes,
ese tiempo de consumo. huevos. Clasificacién de las Guias

alimentarias basadas en alimentos para
Colombia. octubre 2020.
A demanda Meno Noche:700

~




Cereales, raices, tubéreulos y
platanos: Tamatio porcion dieta
normal adulto: 9.500/al mes.
Fruta porcion de 100g. 200/at mes.
Verdura porcién de 100g: 50/al mes.
Fruta porcion de 50g : 200/al mes,
Jugo de fruta en agua. Vaso de 8
onzas: 3.000/al mes.
Sorbete de fruta. Vaso de 8 onzas:

20/al mes
Compota de fruta de 8 onzas: 50/al
mes.
Compota de fruta de 4 onzas: 700/al
mes.
Jugo de frula em agua, jarra de
izmi 20/l mes. . Las porciones de alimentes y
" " . . Aromaética de frutas, Jarra de 1 litro. preparaciones, serdn solicitas segin
29 coiﬁi)rs:wfl:ta Egpc;or:g;nt;eremes alimentos y/o A demanda Porcidn 20/al mes. NA necesidades del servicio de hospitalizacion
Arornidtive de fiulas, vasu de 8 viieas, de cudu una de fas UGS de tasubredd Horte
1000/al mes. ESE,

Leche entera, vaso de 8 onzas: 20/at
mes.
Bebida lactea, vaso de 8 onzas:
4.000/al mes.
Bebida de soja, vaso de 8 onzas:
1000/al mes.

Vaso de 8 onzas de yogurt: 20/al
Porcion de proteina (carne de res,
ave, cerdo) 100g: 200/al mes.
Consomé de carne o pollo taza de
240 cc. 800/al mes.
Gelatina por 7 onzas: 760/al mes.
Sopa del al mes, taza de 240 cc!
100/al mes
Pateta de agua Unidad: 20/al mes.

NOTA: LA ENTIDAD ADJUDICARA HASTA LA TOTALIDAD DEL PRESUPUESTO ESTIMADO AL PROPONENTE QUE OFREZCA EL MENCOR VALOR Y QUE SE ENCUENTRE HABILITADO EN LOS CRITERIOS
SURIDICOS, SARLAFT, TECNICO Y FINANCIERO, POR LO ANTERIOR, EL OFERENTE INTERESADO DEBERA OFERTAR LA TOTALIDAD DE LOS {TEMS REQUERIDOS, SO PENA DE SER RECHAZADO,

VER ANEXO CRONOGRAMA DE LA INVITACION

MENTOS SOPORTES QUE DEBE ANEXAR EL PROPONENTE .

JURIDICOS:

CAPACIDAD JURIDICA: EN EL PRESENTE PROCESO DE CONTRATACION PUEDEN PARTICIPAR (1) PERSONAS JURIDICAS, NACIONALES O EXTRANJERAS; (11} PERSONAS NATURALES QUE TENGAN
CAPACIDAD PARA OBLIGARSE POR Sf MISMAS; Y (11} CONSORCIOS, UNIONES TEMPORALES CONFORMADOS EN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN ES1E PLIEGO DE CONDILIUNES, LUYOD UBJETO
SOCIAL LES PERMITA CUMPLIR CON EL OBJETO DEL CONTRATO. LAS PERSONAS JURIDICAS O PROPONENTES PLURALES DEBEN TENER UNA DURACION POR LO MENOS IGUAL A LA VIGENCIA DEL
CONTRATO Y UN (1) ANOS MAS. LAS PERSONAS JURIDICAS EXTRANJERAS DEBEN ACREDITAR SU EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL CON EL DOCUMENTO IDONEO EXPEDIDO POR LA
AUTORIDAD COMPETENTE EN EL PAIS DE SU DOMICILIO NO SUPERIOR A TRES (3) MESES CONTADOS DESDE LA FECHA DE PRESENTACION DE LA OFERTA, EN EL CUAL CONSTE SU EXISTENCIA, FECHA
DE CONSTITUCION, OBIETO, DURACION, NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL, O NOMBRE DE LA PERSONA QUE TENGA LA CAPACIDAD DE COMPROMETERLA JURIDICAMENTE, Y SUS FACULTADES,
SERALANDO EXPRESAMENTE QUE EL REPRESENTANTE NO TIENE LIMITACIONES PARA CONTRAER OBLIGACIONES EN NOMBRE DE LA MISMA, O APORTANDO LA AUTORIZACION O DOCUMENTO
CORRESPONDIENTE DEL ORGANO DIRECTO QUE LO FACULTA.

1.CARTA DE PRESENTACION DE LA PROPUESTA - ANEXO ENTREGADG POR LA SUBRED: CADA PROPONENTE DEBE DILIGENCIAR Y ACON APARIAR SU PROPUESTA CON LA CARTA DE PRESENTACION,
TE L

SUSCRITA POR £L, $1 SE TRATA DE PERSONA NATURAL O SUSCRITA POR EL REPRESENT EGAL O POR APODERADO DEBIDAMENTE CONSTITUIDO Y ACREDITADO CONFORME A DERECHO, DE

CUERDO CON £L FORMATO DEL ANEXO CARTA DE PRESENTACION DE LA DROPUESTA.

>
>
o

2.CERTIFICACION DE CUMPLIMIENTO DE PAGO DE APORTES AL SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL INTEGRAL EN SALUD Y PARAFISCALES {ANEXC DADO POR LA ENTIDAD): LAS PERSONAS JURIDICAS Y/O
NATURALES, DEBERAN ACREDITAR EL PAGO DE LOS APORTES DE SUS EMPLEADOS A LOS SISTEMAS DE SALUD, RIESGOS LABORALES, PENSIONES Y APORTES A LAS CAJAS DE COMPENSACION
FAMILIAR, INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR FAMILIAR Y SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA, EFECTUADOS DENTRO DE LOS SEIS {6) MESES ANTERIORES A LA PRESENTACION DE LA
OFERTA, MEDIANTE CERTIFICACION EXPEDIDA POR EL REVISOR FISCAL, CUANDO LA LEY AS{ LO EXIJA, O POR EL REPRESENTANTE LEGAL (ARTICULO 50 LEY 789 DE 2002). DICHA CERTIFICACION DEBE
ESTAR SUSCRITA POR EL REVISOR FISCAL DE LA SOCIEDAD Sl EXISTE OBLIGACION LEGAL DE TENERLO, O EN SU DEFECTO, LA CERTIFICACION DEBE ESTAR SUSCRITA POR EL REPRESENTANTE LEGAL DE
LA SOCIEDAD PROPONENTE. LA PERSONA NATURAL DEBERA ACREDITAR EL PAGO AL SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL INTEGRAL, MEDIANTE LA PRESENTACION DE LAS PLANILLAS DE PAGO DE LOS
SEIS (6) PERIODOS ANTERIORES AL CIERRE DEL PROCESO DE SELECCION O LA CERTIFICACION CORRESPONDIENTE EXPEDIDA POR LA EPS, FONDO DE ADMINISTRACION DE PENSIONES Y ARL CON
FECHA DE EXPEDICION DEL MES QUE SE REALICE EL CIERRE DEL PROCESO. EN CASO DE HABER SUSCRITO UN ACUERDO DE PAGO CON LAS ENTIDADES RECAUDADORAS RESPECTO DE ALGUNA DE
LAS OBLIGACIONES MENCIONADAS, DEBERA EL REVISOR FISCAL O EN SL) DEFECTO EL REPRESENTANTE LEGAL MANIFESTAR EN LA CERTIFICACION, QUE EXISTE EL ACUERDO Y QUE SE ENCUENTRA AL
DIA EN EL CUMPLIMIENTO DEL MISMO. EN EL CASQ DE QUE EL PROPONENTE SE PRESENTE A TITULO DE CONSORCIO O UNION TEMPORAL, CADA UNO DE SUS INTEGRANTES DEBERA PRESENTAR EN
FORMA INDEPENDIENTE DICHA CERTIFICACION EXPEDIDA POR EL REPRESENTANTE LEGAL O REVISOR FISCAL RESPECTIVO, SEGUN CORRESPONDA LEGALMENTE. EN CASO DE QUE EL PROPONENTE
NO TENGA PERSONAL A CARGO Y POR ENDE NO ESTE OBLIGADO A EFECTUAR EL PAGO DE APORTES PARAFISCALES Y SEGURIDAD SOCIAL, DEBERA MANIFESTAR BAJO LA GRAVEDAD DE JURAMENTO
ESTA CIRCUNSTANCIA. LAS SOCIEDADES Y PERSONAS JURIDICAS Y ASIMILADAS, CONTRIBUYENTES DECLARANTES DEL IMPUESTO SOBRE LA RENTA Y COMPLEMENTARIOS, CORRESPONDIENTES A LOS
TRABAJADORES QUE DEVENGUEN INDIVIDUALMENTE CONSIDERADOS, HASTA DIEZ (10) SALARIOS MINIMOS MENSUALES LEGALES VIGENTES Y SUJETOS PASIVOS DE AUTO RETENCION A TITULO DE
RENTA Y LAS PERSONAS NATURALES EMPLEADORAS CON EMPLEADOS QUE DEVENGUEN MENOS DE DIEZ {10} SALARIOS MINIMOS LEGALES MENSUALES VIGENTES Y EXONERADOS DE REALIZAR EL
PAGO DE APORTES PARAFISCALES AL SENA E ICBF Y LAS COTIZACIONES AL REGIMEN CONTRIBUTIVO DE SALUD, ACORDE CON LO DISPUESTO EN LA LEY 1607 DE 2012 Y EL DECRETO 862 DE 2013,
DEBERAN ACREDITAR ESTA CIRCUNSTANCIA CON CERTIFICACION EXPEDIDA POR EL REVISOR FISCAL, CUANDO LA LEY EXIJA ESTE REQUISITO O EN SU DEFECTO POR EL REPRESENTANTE LEGAL Y
CONTADOR PUBLICO. EN CASO DE QUE EN LA INFORMACION SUMINISTRADA POR El. PROPONENTE SOBRE PAGOS DE SEGURIDAD SOCIAL INTEGRAL Y APORTES PARAFISCALES SE EVIDENCIE
ALGUNA INCONSISTENCIA, LA SUBRED PONDRA EN CONOCIMIENTO DE LA UNSDAD DE GESTION PENSIONAL Y PARAFISCALES - UGPP DICHA SITUACION PARA LO DE SU COMPETENCIA. CUANDO EL
PROPONENTE O LOS INTEGRANTES DE ESTE, SEA UNA PERSONA NATURAL O JURIDICA EXTRANJERA NO RESIDENTE EN EL PAIS, SOLAMENTE ESTARA OBLIGADO A CERTIFICAR LOS PAGOS
EFECTUADOS EN EL TERRITORIO NACIONAL POR CONCEPTO DE APORTES AL SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL INTEGRAL Y PARAFISCALES. (MODELO ANEXO No. 2 ENTREGADO POR LA SUBRED)

gl

3. COMPROMISO ANTICORRUPCION (MODELO ANEXO No. 3 ENTREGADO POR LA SUBRED) é’/




4. CERTIFICADQ DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL O DOCUMENTO EQUIVALENTE. i OF EXISTENCIA Y REFRUSENTACION LEGAL, LA SUBRED VERIFICARA LA
CAPACIDAD JURIDICA DE LA SOCIEDAD COMO DE QUIEN LA REPRESENTA. PARA TALES EFECTOS, TENDRA £ CULNTA LA IDENTIFICACION DE LA SOCIEDAD, DURACION, REPRESENTANTE LEGAL Y SUS
FACULTADES Y QUE LL OBJETO SOCIAL DE LA FIRMA OFLRENTE ESTE DIRECTAMENTE RELAGIONADO CON £1 OBILTO PROPUESTO EN EL PRESENTE PROCESO DE SELECCION. EL PROPONENTE DEBE
PRESENTAR [L CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL EXPEDIDO POR LA CAMARA DE COMERCIO, EN DONDE CONSTE QUE SU DURACION NO ES INFERIOR A LA VIGENCIA DEL
CONTRATO Y UN (1) ARO MAS Y QUE SU OBJETO SOCIAL SEA SUFICIENTE PARA PODER EJECUTAR EL OBJETO DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION. ESTE CERTIFICADO DEBE HABER SIDO EXPEDIDO
DENTRO DE LOS TREINTA (30) DIAS CALENDARIO ANTERIORES A LA FECHA DE LA DILIGENCIA DE CIERRE SENALADA EN EL CRONOGRAMA DEL PROCESO. SELA PROPUESTA ES PRESENTADA POR UN
CONSORCIO O UNION TEMPORAL, CADA UNO DE SUS MIEMBROS DEBE PRESENTAR DE MANERA INDEPENDIENTE EL ANTERIOR CERTIFICADO EXPEDIDO NO SUPERIOR A TREINTA (30} DiAS
CALENDARIO DE ANTERIORIDAD A LA FECHA DE LA DILIGENCIA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION. PERSONA JURIDICA NACIONAL O EXTRANJERA CON SUCURSAL EN COLOMBIA:

EN CASO DE QUE EL PROPONENTE SEA PERSONA JURIDICA NACIONAL O EXTRANJERA CON SUCURSAL €N COLOMBIA, DEBERA PRESENTAR £L CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL
EXPEDIDO POR LA CAMARA DE COMERCIO, CON FECHA DE EXPEDICION NO SUPERIOR A TREINTA (30) DIAS CALENDARIO CON RELACION A LA FECHA DE CIERRE DEL PROCESO DE SELECCION, DONDE
CONSTE EL OBJETO Y SE ACREDITE SU EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL, ASI COMO QUE LA DURACION DE LA SOCIEDAD NO PODRA SER INFERIOR A LA VIGENCIA DEL CONTRATO Y UN (1) ANO
MAS. EN EL CERTIFICADO DE CAMARA DE COMERCIO O EN DOCUMENTO IDONEO DEBE ACREDITARSE QUE EL MANDATARIO O REPRESENTANTE LEGAL DE LA SUCURSAL COLOMBIA TIENE
FACULTADES PARA COMPROMETER A LA PERSONA JURIDICA EXTRANJERA.

PERSONAS JURIDICAS EXTRANJERAS SIN SUCURSAL EN COLOMBIA: LAS PERSONAS JURIDICAS EXTRANJERAS QUE NO TENGAN SUCURSAL EN COLOMBIA DEBEN PROBAR SU EXISTENCIA,
REPRESENTACION LEGAL, Y QUE DENTRO DE SU OBJETO SOCIAL SE ENCUENTREN LAS ACTIVIDADES EXIGIDAS EN EL PLIEGO DE CONDICIONES CON UNO DE LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS:

(HI}EL CERTIFICADO EXPEDIDO POR LA AUTORIDAD COMPETENTE DE CADA PAIS, ACOMPANADO CON EL RESPECTIVO APOSTILLE SEGUN CORRESPONDA, DE ACUERDO CON LOS TERMINOS
ESTABLECIDOS £N EL DECRETO 106 DE 2001 Y LA LEY 455 DE 1838, O

(IV)CON LA CORRESPONDIENTE CERTIFICACION EXPEDIDA POR EL CONSUL DE COLOMBIA, DONDE CONSTE QUE LA SOCIEDAD EXISTE COMO PERSONA JURIDICA, Y EL NOMBRE DE QUIEN O QUIENES,
DE ACUERDO CON LAS DISPOSICIONES ESTATUTARIAS, EJERCEN LA REPRESENTACION LEGAL Y QUE DENTRO DE SU OBJETO SOCIAL SE ENCUENTREN LAS ACTIVIDADES EXIGIDAS EN EL PLIEGO DE
CONDICIONES DEFINITIVO. DICHO CERTIFICADO DEBE HABER SIDO EXPEDIDO EN UNA FECHA NO SUPERIOR A UN MES CON RELACION A LA FECHA DE CIERRE DEL PROCESO DE SELECCION.

LA DURACION DE LA SOCIEDAD NO PODRA SER INFERIOR AL PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO Y UN (1) ARO MAS. EL DOCUMENTO QUE ACREDITE LA DURACION DE LAS PERSONAS JURIDICAS
EXTRANJERAS DEBE REALIZARSE UTILIZANDO CUALQUIER MEDIO PROBATORIO LEGALMENTE VALIDO EN COLOMBIA, INCLUYENDO ESTATUTOS, CERTIFICADOS DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION
LEGAL, CERTIFICACIONES DE LA AUTORIDAD COMPETENTE, DOCUMENTOS DE INCORPORACION O CERTIFICADOS EXPEDIDOS POR EL CONSUL DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA CON JURISDICCION EN
EL PAIS DE SU DOMICILIO SOCIAL, ENTRE OTROS.

EN EL CASO DE PERSONAS JURIDICAS EXTRANJERAS QUE NO CUENTEN CON DOMICILIO EN COLOMBIA, DEBERA CONSTITUIR APODERADO CON DOMICILIO EN COLOMBIA PARA QUE LA REPRESENTE
Y EN CASO DE RESULTAR ADJUDICATARIO DEBERA CONSTITUIR DENTRO DE LOS QUINCE (15) DIAS HABILES SIGUIENTES AL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO UNA SUCURSAL EN COLOMBIA EN
LOS TERMINOS ESTABLECIDOS POR EL ARTICULO 471 DEL CODIGO DE COMERCIO.

LA NO CONSTITUCION DE UNA SUCURSAL EN LOS TERMINOS ANTES DESCRITOS SERA CAUSAL DE TERMINACION ANTICIPADA DEL CONTRATO POR PARTE DE LA SUBRED.

5. REGISTRO UNICO TRIBUTARIO ~ RUT: EL PROPONENTE DEBERA PRESENTAR FOTOCOPIA DEL REGISTRO UNICO TRIBUTARIO — RUT ACTUALIZADO, Y SI LA PROPUESTA ES PRESENTADA POR UN
CONSORCIO O UNION TEMPORAL O, CADA UNO DE SUS MIEMBROS DEBERA PRESENTAR DE MANERA INDEPENDIENTE EL ANTERIOR DOCUMENTO.

6. REGISTRO DE INFORMACION TRIBUTARIA ~ R.1.T: EL PROPONENTE DEBERA PRESENTAR FOTOCOPIA DEL REGISTRO DE INFORMACION TRIBUTARIA ACTUALIZADO, Y $I LA PROPUESTA ES
PRESENTADA POR UN CONSORCIO O UNION TEMPORAL O, CADA UNO DE SUS MIEMBROS DEBERA PRESENTAR DE MANERA INDEPENDIENTE ESTE DOCUMENTO.

7. DOCUMCNTO DL IDCNTIFICACION DLL RCPRESCNTANTL LEGAL: 5T DLDLRAN ARORTAR TN LA FROPULSTA COPIA DT LA CEDULA DL CIUDADANTA COLOMBIANA, CEDULA DE CXTRANJLRIA O
PASAPORTE SEGUN SEA EL CASO, DEL REPRESENTANTE LEGAL O APODERADO DEL OFERENTE. $1 LA OFERTA ES PRESENTADA POR UN CONSORCIO O UNA UNIGN TEMPORAL, SE DEBERAN APORTAR
ESTOS DOCUMENTOS DE CADA UNO DE LOS REPRESENTANTES LEGALES O PERSONAS NATURALES QUE LOS CONFORMAN.

8. REGISTRO UNICO DE PROPONENTES ~ RUP: EL. PROPONENTE DEBERA APORTAR EL REGISTRO UNICO DE PROPONENTES DE LA CAMARA DE COMERCIO VIGENTE Y EN FIRME EXPEDIDO CON
FECHA NO MAYOR A TREINTA (30) DIAS CALENDARIOS ANTERIORES A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION, DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 6 DE LA LEY 1150 DE 2007 Y
MODIFICADO POR EL ARTICULO 221 DEL DECRETO LEY 019 DE 2012. CADA INTEGRANTE DE UNION TEMPORAL O CONSORCIO, AL MOMENTO DE PRESENTARSE AL PROCESO DEBE TENER LA
INSCRIPCION EN DICHO REGISTRO IGUALMENTE, VIGENTE Y EN FIRME. EL RUP DEBE ENCONTRARSE VIGENTE, ES DECIR, HABER SIDO RENOVADO EN EL TERMINO LEGAL ESTABLECIDO, LA
INFORMACION RENOVADA EN EL RUP DEBE ADQUIRIR FIRMEZA DENTRO DEL TERMINO DE TRASLADO DEL INFORME DE EVALUACION QUE CORRESPONDA A CADA MODALIDAD DE SELECCION, PARA
AST PODER SER SUBSANADA POR EL PROPONENTE Y TENIDA EN CUENTA POR LA ENTIDAD ESTATAL. AS{LAS COSAS, PARA QUE EL CONTENIDO ACTUALIZADO DEL RUP PUEDA SER TENIDO EN
CUENTA POR LA ENTIDAD ESTATAL ES NECESARIO QUE ADQUIERA FIRMEZA DENTRO DEL TERMINO DE TRASLADO DEL INFORME DE EVALUACION QUE CORRESPONDA A CADA MODALIDAD DE
SELECCION, TAL COMO LO ESTABLECE EL ARTICULO 5 DE LA LEY 1882 DE 2018. NOTA: EN EL CASO QUE LOS OFERENTES APORTEN UN RUP PRESENTADO PARA RENOVACION ANTE CAMARA DE
COMERCIO ANO 2021, EL CUAL A FECHA DE PRESENTACION DE OFERTAS Y/O CIERRE NO SE ENCUENTRE EN FIRME, ESTE RUP SERA VALIDO SIEMPRE Y CUANDO ADQUIERA FIRMEZA MAXIMA
DENTRO DEL TRASLADO DEL INFORME DE EVALUACION, TAL COMO LO ESTABLECE £EL CONCEPTO NO. 4201814000002927 DE 2018, EMITIDO POR COLOMBIA COMPRA EFICIENTE.

9. CERTIFICADO DEL $IRi — PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION: LA SUBRED VERIFICARA MEDIANTE CONSULTA QUE EL PROPONENTE NO SE ENCUENTRA EN EL SISTEMA DE INFORMACION ¥
REGISTRO DE SANCIONES Y CAUSAS DE INHABILIDAD - SIRI, EXPEDIDO POR LA PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION, A NOMBRE DE LA PERSONA NATURAL O JURIDICA. CON LA PRESENTACION
DE LA PROPUESTA SE ENTENDERA QUE NI EL PROPONENTE NI SUS INTEGRANTES EN LOS CASOS DE PROPONENTES PLURALES, SE ENCUENTRA EN EL SISTEMA DE INFORMACION Y REGISTRO DE
SANCIONES Y CAUSAS DE INHABILIDAD - SIRI, EXPEDIDO POR LA PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION. LO ANTERIOR, SIN PERJUICIO QUE LA SUBRED AL MOMENTO DE LA VERIFICACION
CONSULTE LOS ANTECEDENTES CORRESPONDIENTES EN LA PAGINA WEB DE LA PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION.

10. BOLETIN DE RESPONSABLES FISCALES: LA SUBRED VERIFICARA QUE EL PROPONENTE NO SE ENCUENTRE EN EL BOLETIN DE RESPONSABILIDAD FISCAL DE LA CONTRALORIA GENERAL DE LA
REPUBLICA VIGENTE A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION, NI PRESENTE SANCIONES, QUE IMPLIQUEN INHABILIDAD PARA CONTRATAR CON EL ESTADO, A NOMBRE DE LA
PERSONA NATURAL O JURIDICA. TRATANDOSE DE PROPONENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO O SIN SUCURSAL EN COLOMBIA, DEBERAN DECLARAR QUE NO SON RESPONSABLES FISCALES POR
ACTIVIDADES EJERCIDAS EN COLOMBIA EN EL PASADO, DE CONFORMIDAD CON LO PREVISTO EN EL NUMERAL 4 DEL ARTICULO 38 DE LA LEY 734 DE 2002, EN CONCORDANCIA CON EL ARTICULO 60
DE LA LEY 610 DE 2000 Y QUE NO TIENEN SANCIONES VIGENTES EN COLOMBIA QUE IMPLIQUE INHABILIDAD PARA CONTRATAR CON EL ESTADO. CON LA PRESENTACION DE LA PROPUESTA SE
ENTENDERA QUE NI EL PROPONENTE NI SUS INTEGRANTES EN LOS CASOS DE PROPONENTES PLURALES, SE ENCUENTRAN REPORTADOS EN EL BOLETIN DE RESPONSABLES FISCALES DE LA
CONTRALORIA GENERAL DE LA REPUBLICA O SANCIONES QUE IMPLIQUEN ESTAR INHABILITADOS PARA CONTRATAR CON E£L ESTADO.

11. CERTIFICADO DE ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS EXPEDIDO POR LA PERSONERIA DE BOGOTA: LA SUBRED VERIFICARA MEDIANTE CONSULTA QUE EL PROPONENTE NO TENGA
ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS EXPEDIDOS POR LA PERSONERIA DE BOGOTA A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION A NOMBRE DE LA PERSONA NATURAL O JURIDICA.
TRATANDOSE DE PROPONENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO O SIN SUCURSAL EN COLOMBIA, DEBERAN DECLARAR QUE NO PRESENTAN ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS CON LA PERSONERIA DE
BOGOTA A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION. CON LA PRESENTACION DE LA PROPUESTA SE ENTENDERA QUE NI EL PROPONENTE, NI SUS INTEGRANTES EN LOS CASOS
DE PROPONENTES PLURALES, PRESENTAN ANTECEDENTES DISCIPLINARIOS CON LA PERSONERIA DE BOGOTA A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION REPORTADOS, SiN
PERJUICIO QUE LA SUBRED AL MOMENTO DE LA VERIFICACION CONSULTE LOS ANTECEDENTES CORRESPONDIENTES EN LA PAGINA WEB DE LA PERSONERIA DE BOGOTA.

12. CERTIFICADO DE ANTECEDENTES JUDICIALES: LA SUBRED VERIFICARA QUE EL PROPONENTE NO SE ENCUENTRA REPORTADO, Ni CUENTE CON ANTECEDENTES JUDICIALES REGISTRADOS
POLICIA NACIONAL DE COLOMBIA A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION. TRATANDOSE DE PROPONENTES EXTRANJEROS SIN DOMICILIO O SIN SUCURSAL EN COLOMBIA,
DEBERAN DECLARAR QUE NO SE ENCUENTRA REPORTADO, NI CUENTA CON ANTECEDENTES JUDICIALES REGISTRADOS POLICIA NACIONAL DE COLOMBIA A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE
PROCESO DE SELECCION. CON LA PRESENTACION DE LA PROPUESTA SE ENTENDERA QUE NI EL PROPONENTE, NI SUS INTEGRANTES EN LOS CASOS DE PROPONENTES PLURALES, SE ENCUENTRAN
REPORTADOS O CUENTA CON ANTECEDENTES JUDICIALES REGISTRADOS POLICIA NACIONAL DE COLOMBIA A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION REPORTADOS.
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14, CERTIFICACION BANCARIA

15. DOCUMENTO DE CONFORMACION DE CONSORCIO O UNION TEMPORAL: (MODELO ANEXO No. 4 ENTREGADO POR LA SUBRED) EN CASO DE CONSORCIO O UNION TEMPORAL DEBERAN
APORTAR £L DOCUMENTO RESPECTIVO DE CONSHTUCION EN LOS TERMINOS SOLICITADOS, Y DEBERAN ACREDITAR OUF SU TERMIND DF DURACION NO PONRA SER INFERIOR AL PLAZO DE
EIECUCION DEL CONTRATO Y UN (1) ARO MAS. ASTMISMO, SE DERE PRE TAR EL CERTIFICADO DE EXISTENCIA Y REPRESENTACION LEGAL DE CADA UNO DE SUS 3
COM LOS REQUISITOS EXIGIDOS. TRATANDOSE DE CONSORCIOS, UNIONES TEMPORALES, DEBERAN ANEXAR £L DOCUMENTO DE CONFORMACION CORRESPONDIENTE, EL CUAL DEBERA REUNIR LOS
SIGUIENTES §

v EXPRESAR SELA PARTICIPACION ES A TITULO DE CONSORCIO O DE UNION TEMPORAL, EL DOCUMENTO DEBERA CONSIGNAR LOS TERMINGS QUE REGIRAN LA UNION TEMPORAL O £L CONSORCIO,
ESTO £5: 1} DURACION, 11y OBJETO, 11} PORCENTAJE DE PARTICIOACION DE CADA UNO DE SUS MIEMBROS, 1V} PORCENTAIE DE PARTICIPACION DE £5TOS EN LA UECUCION DEL CONTRATO, V)
ELEMENTOS QUE NO PODRAN SER MODIFICADOS SIN £L CONSENTIMIENTO PREVIO Y ESCRITO DE LA SUPERVISION.

°EXPRESAR QUE LA DURACION DEL CONSORCIO O DE LA UNION TEMPORAL, NO PODRA SER INFERIOR AL PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO Y UN (1) ANO MAS.

°DESIGNAR EN FORMA EXPRESA, EL NOMBRE DEL REPRESENTANTE DE LA UNION TEMPORAL O CONSORCIO O Y EL DE SU SUPLENTE CON LOS RESPECTIVOS DOCUMENTOS DE IDENTIFICACION Y CON
SUS FACULTADES.

ESTE PROCESO DE SELECCION SE ADELANTA BAIG LAS CONDICIONES DE LA PLATAFORMA SECOP il, POR TANTO, EN CASO DE PRESENTAR LA PROPUESTA BAJO LA FIGURA DE PROPONENTE PLURAL
(CONSORCIOS O UNIONES TEMPORALES) SE DEBERAN REALIZAR TODOS LOS TRAMITES DE LA PROPUESTA POR MEDIO DE LA PLATAFORMA MENCIONADA. PARA EL EFECTO, SE INFORMA QUE
EXISTE UNA GUIA DE COLOMBIA COMPRA EFICIENTE QUE PODRA ENCONTRAR EN EL SIGUIENTE LINK:

HTTPS://WWW.COLOMBIACOMPRA.GOV.CO/SITES/CCE_PUBLIC/FILES/CCE_DOCUMENTOS/20170323_GUIA_PROPONENTE_PLURAL_VERSION_REVISADA.POF

SE ENTENDERA POR PROPUESTA CONJUNTA, UNA PROPUESTA PRESENTADA EN CONSORCIO G UNION TEMPORAL. EN TAL CASO SE TENDRA COMO PROPONENTE, PARA TODOS LOS EFECTOS, EL
GRUPO CONFORMADO POR LA PLURALIDAD DE PERSONAS Y NO LAS PERSONAS QUE LO CONFORMAN INDIVIDUALMENTE CONSIDERADAS.

16. GARANTIA DE SERIEDAD DE LA OFERTA: PARA GARANTIZAR LA SERIEDAD DE LA OFERTA EL PROPONENTE DEBERA CONSTITUIR A FAVOR DE LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD
NORTE ESE, IDENTIFICADA CON NIT 900.971.006-4, , UNA POLIZA DE SEGUROS O PATRIMONIO AUTONOMO O GARANTIA BANCARIA, EXPEDIDA POR UNA ENTIDAD DEBIDAMENTE CONSTITUIDA Y
AUTORIZADA PARA FUNCIONAR EN COLOMBIA POR UNA SUMA EQUIVALENTE AL DIEZ POR CIENTO (10%) DEL VALOR DE LA OFERTA PRESENTADA. LA VIGENCIA DE LA GARANTIA SERA DE CUATRO
(4) MESES CONTADOS A PARTIR DE LA FECHA DE PRESENTACION DE OFERTAS Y/O CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION, EN EL CASO DE CONSORCIOS, UNIONES TEMPORALES, EN LA
GARANTIA DE SERIEDAD DEBERA PRECISARSE QUE EL AFIANZADO ES EL CONSORCIO O LA UNION TEMPORAL O SOCIEDAD Y DEBERA RELACIONAR CLARAMENTE 1LOS INTEGRANTES, S
IDENTIFICACIGN Y PORCENTAJE DE PARTICIPACION, QUIENES PARA TODOS LOS EFECTOS SERAN LOS OTORGANTES DE LA MISMA. EN TODO CASO, £ PROPONENTE SELECCIONADO PARA EJECUTAR
EL CONTRATO QUE SE DERIVE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION, DEBERA MANTENER VIGENTE LA GARANTIA DE SERIEDAD DE SU OFERTA HASTA LA APROBACION DEL AMPARO DE
CUMPLIMIENTO, LA PROPUESTA TENDRA UNA VALIDEZ IGUAL AL TERMINO DE VIGENCIA ESTABLECIDO PARA LA GARANTIA DE SERIEDAD DE LA OFERTA. DURANTE ESTE PERIODO LA PROPUESTA
SERA IRREVOCABLE, DE TAL MANERA QUE EL PROPONENTE NO PODRA RETIRAR NI MODIFICAR LOS TERMINGS 0 CONDICIONES DF 1 A MISMA, S0 PFNA DF (WIF LA ENTIDAD PUEDA HACER EFECTIVA

LA GARANTIA DE SERIEDAD DE LA OFERTA. ESTA GARANTIA APLICA PARA LAS OFERTAS CUYA CUANTIA SEA IGUAL O SUPERIOR A 150 SMMLV.

17. REGISTRO UNICO DE PROPONENTES — RUP: £EL PROPONENTE DEBERA APORTAR EL REGISTRO UNICO DE PROPONENTES DE LA CAMARA DE COMERCIO VIGENTE Y EN FIRME EXPEDIDO CON
FECHA NO MAYOR A TREINTA (30) DIAS CALENDARIOS ANTERIORES A LA FECHA DE CIERRE DEL PRESENTE PROCESO DE SELECCION, DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 6 DE LA LEY 1150 DE 2007 Y
MODIFICADO POR EL ARTICULO 221 DEL DECRETO LEY 019 DE 2012. CADA INTEGRANTE DE UNION TEMPORAL O CONSORCIO, AL MOMENTO DE PRESENTARSE AL PROCESO DEBE TENER LA
INSCRIPCION EN DICHO REGISTRO IGUALMENTE, VIGENTE Y EN FIRME. EL RUP DEBE ENCONTRARSE VIGENTE, ES DECIR, HABER SIDO RENOVADO EN EL TERMINO LEGAL ESTABLECIDO, LA
INFORMACION RENCVADA EN EL RUP DEBE ADQUIRIR FIRMEZA DENTRO DEL TERMING DE TRASLADO DEL INFORME DE EVALUACION QUE CORRESPONDA A CADA MODALIDAD DE SELECCION, PARA
AST PODER SER SUBSANADA POR EL PROPONENTE Y TENIDA EN CUENTA POR LA ENTIDAD ESTATAL. ASI LAS COSAS, PARA QUE EL CONTENIDO ACTUALIZADO DEL RUP PUEDA SER TENIDO EN
CUENTA POR LA ENTIDAD ESTATAL £5 NECESARIO QUE ADQUIERA FIRMEZA DENTRO DEL TERMINO DE TRASLADO DEL INFORME DE EVALUACION QUE C SPONDA A CADA MODALIDAD DE
SELECCION, TAL COMO LO ESTABLECE £L ARTICULD S DE LA LEY 1882 DE 2018, NOTA: EN EL CASO QUE LOS OFERENTES APORTEN UN RUP PRESENTADO PARA RENOVACION ANTE CAMARA DE
VERCHD ARO 2021 £ ERTAS Y/O CIERRE NO SE ENCUEN EN FIRME, ESTE RUP SERA VALIDO SIEMPRE ¥ CUANDO ADQUIERA FIRMEZA MAKXIMA
DENTRO DEL TRASLADO DEL INFORME DE EVALUACION, TAL COMO LO ESTABLECE EL CONCEPTO NO. 4201814000002927 DE 2018, EMITIDO POR COLOMBIA COMPRA EFICIENTE.

NOTA: Sl £L PROCESO DE CONTRATACION REQUIERE QUE LOS OFERENTES CUENTEN CON RUP, LA ENTIDAD ESTATAL DEBE EXIGIR EN LOS DOCUMENTOS DEL PROCESO COMO MINIMO LOS
INDICADORES ESTABLECIDOS EN ESTE REGISTRO. SIN EMBARGO, PUEDE PEDIR INDICADORES ADICIONALES, CASO EN EL CUAL DEBE VERIFICARLOS DIRECTAMENTE MEDIANTE DOCUMENTOS
ADICIONALES.

FINANCIEROS:

CRITERIQ HABILITANTE FINANCIERO: EL PROPONENTE DEBE ACREDITAR SU CAPACIDAD FINANCIERA CON BASE EN LA INFORMACION CONTENIDA EN EL RUP, O EN LA INFORMACION FINANCIERA
ANEXA A LA OFERTA EN AQUELLOS CASOS EN QUE EL PROPONENTE NO ESTE OBLIGADO A ESTAR INSCRITO EN EL RUP, EN £L QUE SE CERTIFIQUE LA CAPACIDAD FINANCIERA CONFORME A LAS
CIFRAS DEL ACTIVO CORRIENTE, PASIVO CORRIENTE, ACTIVO TOTAL, PASIVO TOTAL, PATRIMONIO, UTILIDAD GPERACIONAL Y GASTOS DE INTERESES, CON CORTE AL 31 DE DICIEMBRE DE 2020.
TODOS LOS INDICADORES DEBEN SER CERTIFICADOS EN EL REGISTRO UNICO DE PROPONENTES RUP O EN EL FORMATO DEL ANEXO - INFORMACION FINANCIERA POR LOS PROPONENTES QUE NO
SE ENCUENTREN REGISTRADOS EN EL RUP, LOS CUALES SERAN COTEIADOS CON LA INFORMACION CONTENIDA EN LOS ESTADOS FINANCIEROS DEBIDAMENTE PRESENTADOS Y SON DE
OBLIGATORIO CUMPLIMIENTOC.

1. BALANCE GENERAL Y ESTADO DE RESULTADOS DEBIDAMENTE DISCRIMINADOS CON FECHA DE CORTE 31 DE DICIEMBRE DE 2020.
2. FOTOCOPIA DEL DOCUMENTO DE IDENTIDAD Y TARIETA PROFESIONAL DEL CONTADOR PUBLICO Y/O REVISOR FISCAL QUE FIRMAN EL BALANCE GENERAL Y ESTADO DE RESULTADOS APORTADO.

CUADRO RESUMEN INDICADORES FINANCIEROS (MODELO ANEXO No. 7 ENTREGADO POR LA SUBRED)




SARLAFT;

EL PROPONENTE, SU REPRESENTANTE LEGAL O SU APODERADO, SEGUN CORRESPONDA, NO PODRAN ENCONTRARSE REPORTADOS EN EL SISTEMA DE ADMINISTRACION DEL RIESGO DE LAVADO DE
ACTIVOS Y DE LA FINANCIACION DEL TERRORISMO — SARLAFT. EN CONSECUENCIA, CON LA PRESENTACION DE LA PROPUESTA SE ENTENDERA OTORGADA LA AUTORIZACION PARA REALIZAR ESTA
VERIFICACION. LAS PROPUESTAS DE PROPONENTES PLURALES, SUS INTEGRANTES, APODERADOS Y REPRESENTANTES NO PODRAN ENCONTRARSE REPORTADOS EN EL SISTEMA DE
ADMINISTRACION DEL RIESGO DE LAVADO DE ACTIVOS Y DE LA FINANCIACION DEL TERRORISMO ~ SARLAFT O EN LA LISTA CLINTON.

----- SISTEMA DE ADMINISTRACION DE LAVADO DE ACTIVOS Y DE LA FINANCIACION DEL TERRORISMO ~ FORMATO UNICO DE VINCULACION PERSONA NATURAL Y/O JURIDICA

EL PROPONENTE, Y SUS INTEGRANTES EN EL CASO DE PROPONENTES PLURALES, SUS APODERADOS, REPRESENTANTES, ACCIONISTAS, ASOCIADOS O SOCIOS Y MIEMBROS DE JUNTA DIRECTIVA, NO
PODRAN ENCONTRARSE REPORTADOS O INMISCUIDOS EN INVESTIGACIONES DE CUALQUIER TIPO (PENAL, ADMINISTRATIVA, ETC.) RELACIONADAS CON ACTIVIDADES ILICITAS, CORRUPCION,
SOBORNO, LAVADO DE DINERO Y DELITOS FUENTE O FINANCIAMIENTO DEL TERRORISMO, O FUESEN INCLUIDOS EN LISTAS DE CONTROL COMO LAS DE LA ONU, OFAC O EN OTRAS LISTAS O BASES
DE DATOS NACIONALES O INTERNACIONALES RELACIONADAS CON ACTIVIDADES ILICITAS, FRAUDE O CORRUPCION.

LOS PROPONENTES CON LA PRESENTACION DE LA PROPUESTA Y/O OFERTAS, DEBERA DILIGENCIAR Y RELACIONAR EL ANEXO CORRESPONDIENTE PARA SARLAFT

1. AP-GF-F-23-02 EORMULARIO PARA EL CONOCIMIENTO DEL CLIENTE O CONTRAPARTE - EMPRESA; EN CUMPLIMIENTO A LO ESTABLECIDO EN LA CIRCULAR EXTERNA No. 009 -2016 DE LA
SUPERINTENDENCIA NACIONAL DE SALUD (ANEXO No. 4 ENTREGADO POR LA SUBRED).

INSTRUCTIVO DE DILIGENCIAMIENTO DEL FORMULARIO: 1. LOS CAMPOS DEL FORMULARIO DEBEN SER DILIGENCIADOS EN SU TOTALIDAD. 2. LAS CASILLAS EN QUE NO APLIQUE LA INFORMACION
SE DEBE COLOCAR N/A 3. SE DEBE VERIFICAR LA PERIODICIDAD DE LA INFORMACION FINANCIERA, DILIGENCIAR TODOS LOS CAMPOS. 4, EL FORMULARIO DEBE PRESENTARSE CON FIRMA Y HUELLA.
5. NO SE PUEDEN MODIFICAR LOS CAMPOS DEL FORMULARIO. 6. NO DEBE PRESENTAR TACHONES NI ENMENDADURAS.

2. ESTADOS FINANCIEROS DEL ULTIMO PERIODO DISPONIBLE, EXPEDIDOS DE CONFORMIDAD CON LAS NORMAS VIGENTES, CERTIFICADOS Y/O DICTAMINADOS SEGUN SEA EL CASO. (SOLO LOS
OBLIGADOS A LLEVAR CONTABILIDAD)

3. FOTOCOPIA DECLARACION DE RENTA DEL ULTIMO PERIODO GRAVABLE DECLARADO.
4. DOCUMENTO QUE CERTIFIQUE LA COMPOSICION ACCIONARIA DE LA EMPRESA, FIRMADO POR EL REPRESENTANTE LEGAL Y/O REVISOR FISCAL. (ANEXO No. 7 ENTREGADO POR LA SUBRED).

s/ REQUIERE APODERADO, ADJUNTAR PODER DEBIDAMENTE FIRMADO CON RECONOCIMIENTO ANTE NOTARIO PUBLICO.

EL PROPONENTE CON EL DILIGENCIAMIENTO Y SUSCRIPCION DEL FORMATO MENCIONADO, MANIFIESTA DE MANERA EXPRESA, QUE LA INFORMACION APORTADA VERBALMENTE Y POR ESCRITO,
RELACIONADA CON EL SISTEMA PARA LA ADMINISTRACION DEL RIESGO DE LAVADO DE ACTIVOS Y FINANCIACION DEL TERRORISMO — SARLAFT, ES VERAZ Y VERIFICABLE, Y SE OBLIGA DE ACUERDO
CON LO ESTABLECIDO EN LA PARTE | TITULO 1V, CAP{TULO IV DE LA CIRCULAR BASICA JURIDICA. AS{ MISMO, ES DEBER DEL PROPONENTE, UNA VEZ ESTE VINCULADO CON LA ENTIDAD
{(ADJUDICATARIO), DEBERA ACTUALIZAR UNA VEZ AL ARO, LA DOCUMENTACION E INFORMACION APORTADA QUE EXIJA LA SUBRED PARA EL CONOCIMIENTO DEL CLIENTE, DANDO CUMPLIMIENTO
A LAS DISPOSICIONES CONTENIDAS TANTO EN EL MANUAL SARLAFT DE LA ENTIDAD Y LAS CIRCULARES DE LA SUPERINTENDENCIA FINANCIERA DE COLOMBIA EXPEDIDAS CON POSTERIORIDAD A LA
ENTRADA EN VIGENCIA DEL REFERIDO MANUAL; ASf COMO, TODOS LOS DEMAS DOCUMENTOS E INFORMACION QUE LA SUBRED ESTIME PERTINENTES.  IGUALMENTE, EL PROPONENTE SE
OBLIGA A: {AJACTUALIZAR UNA VEZ ALARO, LA DOCUMENTACION E INFORMACION APORTADA QUE EXIGE LA SUBRED PARA EL CONOCIMIENTO DEL CLIENTE, DANDO CUMPLIMIENTO A LAS
DISPOSICIONES CONTENIDAS TANTO EN LA POLITICA SARLAFT DE LA ENTIDAD DE CONFORMIDAD CON LO ESTABLECIDO EN LA PARTE |, TITULO IV, CAPITULO IV DE LA CIRCULAR BASICA JURIDICA Y
NORMAS QUE LA MODIFIQUEN Y ADICIONEN. {B) SUMINISTRAR LA INFORMACION NECESARIA PARA DAR CUMPLIMIENTO A LAS DISPOSICIONES CONTENIDAS EN LA RESOLUCION 060 REFERENTE AL
ACUERDO ENTRE LOS GOBIERNOS DE COLOMBIA Y EEUU PARA EL CUMPLIMIENTO FISCAL INTERNACIONAL E IMPLEMENTAR EL INTERCAMBIO AUTOMATICO DE INFORMACION RESPECTO A LA LEY
FATCA Y RESOLUCION 119 DE 2015 REFERENTE AL INTERCAMBIO AUTOMATICO DE INFORMACION PARA EFECTOS FISCALES DE CONFORMIDAD CON EL ESTANDAR DE LA OCDE, EMITIDAS POR LA
DIRECCION DE IMPUESTOS Y ADUANAS NACIONALES DIAN PARA EL PROGRAMA DE CUMPLIMIENTO DE INTERCAMBIO DE INFORMACION FISCAL EL CUAL ESTABLECE LA OBLIGACION DE
RECOLECTAR Y REPORTAR LA INFORMACION REQUERIDA. EN CONSECUENCIA, LA SUBRED ESTA FACULTADA LEGALMENTE A COMPARTIR LOS DATOS DE ESTE FORMULARIO Y¥/O OTRA INFORMACION
FINANCIERA RESPECTO DE SUS CUENTAS, CON LA DIRECCION DE IMPUESTOS Y ADUANAS NACIONALES DIAN O CON LA AUTORIDAD COMPETENTE DEFINIDA POR EL GOBIERNO NACIONAL.

PARA TAL EFECTO LOS PROPONENTES PODRAN CONSULTAS LOS LINEAMIENTOS DE LA SUBRED.

TECNICOS:

1. CARTA DE PRESENTACION DEL O LOS CEPRO; LA CUAL CONTENDRA INFORMACION CONCERNIENTE AL O LOS CEPRO DISPONIBLE(S) PARA EL PROCESAMIENTO Y ENSAMBLE DE ALIMENTACION
CON DESTINO A PACIENTES HOSPITALIZADOS Y MEDICOS EN FORMACION DE LAS USS DE LA SUBRED NORTE, DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO. DEBE ESTAR UBICADO EN E£L DISTRITO
CAPITAL, CON CAPACIDAD DE ALMACENAMIENTO Y PRODUCCION, QUE CUMPLA CON LOS REQUISITOS ESTABLECIDOS POR EL DECRETO 3075 DE 1997, LA RESOLUCION 2674 DE 2013 Y DEMAS
NORMAS QUE SOBRE LA MATERIA SE ESTABLEZCAN. (VER ANEXO NO. 4 ).

2. CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO CON UN PUNTAJE FAVORABLE DEL O LOS CEPRO,.
3. CONCEPTO DE VISITA TECNICA REALIZADA POR LA SUBRED NORTE EN LA ETAPA DE EVALUACION DE LAS PROPUESTAS.

4. CARTA DE COMPROMISO DE INCLUSION COMO PROVEEDORES DE MATERIA PRIMA A LOS PEQUEROS Y MEDIANOS PRODUCTORES DE ALIMENTOS, A QUIENES SE LES COMPRARA MINIMO EL 30%
DE LA MATERIA PRIMA.

5. CARTA DE COMPROMISO DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO.

6. 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 LAS ESPECIFICACIONES DE CALIDAD SANITARIA, TANTO EN CEPRO COMO EN LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION HOSPITALARIOS (SAH), DE CADA USS REQUERIDOS POR LA NORMATIVIDAD
VIGENTE PARA PRESERVAR LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Y LA EFICIENCIA DE LOS PROCESQOS, ADEMAS DE DISPONER DEL 20% DE MENAJE ADICIONAL COMO RESERVA, PARA LOS CAMBIOS QUE SE

REQUIERAN. i
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7. RELACION DEL PERSONAL PROFESIONAL Y OPERATIVO QUE OFERTA, PARA LA EJECUCION DEL CONTRATO, TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL Y LA CANTIDAD DESCRITA EN LAS TABLAS
“REQUERIMIENTO DE PERSONAL PARA EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION A PACIENTES HOSPITALIZADOS Y MEDICOS EN FORMACION EN LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE
SALUD NORTE ESE”

8. CARTA DE COMPROMISO, EN DONDE EL GFERENTE MANIFIESTE CUMPLIR CON EL PERFIL Y LA CANTIDAD DE PERSONAL DESCRITOS EN LAS TABLAS 4 Y 5. “REQUERIMIENTO DE PERSONAL PARA EL
SUMINIST fRO DF AUMENT/\CION A PACIENTES HOSPITALIZADOS Y MEDICOS EN FORMACION EN LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE”, DESDE EL INICIO DEL
CONTRATOY REL TO HUMANO, DURANTE LA VIGENCIA DEL MISMO.

9.PROGRAMA DE SELECCION, INDUCCION, ENTRENAMIENTO Y CRONOGRAMA DE CAPACITACION GENERAL AL PERSONAL, DURANTE LA VIGENCIA DEL CONTRATO.
10. SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO DE LA EMPRESA.

11. CAPACIDAD DE PRODUCCION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION. LA PROPUESTA DEBE CONTENER REGISTROS DE PRODUCCION DE DIETAS TERAPEUTICAS DE LOS ULTIMOS TRES (3) MESES, ANTES DFEL
CIERRE DE LA LICITACION.

12. TRANSPORTE DE ALIMENTOS Y PRODUCTO TERMINADO {PREPARACIONES) CON DESTINO A PACIENTES HOSPITALIZADOS EN LAS USS DE LA SUBRED NORTE ESE: LA PROPUESTA DEBE
RELACIONAR LAS UNIDADES DE TRANSIPOR T QUE OFERIA, PARA LA EIECUCION DEL CONTRATO, |ENIENDO EN CUENTA LO DESCREEQ BN LA TABLA 2. "REQUEIIMIENTO DE UNIDADES DE
TRANSPORTE PARA EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION A PACIENTES HOSPITALIZADOS EN LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ESE”,
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13. CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE DE LAS UNIDADES DE TRANSPORTE.

14.CARTA DE COMPROMISO  PARA MANTENER LAS CONDICIONES DEL TRANSPORTE DURANTE LA VIGENCIA DEL CONTRATO, TALES COMO CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE Y
NUMERO DE UNIDADES DE TRANSPORTE

15. SISTEMA DE CONTROL DE CALIDAD QUE SE IMPLEMENTARA, PARA EL MONITOREO DE LA CADENA DE T° DE LOS PRODUCTOS, DURANTE LA RUTA (TRANSPORTE},

16. RUTAS QUE SEGUIRA CADA UNIDAD DE TRANSPORTE, DESDE EL CEPRO A CADA UNO DE LOS SAH, DE LAS UMHES DE LA SUBRED NORTE, LOS CONTROLES DE CALIDAD Y EL PROTOCOLO A SEGUIR
EN EL CARGUE, DURANTE LA RUTA Y DESCARGUE DE LAS PREPARACIONES EN CADA SAH DE LAS UMHES, CON EL FIN DE MANTENER LOS ATRIBUTOS DE CALIDAD SENSORIAL Y LOS REQUISITOS DE
CALIDAD SANITARIA.

17. SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EL CUAL DEBE SER ESENCIALMENTE PREVENTIVO Y CUBRIR TODAS LAS ETAPAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA, QUE SE IMPLEMENTARA DESDE LA COMPRA DE MATERIA PRIMAS, LA PRODUCCION €N CEPRO, EL TRANSPORTE, LA ENTREGA EN LOS SAH EN LOS HOSPITALES HASTA LA
DISTRIBUCION A LOS PACIENTES, CON EL FIN DE MANTENER LA CALIDAD NUTRICIONAL, SENSORIAL Y SANITARIA {INOCUIDAD) DE LA ALIMENTACION, ASEGURANDO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
NUTRICIONAL DE LOS PACIENTES.

18. LABORATORIO PARA LA VIGILANCIA DE LA CALIDAD DEL SUMINISTRO DE ALIMENTACION HOSPITALARIA DE LAS USS DE LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD ESE.

REQUISITOS A EVALUAR:

CERTIFICADO DE INSCRIPCION A LA RED,

FOTOCOPIA LEGIBLE DEL CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE DEL LABORATORIO.

DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO, SE VERIFICARA QUE EL CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO SE MANTENGA FAVORABLE, DE LO CONTRARIO SE SOLICITARA AL CONTRATISTA EL CAMBIO DEL
LABORATORIO, PREVIO ESTUDIO DEL CASO.

CARTA EXPEDIDA POR EL REPRESENTANTE DEL LABORATORIO, EN LA QUE INDIQUE SU COMPROMISO DE PRESTAR SUS SERVICIOS, PARA £L CONTROL DE CALIDAD DE LAS MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTOS TERMINADOS QUE SE SUMINISTRARAN A LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE.

19. PROPUESTA TECNICA APROBADA Y FIRMADA EN TODAS SUS PARTES POR UN PROFESIONAL EN NUTRICION Y DIETETICA QUE POSEA MATRICULA PROFESIONAL ANTE LA COMISION DEL
EJERCICIC PROFESIONAL DE NUTRICION Y DIETETICA, Y REGISTRO UNICC NACIONAL DEL TALENTO HUMANO EN SALUD {RETHUS), ANTE LA SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD, DE ACUERDC A LD
DETERMINADO POR LA LEY 73 DE 1979 POR LA CUAL SE REGLAMENTA EL EJERCICIO DE LA PROFESION DE NUTRICION Y DIETETICA EN SUS ARTICULOS 9, 11 Y 12,




20. CARTA DE COMPROMISO EN DONDE EL OPERADOR SE COMPROMETE CON LAS SUBRED, A SUMINISTRAR EN CADA TIEMPO DE CONSUMO, DE LAS DIETAS NORMAL Y TERAPEUTICAS,
ALIMENTOS Y PREPARACIONES, CON ESTANDARES DE CALIDAD NUTRICIONAL, SENSORIAL Y SANITARIA.

21. CARTA DE COMPROMISO EN DONDE EL OPERADOR SE COMPROMETE REALIZAR LOS CONTROLES DE CALIDAD NUTRICIONAL {COMPONENTES Y TAMARNOS DE PORCION), SENSORIAL
(VARIABLES DE COLOR, OLOR, SABOR, TEXTURA) Y SANITARIA (CONTROL DE TIEMPO Y TEMPERATURA, AUSENCIA DE CONTAMINACION FiSICA, QUIMICA O BIOLOGICA), CONTROL DE
IDENTIFICACION DE L.OS MENUS QUE REALIZARA PARA LIBERAR PRODUCTO Y ENTREGAR LAS DIETAS A LOS PACIENTES Y MEDICOS EN FORMACION.

22. CARTA DE COMPROMISO DE ADQUIRIR MATERIAS PRIMAS QUE CUMPLAN CON LO DESCRITO EN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 DEL MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL, Y DEMAS
NORMAS QUE LAS ADICIONEN, MODIFIQUEN O SUSTITUYAN.

23. FICHAS TECNICAS DE TODOS LOS ALIMENTOS QUE SERAN SUMINISTRADOS O UTILIZADOS COMO INGREDIENTES DE LAS PREPARACIONES QUE CONFORMAN LOS COMPONENTES DE LOS MENUS,
DE CADA TIPO DE DIETA, EN CADA TIEMPO DE CONSUMO. EN CASO DE UTILIZAR COMO INGREDIENTES DE LAS PREPARACIONES ALIMENTOS IMPORTADOS, EL PROPONENTE DEBERA ANEXAR A LA
PROPUESTA, EL RESPECTIVO REGISTRO, NOTIFICACION O PERMISO SANITARIO (RESOLUCION 2674 DE 2013) EXPEDIDO POR EL INVIMA, EN EL CUAL SE REPORTE LA CONDICION DE IMPORTADO.

24. CARTA DE COMPROMISO QUE INDIQUE EL USO DE SISTEMAS Y TECNICAS DE TRANSFORMACION, QUE INCLUYA TECNICAS GASTRONOMICAS QUE FAVOREZCAN LA CALIDAD NUTRICIONAL Y
SENSORIAL DE LOS PLATOS OFRECIDOS, PARA ASEGURAR LA INGESTA Y DE DIETAS TERAPEUTICAS Y USO DE COMPLEMENTOS NUTRICIONALES QUE SE REQUIERAN PARA MEJORAR TEXTURA O
APORTE NUTRICIONAL, SEGUN LO QUE SE INDIQUE EN EL ANEXO Ne1.

25, CARTA DE COMPROMISO EN DONDE EL OPERADOR SE COMPROMETE A SERVIR (EMPLATAR) LOS MENUS EN LOZA Y PARA MEDICOS EN FORMACION Y PACIENTES QUE REQUIERAN
AISLAMIENTO, O SE ENCUENTREN HOSPITALIZADOS EN LOS SERVICIOS DE URGENCIAS Y SALUD MENTAL, SERAN SERVIDOS (EMPLATADOS JEN RECIPIENTES DE MATERIAL BIODEGRADABLE QUE
RESISTAN LAS PARTICULARIDADES DE LAS PREPARACIONES, SIN CAUSAR DERRAMES INDEBIDOS, LOS CUALES DEBEN SER DE UN SOLO USO {TAZA PARA SOPA CON TAPA, BANDEIA 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 ROTULOS, CON LA INFORMACION CONTENIDA EN LA TABLA 13,

26. EL PROPONENTE SELECCIONADO SE COMPROMETE A MANTENER STOCK MINIMO EN OS SAH DE VIVERES Y ABARROTES, CARNES, FRUTAS Y VERDURAS, LECHE LIQUIDA ENTERA, DESCREMADA Y
DESLACTOSADA, BEBIDA DE SOYA O ALMENDRAS Y DEMAS INSUMOS QUE ASEGUREN EL CUMPLIMIENTO DE LA MINUTA PATRON PARA EVITAR FALTANTES.

27. CARTA DE COMPROMISO EN DONDE EL OPERADOR SE COMPROMETE CON LAS SUBRED, A SUMINISTRAR AGUA NATURAL A LOS SERVICIOS HOSPITALARIOS DE MATERNIDAD Y SALA DE
EXTRACCION DE LECHE, QUEMADOS Y SALUD MENTAL ASI: SERVICIOS DE MATERNIDAD Y SALA DE EXTRACCION: JARRA DE 1 LITRO CON VASOS EN CADA TURNO, POR CADA PACIENTE, COMO
PARTE DE LA POLITICA DE FOMENTO A LA LACTANCIA MATERNA. SERVICIOS DE QUEMADOS Y SALUD MENTAL SE DISPONDRA DE UN BOTELLON DE AGUA COMERCIAL POR SERVICIO, CON
CAPACIDAD DE 20 LITROS, ACOMPANADOS DE VASOS PARA CADA PACIENTE.

28. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO CON LOS CUATRO PROGRAMAS:

* PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION. NO SE PERMITE REENVASE DE SUSTANCIAS DE L&D
« PROGRAMA DE MANEJO DE DESECHOS SOLIDOS.

* PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS.

* PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

MANUALES A PRESENTAR COMO FACTOR HABILITANTE (CUMPLE / NO CUMPLE)

1. MANUALES A PRESENTAR COMO FACTOR HABILITANTE

- EL OFERENTE DEBE PRESENTAR LOS SIGUIENTES DOCUMENTOS DENTRO DE LA PROPUESTA TECNICA:

A) LISTADO DE PROVEEDORES.

B) FICHA TECNICA DE PRODUCTOS. (CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS)

C) MANUAL DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

D) MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

E) PROGRAMA DE ANALISIS SENSORIAL DE LAS PREPARACIONES.

F) MANUAL DE FUNCIONES PARA CADA CARGO.

G) MANUAL DE ESTANDARIZACION DE UTENSILIOS DE SERVIDA Y TAMAROS DE PORCION LOS CUALES DEBEN ESTAR, ACORDE A LOS TAMAROS DE PORCION DECLARADOS EN LA MINUTA PATRON,
DE CADA TIPO DE DIETA.

H}ESTANDARES DE CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA Y LAS PREPARACIONES DE LOS MENUS, DE LA DIETA NORMAL Y TERAPEUTICA EN CADA TIEMPO DE CONSUMO

1) SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD DE ACUERDO AL DECRETO 60 DE 2002. ESTE DEBE CONTENER: MANUAL DE RIESGOS Y PUNTOS CRITICO DE CONTROL HACCP. PROGRAMA DE CONTROL
MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES, ALIMENTOS Y PERSONAL MANIPULADOR, PROTOCOLO DE TOMA DE MUESTRA TESTIGO.

) PROGRAMA DE CAPACITACION Y NORMAS DE CORTESIA PARA PERSONAL. (ATENCION AL CLIENTE)

K) PROGRAMA DE SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE, QUE INCLUYA POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO,
MATRIZ DE RIESGOS, PLAN DE EMERGENCIAS, PLAN DE CAPACITACION, INFORME DE CONDICIONES DE SALUD DE LOS TRABAJADORES.

L) 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 RESOLUCION 2674 DEL 2013.

M) PROGRAMA DE BIOSEGURIDAD.

N) PROTOCOLO PARA MANTENER TEMPERATURA DE LOS COMPONENTES DE LA DIETA DURANTE TODA LA CADENA DE SUMINISTRO( PRODUCCION, ENSAMBLE EN CEPRO Y SA DE LAS USS,
TRANSPORTE Y DISTRIBUCION {(PRODUCTOS SOMETIDOS A TRANSFORMACION TERMICA SERA MAYOR A 602C Y PARA LOS PRODUCTOS REFRIGERADOS SERA DE 49C +/- 22C.) Y ENTREGA AL
CONSUMIDORY).

0} PROTOCOLO PARA ASEGURAR EL SUMINISTRO DEL MENU, ACORDE A LA MINUTA PATRON DE LOS TIPOS DE DIETA (NUMERO DE COMPONENTES Y TAMAROS DE PORCION DE CADA UNO) EN
CADA TIEMPO DE CONSUMO, ADOPTANDO PRACTICAS QUE GARANTICEN EL SUMINISTRO DE ALIMENTACION SEGURA. (INOCUIDAD).

P) PLAN DE MANEIO Y CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE.

CRITERIOS CALIFICABLES:
_ FACTORESDE EVALUACION | TOTAL2022
CRITCRIOS TECNICOS 500
CRITERIOS ECONOMICOS 500
TOTAL PUNTAJE 1000

CRITERIOS TECNICOS CALIFICABLES 500 PUNTOS (2022)
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CRITERIO HABILITANTE TECNICO: EXPERIENCIA 100 PUNTOS

ANEXAR CERTIFICACION DE EXPERIENCIA DE MAXIMO TRES CONTRATOS EJECUTADOS CON ENTIDADES PUBLICAS O PRIVADAS DEBIDAMENTE SUSCRITAS POR EL REPRESENTANTE LEGAL, CUYO
OBIETO DEBE SERIGUAL O DE SIMILARES CARACTERISTICAS AL OBIETO DE LOS PRESENTES ESTUDIOS PREVIOS ¥ QUE SUMADAS SEAN IGUALES O SUPERIORES AL PRESUPUESTO OFICIAL, EL
PROPONENTE TAMBIEN PODRA ACREDITAR LA EXPERIENCIA ALLEGANDO COPIA DE MAXIMO TRES CONTRATOS EJECUTADOS CON ENTIDADES PUBLICAS O PRIVADAS, CON SU RESPECTIVA ACTA DE
LIQUIDACION QUE DEMUESTREN EL CUMPLIMIENTO DEL 100% DE LOS MISMOS, Y CUYO OBJETO DEBE SER IGUAL O DE SIMILARES CARACTERISTICAS AL DESCRITO ANTERIORMENTE Y QUE
SUMADAS SEAN IGUALES O SUPERIORES AL PRESUPUESTO OFICIAL.

LA CERTIFICACION O ACTA DE LIGUIDACION CON SU RESPECTIVA COPIA DEL CONTRATO, DEBE CONTENER COMO MINIMO:

* ENTIDAD CONTRATANTE.

° PERSONA O ENTIDAD A LA QUE CERTIFICAN CON NUMERO DE IDENTIFICAGION Y/O NIT.

¢ OBJETO DEL CONTRATO

° FECHA DE INICIO Y TERMINACION DEL CONTRATO.

e VALOR DEL CONTRATO.

= INDICACION DEL CUMPLIMIENTO Y EIECUCION DEL CONTRATO AL 100%

LOS CONTRATOS APORTADOS PARA ACREDITAR LA EXPERIENCIA ESPECIFICA HABILITANTE DEBERAN ENCONTRARSE REGISTRADOS EN EL REGISTRO UNICO DE PROPONENTES R.U.P, EN CUALQUIERA
DE LOS CODIGOS DEL CLASIFICADOR DE BIENES Y SERVICIOS UNSPSC.

EL CUMPLIMIENTO DE ESTA EXPERIENCIA ESPECIFICA HABILITANTE SE ESTABLECERA COMO CUMPLE O NO CUMPLE,

LOS PROPONENTES DEBERAN DILIGENCIAR EL FORMATO DEL ANEXO - EXPERIENCIA ESPECTFICA HABILI FANTE, INDICANDO DE MANERA PRECISA £ CONSECUTIVO DEL RUP AL CUAL CORRESPONDE
CADA CONTRATO.

NOTA 1: LA ENTIDAD SE RESERVA EL DERECHO DE SOLICITAR CUALQUIER INFORMACION ADICIONAL PARA LA COMPROBACION DE LA EXPERIENCIA A ACREDITAR
NOTA 2: SERA POSTESTATIVO DE LA ENTIDAD SOLICITAR A LOS PROPONENTES LOS SIGUIENTES REQUISITOS QUE SE CONSIDEREN NECESARIOS Y PERTINENTES:

NOTA 1: CUANDO EL PROPONENTE PRETENDA ACREDITAR LA EXPERIENCIA Y DEMAS REQUISITOS HABILITANTES JURIDICOS Y FINANCIEROS CON DOCUMENTOS QUE REPOSAN EN LA SUBRED
NORTE E.5.E., POR HABER SIDO APORTADOS EN OTROS PROCESOS DE SELECCION, SERA RESPONSABILIDAD DEL PROPONENTE INFORMARLE A LA ENTIDAD DE TAL SITUACION CON LA INDICACION
EXPRESA DEL NUMERO DE PROCESO EN EL CUAL LOS APORTO, BIEN SEA QUE SE TRATE DE UN REQUERIMIENTO HECHO POR LA MISMA ENTIDAD O NO. EN N TODO CASO, ESTA SOLICITUD DEBERA

PRESENTARLA HASTA ANTES DE LA FECHA Y HORA LIMITE PARA SUBSANAR DEFINIDA EN EL CRONOGRAMA, SO PENA DE NO SER TENIDA EN CUENTA.

en

A. LA SUBRED NORTE £.5.E. PODRA EN CUALQUIER ESTADO EN QUE SE ENCUENTRE EL PROCESO DE SELECCION, VERIFICAR O SOLICITAR AMPLIACION DE LA INFORMACION PRESENTADA POR EL
OFERENTE PARA LA ACREDITACION DE LA EXPERIENCIA.

8. CUANDO EN LA CERTIFICACION MEDIANTE LA CUAL SE PRETENDE ACREDITAR EXPERIENCIA SE ENCUENTREN TAMBIEN RELACIONADOS BIENES Y/O SERVICIOS DE CARACTERISTICAS DISIMILES A
LA REQUERIDA EN EL PRESENTE NUMERAL, SE TENDRA EN CUENTA UNICAMENTE LA EXPERIENCIA CORRESPONDIENTE A LA SOLICITADA EN EL PRESENTE PROCESO DE SELECCION. PARA EL EFECTO,
DEBE DISCRIMINARSE CLARAMENTE EL{LOS) VALOR(ES) PARCIAL{ES) DE LOS DIFERENTES BIENES O SERVICIOS INCLUIDOS EN DICHA CERTIFICACION.

NOTA 2: LA SUBRED NORTE E.S.E. SE RESERVA EL DERECHO DE REVISAR Y VERIFICAR LOS DOCUMENTOS APORTADOS, ASf COMO DE VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO A CABALIDAD DE LOS CONTRATOS
QUE EL OFERENTE APORTE.

NOTA 3: LOS CONTRATOS VERBALES NO SERAN TENIDOS EN CUENTA PARA ACREDITAR EXPERIENCIA.

NOTA 4: PARA EL CASO DE PROPONENTES EXTRANJEROS SIN SUCURSAL EN COLOMBIA, LA ACREDITACION DE SU EXPERIENCIA SERA VERIFICADA DIRECTAMENTE POR LA ENTIDAD EN LOS
DOCUMENTOS PRESENTADOS CONFORME A LAS REGLAS DEFINIDAS EN ESTE NUMERAL, APLICANDO LAS CONDICIONES DE APOSTILLE Y CONSULARIZACION DEFINIDAS EN EL CAPITULO | DE ESTE
DOCUMENTO.

NOTA 5: LA SUBRED NORTE E.5.E. SE RESERVA EL DERECHO DE VERIFICAR Q SOLICITAR LOS DOCUMENTOS Y ACLARACIONES QUE CONSIDERE CONVENIENTES, RELACIONADAS CON LA
ACREDITACION DE LA EXPERIENCIA. SIN EMBARGO, EN EL CASO DE QUE UN PROPONENTE O CUALQUIER OTRO INTERESADO CUESTIONE LA VERACIDAD O LEGALIDAD DE LOS DOCUMENTOS
PRESENTADOS POR OTRO PROPONENTE, DEBERA REMITIRSE A LAS AUTORIDADES JUDICIALES PARA QUE ESTAS SE PRONUNCIEN AL RESPECTO, HABIDA CONSIDERACION DE QUF tA SUBRED NORTE
£.S.E., CARECE DE COMPETENCIA PARA PRONUNCIARSE Y DECIDIR AL RESPECTO.

LO ANTERIOR, SIN PERIUICIO DE LAS CAUSALES DE RECHAZO PREVISTAS EN EL PRESENTE DOCUMENTO, REFERENTES A INCONSISTENCIAS QUE IMPOSIBILITEN LA SELECCION OBJETIVA Y QUE NO
PUEDAN SER RESUELTAS POR LOS PROPONENTES Y CLANDO VERIFICADA LA INFORMACION, ESTA NO CORRESPONDA A LA REALIDAD. j%




EN CASO DE PRESENTARSE PARA EFECTOS DE ACREDITACION DE LA EXPERIENCIA GENERAL Y ESPECIFICA MAS DE UN FORMULARIO O UN NUOMERO MAYOR DE CONTRATOS AL MAXIMO REQUERIDO,
SERA OBJETO DE VERIFICACION EL PRIMER FORMULARIO QUE APARECE EN ORDEN CONSECUTIVO FOLIADO, Y DE EL SE TOMARAN HASTA EL NUMERO MAXIMO DE CONTRATOS SENALADOS EN LOS
PLIEGOS DE CONDICIONES. SE TENDRAN EN CUENTA LOS PROYECTOS SEGUN EL ORDEN DESCENDENTE EN EL QUE SE PRESENTEN EN EL FORMULARIO.

E£N EL EVENTO EN QUE LAS CERTIFICACIONES ANTES PREVISTAS NO INFORMEN EL PORCENTAIE DE PARTICIPACION DEL PROPONENTE PLURAL, ESTE DEBERA APORTAR EL DOCUMENTO DE
CONSTITUCION DE LA FIGURA ASOCIATIVA O ACUERDO DE VOLUNTADES EN DONDE SE EVIDENCIE DICHO PORCENTAJE.

NOTA 6: LOS CONTRATOS QUE SE APORTAN PARA ACREDITAR LA EXPERIENCIA GENERAL PUEDEN SER LOS MISMOS PARA ACREDITAR LA EXPERIENCIA ESPECIFICA.

' a2 calificacién de precios sers equivalente a un puntaje de guinientos {500) puntos méximo. la calificacion de precios sera aplicada por
réormula matemadtica (regla de tres) donde el mayor puntaje lo obtendra el menor precio de oferta para Ia Subred Integrada de Servicios de
Satud Norte ESE.

OBTENDRA QUINIENTOS {500) PUNTOS tA OFERTA DE MENOR VALOR Y EN FORMA INVERSAMENTE PROPORCIONAL LAS DEMAS
PROPUESTAS.

1. Presentar propuesta econdmica en el (anexo econémico) en donde se especifique el valor unitario, IVA {si aplica} y valor total de cada
uno de los ftems ofertados

2. La propuesta debe ser firmada por el Representante Legal o quien haga de veces.

3. El Proponente en el Anexo de la oferta econdmica deberd colocar que acepta 1a forma de pago en noventa (90} dias.

CRITERIOS DE EVALUACION DE LAS OFERTAS Y ADJUDICACION
FACTOR ECONOMICO (500 puntos)

LA SUBRED NORTE E.S.E. A PARTIR DEL VALOR DE LAS OFERTAS HABILITADAS ASIGNARA UN MAXIMO DE QUINIENTOS {500) PUNTOS, DE ACUERDO CON EL METODO SELECCIONADO DE LA
SIGUIENTE TABLA, EN FORMA ALEATORIA, PARA LA PONDERACION DE LA OFERTA ECONOMICA:

METODO

1. MEDIA ARITMETICA

2. MEDIA ARITMETICA ALTA

3. MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL
4. MENOR VALOR

SE PROCEDERA A SELECCIONAR LA FORMULA DE CALCULO A TRAVES DE LA CUAL SE EVALUARAN LAS PROPUESTAS ECONOMICAS DE LOS OFERENTES, TENIENDO EN CUENTA LOS DOS DIGITOS
DECIMALES DE LA TRM OFICIAL (SUPERINTENDENCIA FINANCIERA DE COLOMBIA) QUE RIJA EL DfA HABIL ANTERIOR A LA FECHA PREVISTA PARA LA PUBLICACION DEL INFORME DE EVALUACION
DEFINITIVO. EL METODO DEBE SER ESCOGIDO DE ACUERDO A LOS RANGOS ESTABLECIDOS EN LA SIGUIENTE TABLA QUE SE PRESENTA A CONTINUACION.

RANGG e e

GNCLUSIVE) NUMERO . METODD :

Be 400 a 0.24 1 tdedia antmética

Ds 8252043 2 tedia artmstica alta
tMedia  geoméuics

De 0502 074 3 con presupussto
oficial

De .75 2 0.98 4 tdenor valor

EL METODO SE APLICARA DE CONFORMIDAD A LA REGLA ESTABLECIDA EN EL PARRAFO ANTERIOR Y SERA LA QUE SE TENDRA EN CUENTA AL MOMENTO DE REALIZAR LA EVALUACION ECONOMICA
POR PARTE DE LA ENTIDAD. EN EL CASO EN EL QUE UN UNICO PROPONENTE RESULTE HABILITADO SE OTORGARA EL MAXIMO PUNTAJE, SIEMPRE Y CUANDO SU PROPUESTA NO SUPERE EL VALOR
ESTIMADO DEL CONTRATO, ESTABLECIDO PARA EL PRESENTE PROCESO DE SELECCION.

°VIEDIA ARITMETICA

CONSISTE EN LA DETERMINACION DEL PROMEDIO ARITMETICO DE LAS OFERTAS HABILITADAS Y A LA ASIGNACION DE PUNTOS EN FUNCION DE LA PROXIMIDAD DE LAS OFERTAS A DICHO
PROMEDIO ARITMETICO, COMO RESULTADO DE APLICAR LA SIGUIENTE FORMULA:

X= Media aritmélica.
Xi = Valor de la ofesta i habilitada sin decimales
n = Naimero total de las ofertas habilitadas presentadas




OBTENIDA LA MEDIA ARITMETICA SE PROCEDERA A PONDERAR LAS OFERTAS DE ACUERDO CON LA SIGUIENTE FORMULA.

»ASIGNACION DE PUNTAJE

EL OFRECIMIENTO MAS FAVORABLE PARA LA ENTIDAD SERA LA PROPUESTA ECONOMICA QUE SE ENCUENTRE MAS CERCA POR DEBAIO O IGUAL A LA MEDIA ARITMETICA, OBTENIENDO
QUINIENTOS PUNTOS {500). LAS DEMAS OFERTAS OBTENDRAN UN PUNTAJE PROPORCIONALMENTE INFERIOR EN LA MEDIDA QUE SE ALEJEN DE LA MEDIA ARITMETICA.,

EN ESTE ASPECTO, SE TENDRA £N CUENTA LO SIGUIENTE:

2SOBRE LAS OFERTAS CON VALOR ARTIFICIALMENTE BAJO SE DARA APLICACION AL PROCEDIMIENTO DESCRITO EN EL ARTICULO 2.2.1.1.2.2.4. DEL DECRETO 1082 DE 2015 Y LOS PARAMETROS
DEFINIDOS EN LA GUIA PARA EL x‘v‘iA‘u’EJ’G DE OFERTAS ARTIFICIALMENTE BAJAS EN PROCESOS DE CONTRATACION DE COLOMBIA COMPRA EFICIENTE.

] r
*SE EFECTUARA LA MEDIA ARITMETICA DE LAS PROPUESTAS HABILITADAS.
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Donde:

Kao= Madia aritmdtca alta
Wi= Walor total sin decimales de cada una de las ofentas
i= MNamera de oferta.

En ef caso de ofertas econdmicas con valeres mayores a la media aritmeética alta se tomara el valor
absoluto de la diferencia entre ja media armftmdtica alla v el valor de la oferta.

Para et calculo de la media geoméica con presupuesio oficial se tendra =n cuenta el nGmerae de
ofertas habilitadas y se incluiréd el presupuesto oficial de! proceso de contratacidn en el calculo tamas
veoes como se indica en el siguients cuadro:

. 5 ) MNeunero de veces yue se incluye el
Namere de Ofertas. (ko pr’esupuestoq{)ﬁciai (Y ¥

1-3 4

G4 2

=] 3

T0-12 Ed

$3-15 5

1+

Y oasi sucesivarmients, por cada wes ofertas validas se inciaird una vezr ef presupuesto oficial del
presents proceso oo contratachd

Y AST SUCESIVAMENTE, POR CADA TRES OFERTAS VALIDAS SE INCLUIRA UNA VEZ EL PRESUPUESTO OFICIAL DEL PRESENTE PROCESO DE CONTRATACION.

POSTERIORMENTE, SE DETERMINARA LA MEDIA GEOMETRICA CON LA INCLUSION DEL PRESUPUESTO OFICIAL DE ACUERDO A LO ESTABLECIDO EN EL CUADRO ANTERIOR, MEDIANTE LA SIGUIENTE
FORMULA:

;w*

POY w0 POLXP P x 0 xP, f””“




DONDE:

GPO = MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL-
NV = NUMERO DE VECES QUE SE INCLUYE EL PRESUPUESTO OFICIAL (PO}
= NMUMERO DE OFERTAS HABILITADAS-

PO = PRESUPUESTO OFCIAL DEL PROCESO DE CONTRATACION.
P = VALOR DE LA OFERTA ECONOMICA SIN DECIMALES DEL PROPONENTE 1,

ESTABLECIDA LA MEDIA GEOMETRICA SE PROCEDERA A DETERMINAR EL PUNTAIE PARA CADA PROPONENTE MEDIANTE EL SIGUIENTE
PROCEDINMIENTOr

B00 x {1 -~ ((GLO ~Vi}{ GPoY) para valores menores o iguales GFo
Puntaje | =
BO0 x {1 ~ Z {GPO ~ViYs £P0)) para valores mayores a GPo

£1 EL CASO DE OFERTAS ECONOMICAS CON VALORES MAYORES A LA MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL SE TOMARA EL
VALOR ABSOLUTO DE LA DIFERENCIA ENTRE LA MEDIA GECMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL Y EL VALOR DE LA OFERTA.

EMENOR VALOR

CONSISTE EN ESTABLECER LA OFERTA DE MENOR VALOR Y LA ASIGNACION DE PUNTOS EN FUNCION DE LA PROXIMIDIAD DE LAS OFERTAS A
DICHA OFERTA DE MENOR VALOR, COMO RESULTADC DE APLICAR LAS FORMULAS QUE SE INDICAN EN SEGUIDA. PARA LA APLICACION DE
£STE METODO LA SUBRED NORTE E.S.E. PROCEDERA A DETERMINAR EL MENOR VALOR DE LAS OFERTAS VALIDAS Y SE PROCEDERA A LA
PONDERACION, DE ACUERDD CON LA SIGUENTE FORMULA:

L gS(}O a V,.,,,r,,}
Puntaje { = i ¥

DONDE:

VAN =MENCR VALOR DE LAS OFERTAS HABILITADAS.

Vi = VALOR TOTAL 5iN DECIMALES DE CADA UNA DE LAS OFERTAS HABILITADAS.
= NUMERQ DE OFERTA,

PARA TOROS LOS METODOS DESCRITOS SE TENDAEA EN CUENTA HASTA EL 3EPTIMO (7°) DECIMAL DEL VALOR OBTEMNIDD COMO PUNTAE.

ECONOMICOS:
1. PRESENTAR PROPUESTA ECONGMICA EN DONDE SE ESPECIFIQUE EL VALOR UNITARIO, IVA Y VALOR TOTAL DE LOS [TEMS A CONTRATAR

LA PROPUESTA DEBERA CONTENER LA FORMA DE PAGO A 90 DIAS.
LA PROPUESTA NO PODRA SUPERAR EL VALOR DEL PRESUPUESTO ASIGNADO PARA EL PRESENTE PROCESO.
LA PROPUESTA DEBE SER FIRMADA POR EL REPRESENTANTE LEGAL.

 CRITERIOS DE EVALUACION

JURIDICOS: CUMPLE O NO CUMPLE CON LA TOTALIDAD DE LOS DOCUMENTOS SOLICITADOS.

FINANCIEROS:

1. CUMPLE O NO CUMPLE. PRESENTACION DE LA TOTALIDAD DE DOCUMENTOS SOLICITADOS

2. CUMPLE O NO CUMPLE CON DOS {2) DE LOS TRES (3} INDICADORES FINANCIEROS REQUERIDOS:

A) INDICE DE LIQUIDEZ: MAYOR G IGUAL A UNO PUNTO CINCO {1,5) .

REFLEJA LA CAPACIDAD QUE TIENE EL PROPONENTE DE CONVERTIR SUS ACTIVOS EN DINERO PARA ATENDER SUS OBLIGACIONES DE CORTO PLAZO.

EL INDICE DE LIQUIDEZ SE DETERMINA, DIVIDIENDO EL ACTIVO CORRIENTE POR EL PASIVO CORRIENTE, REFLEJADO EN EL BALANCE GENERAL.

LIQUIDEZ=(ACTIVO CORRIENTE)/(PASIVO CORRIENTE)

EN EL CASO DE CONSORCIOS O UNIONES TEMPORALES, EL fNDICE DE LIQUIDEZ SE CALCULARA CON BASE EN LA COMPOSICION AGREGADA DE LOS VALORES DEL ACTIVO CORRIENTE Y EL PASIVO

CORRIENTE REFLEJADO EN EL BALANCE GENERAL, DE CADA UNO DE LOS MIEMBROS DEL CONSORCIO O UNION TEMPORAL

B) [NDICE DE ENDEUDAMIENTO: DEBERA ACREDITAR UN NIVEL DE ENDEUDAMIENTO, MENOR O IGUAL A CERO PUNTO CINCUENTA (0,50)
LOS INDICADORES DE ENDEUDAMIENTO TIENEN POR OBJETO MEDIR EN QUE GRADO Y DE QUE FORMA PARTICIPAN LOS ACREEDORES DENTRO DEL FINANCIAMIENTO DE LA EMPRESA, REFLEIA EL
GRADO DE PARTICIPACION DE LOS PASIVOS TOTALES EN LOS ACTIVOS TOTALES DEL PROPONENTE.

ENDEUDAMIENTO=(PASIVO TOTAL)/(ACTIVO TOTAL)

EL NIVEL DE ENDEUDAMIENTO DEBE SER IGUAL O MENOR AL 50% (CINCUENTA POR CIENTO).
PARA EL CASO DE PROPONENTES PLURALES, SE CALCULARA EL NIVEL DE ENDEUDAMIENTO CON BASE EN EL PASIVO TOTAL Y EL ACTIVO TOTAL, DE CADA UNO DE LOS INTEGRANTES, DE ACUERDO
CON EL PORCENTAJE DE PARTICIPACION EN EL CONSORCIO, UNION TEMPORAL.

C) CAPITAL DE TRABAJO: DEBERA SER MAYOR O IGUAL Al 100% DEL PRESUPUESTO ASIGNADO PARA ESTE PROCESO. ESTE FACTOR SE CALCULARA DE LA SIGUIENTE MANERA:

CAPITAL DE TRABAJO = ACTIVO CORRIENTE - PASIVO CORRIENTE.

SARLAFT: CUMPLE O NO CUMPLE CON LA TOTALIDAD DE LOS DOCUMENTOS SOLICITADOS

TECNICOS: CUMPLE O NO CUMPLE CON LA TOTALIDAD DE LOS DOCUMENTOS SOLICITADOS




ECONOMICOS: MEJOR PROPUESTA ECONOMICA CON RESPECTO AL VALOR Y QUE SE ENCUENTRE HABILITADA DENTRO DE LOS CRITERIOS JURIDICOS, SARLAFT, TECNICO Y FINANCIERO.

CRITERIOS DE DESEMPAT

EN CASO DE PRESENTARSE EMPATE COMO RESULTADO DE LAS EVALUACIONES DESARROLLADAS A LAS PROPUESTAS PARTICIPANTES, ESTE SE RESOLVERA TENIENDO EN CUENTA LOS SIGUIENTES
CRITERIOS Y ORDEN:

1. LA PROPUESTA RADICADA EN PRIMER LUGAR Y QUE SE ENCUENTRE HABILITADA.

1.400.000.000

18 DE ENERO DEL 2022

SUMINISTRO DE ALIMENTOS

CONDICIONES GENERALES DEL CONTRATO

{90} DIAS CALENDARIO, UNA VEZ PRESENTADA LA FACTURA JUNTO CON EL CERTIFICADO DE RECIBIDO A SATISFACCION POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL
CONTRATO Y DEMAS DOCUMENTOS REQUERIDOS POR LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E. NO OBSTANTE, PARA EFECTO DEL PAGO SE
ITENDRA EN CUENTA EL FLUJO DE CAJA DE LA £.5.E.

. FORMAODEENTREGADELOS BIENESO SERVICIOS

EN LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE £.5.E.

ANTIAS BE BGIRIIDAD

A) DEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO: PARA PRECAVER LOS PERIUICIOS QUE SE DERIVEN DEL INCUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES CONTRACTUALES, INDEPENDIENTE DE LAS MULTAS Y LA
CLAUSULA PENAL QUE SE PACTE EN EL CONTRATO. SU CUANTIA CORRESPONDERA A LA OLIE EN CADA CASO SE DETERMINE, LA CUAL NO PODRA SER INFERIOR AL DIEZ POR CIE} 13
MONTO DEL CONTRATO Y UNA DURACION IGUAL A LA DEL PLAZO MAXIMO PREVISTO AL MOMENTO DE LA SUSCRIPCION DEL CONTRATO Y CUATRO {4) MESES MAS.

B) DE LA CALIDAD Y CORRECTO FUNCIONAMIENTO DE LOS BIENES: PARA PRECAVER LAS FUTURAS EVENTUALIDADES EN QUE UNO O VARIOS BIENES DE LOS CONTRATADOS NO REUNAN LAS
ESPECIFICACIONES O CALIDADES EXIGIDAS PARA LA CONTRATACION O QUE NO SEAN APTOS PARA LOS FINES PARA LOS CUALES FUERON ADOUIRIDOS, AS{ COMO PARA PRECAVER TAMBIEN LOS
VICIOS DE FABRICACION Y LA CALIDAD DE LOS MATERIALES O COMPONENTES. SU CUANTIA NO PODRA SER INFERIOR AL DIEZ POR CIENTO (10%) DEL MONTO DEL CONTRATO Y SU VIGENCIA SERA
JGUAL AL PLALU DEL CUNTRATO Y CUATRO (4) MESES MAS,

C) DE PAGO DE SALARIOS, PRESTACIONES SOCIALES E INDEMNIZACIONES: EL CONTRATISTA, DEBERA CONSTITUIR ESTA GARANTIA PARA PRECAVER LOS EVENTOS EN QUE INCURRA EN EL NG PAGO
DE LAS OBLIGACIONES LABORALES RESPECTO DE LOS TRABAJADORES RELACIONADOS CON LA EJECUCION DEL RESPECTIVO CONTRATO. POR EL 10% DEL VALOR DEL CONTRATO. IGUAL AL PLAZO DEL
CONTRATO Y TRES {3) ANOS MAS.

D} DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL: PARA ASEGURAR EL PAGO DE LOS PERIUICIOS QUE EL CONTRATISTA OCASIONE A TERCEROS POR RAZON DE LA EJECUCION DEL CONTRATO. SU
CUANTIA NO PODRA SER INFERIOR AL VEINTE POR CIENTO (20%) DEL MONTO DEL CONTRATO Y SU VIGENCIA SERA IGUAL AL PLAZO DEL CONTRATO Y TRES (3) MESES MAS. EL OFERENTE AL QUE SE
LE ADJUDIQUE EL CONTRATO DEBERA CONTAR CON UNA POLIZA DE RESPONSABILIDAD CiViL EXTRACONTRACTUAL QUE LO CUBRA ANTE TERCEROS {PACIENTES HOSPITALIZADOS O PERSONAL DE LA
SALUD), QUE PUEDAN VERSE AFECTADOS MASIVAMENTE, COMO SUCEDE EN LOS CASOS DE INTOXICACION A LOS CONSUMIDORES FINALES, UN HECHO RELEVANTE YA QUE St LA EMPRESA NO
CUENTA CON UN SEGURC DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL QUE LO PROTEIA FRENTE A ESE RIESGO PUEDE TERMINAR COMPROMETIENDO DE UNA MANERA IMPORTANTE SU
PATRIMONIO AL TENER QUE ATENDER LAS DEMANDAS Y PAGAR LAS INDEMNIZACIONES QUE SURIAN A FAVOR DE LAS VICTIMAS COMO CONSECUENCIA DE LOS DARQOS SUFRIDOS, SITUACIONES
COMO LAS ANTERIORES HACEN NECESARIO QUE LAS EMPRESAS DE ALIMENTOS TRANSFIERAN ESE TiPO DE RIFSGOS A UNA ASEGURADORA, POR MEDIO DE LA ADQUISICION DE UNA POLIZA DE
SEGUROS DE RESPONSABILIDAD CIVHL. EXTRACONTRACTUAL, CON SU DEBIDO AMPARO DE RESPONSABILIDAD CIVIL POR PRODUCTOS DEFECTUOSOS.

LAS PRORROGAS, ADICIONES O MODIFICACIONES QUE SE SURTAN EN LA EJECUCION DEL CONTRATO, DEBERAN AMPLIAR LAS COBERTURAS EN TIEMPO Y EN VALOR DE LA POLIZA
CORRESPONDIENTE DENTRO DEL TERMINO ESTABLECIDO.

GACIONES DEL CONTRATISTA

OBUGACIONES GENERALES
1. CUMPLIR A CABALIDAD CON EL OBJETO DEL CONTRATO, DE CONFORMIDAD A LA OFERTA Y CONDICIONES EXIGIDAS EN LOS ESTUDIOS PREVIOS.
2. ACTUAR DE BUENA FE Y ABSTENERSE DE REALIZAR CUALQUIER CAMBIO EN LAS CONDICIONES INICIALES DEL CONTRATO SIN PREVIO VISTO BUENG DEL SUPERVISOR DEL MISMO.

3. MANTENER DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO, LAS MISMAS CONDICIONES EXIGIDAS EN LOS ESTUDIOS PREVIOS Y OFRECIDAS EN LA OFERTA. EN TERMINOS DE CALIDAD, PRECIO,
CARACTERISTICAS ESPECIALES Y DISPONIBILIDAD.

4. SUSCRIBIR EL CONTRATO, EL ACTA DE INICIO DE EJECUCION Y GARANTIA DENTRO DE LOS TIEMPO SOLICITADOS .

5. PRESENTAR ANTE EL SUPERVISOR DEL CONTRATO PARA LA GENERACION DE LA CERTIFICACION DE CUMPLIMIENTO, LA FACTURA, INFORMES, INGRESO AL ALMACEN Y CERTIFICACION DE PAGO
DE APORTES PARAFISCALES O DOCUMENTO EQUIVALENTE SUSCRITO POR EL REPRESENTANTE LEGAL, REVISOR FISCAL O QUIEN HAGA SUS VECES, DENTRO DE LOS PLAZOS ESTABLECIDOS.

6. PRESENTAR ANTE LA DIRECCION FINANCIERA (CENTRAL DE CUENTAS POR PAGAR) DE LA SUBRED NORTE ESE, LA CERTIFICACION DE CUMPLIMIENTO, LA FACTURA Y SOPORTES RESPECTIVOS PARA
SU CORRESPONDIENTE RADICACION,

7. NOTIFICAR A LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E. DE CUALQUIER INCONVENIENTE QUE IMPIDA LA DEBIDA EiECUCION DEL CONTRATO YA SEA QUE PROVENGA DE
CAUSAS EXTERNAS O DE SU PROPIA ORGANIZACION, CON EL FIN DE TOMAR LOS CORRECTIVOS DEL CASO PARA GARANTIZAR LA OPTIMA PRESTACION DEL SERVICIO.




8. DAR CUMPLIMIENTO A LOS PROTOCOLOS, PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS INSTITUCIONALES, SISTEMA OBLIGATORIO DE GARANTIA DE LA CALIDAD INSTITUCIONAL DURANTE EL DESARROLLO DE|
LAS RESPONSABILIDADES ASIGNADAS, EN EL. MARCO DE OPERACION DE LOS COMPONENTES DEL SISTEMA UNICO DE HABILITACION, AUDITORIA PARA EL MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD, SISTEMA
UNICO DE ACREDITACION Y SISTEMA DE INFORMACION.

9. EJECUTAR LAS ACCIONES PREVENTIVAS Y/O CORRECTIVAS, Y/O PLAN DE MEJORAMIENTO A QUE HAYA LUGAR DE ACUERDO A LAS EVALUACIONES Y RECOMENDACIONES EMITIDAS POR LOS
ORGANOS EXTERNOS, SUPERVISOR DEL CONTRATO Y/O DIRECTRICES INTERNAS.

10. ES OBLIGACION DEL CONTRATISTA CONOCER, DIVULGAR Y APLICAR LA POLITICA AMBIENTAL ESTABLECIDA POR LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E.

11. ES OBLIGACION DEL CONTRATISTA SUBIR A LA PLATAFORMA DEL SECOP II, LAS FACTURAS CORRESPONDIENTES PARA LA RESPECTIVA APROBACION O RECHAZO POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL
CONTRATO.

12. LAS DEMAS QUE SE NECESITEN PARA EL DESARROLLO Y CUMPLIMIENTO DEL OBJETO CONTRACTUAL.

OBLIGACIONES ESPECIFICAS

1. PAGAR POR CONCEPTO DE SERVICIOS PUBLICOS (AGUA, LUZ Y GAS), SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA SUBRED NORTE.
2. EL RESTO DE OBLIGACIONES ESPECIFICAS SE ENCUENTRAN CONTENIDAS EN EL ANEXO TECNICO NO. 1.

3. EL CONTRATISTA SE OBLIGA A CONTRATAR UNA POLIZA DE SEGUROS DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL, CON SU DEBIDO AMPARO DE RESPONSABILIDAD CIVIL POR PRODUCTOS
DEFECTUOSOS.

4, EL CONTRATISTA SE OBLIGA A CUMPLIR CON LOS NIVELES DE SERVICIOS DESCRITOS EN LOS ANEXOS NOS. 1 (Especificaciones Técnicas) Y 2 {Evaluacién de Requisitos Resumen}, SO PENA DE
INCURRIR EN LAS MULTAS PREVISTAS EN EL ANEXO NO. 3 (INCUMPLIMIENTO ACUERDOS DE NIVELES DE SERVICIOS).

EL OFERENTE PODRA REMITIR SUS OBSERVACIONES A TRAVES DE LA PLATAFORMA PUBLICA SECOP I

CAUSALES DE RECHAZO DE UNA OFERTA

1. CUANDO LAS CONDICIONES TECNICAS, ECONOMICAS, FINANCIERAS Y LEGALES DE LA PROPUESTA NO PERMITA SU ADJUDICACION .

2. CUANDO SE DEMUESTRE LA PARTICIPACION DE UN OFERENTE EN VARIAS PROPUESTAS.

3. CUANDO SE SOLICITE ALGUNA ACLARACION Y ESTA NO SEA ATENDIADA DENTRO DEL TERMINO ESTABLECIDO O LO RESPONDA DE MANERA INSATISFACTORIA O INCONSISTENTE O LO HAGA
MODIFICANDO LA OFERTA .

4, CUANDO LA PROPUESTA SEA PRESENTADO EN LUGAR O FECHAS DIFERENTE AL CRONOGRAMA.

5, CUANDO EL OFERENTE PRESENTE INFORMACION INEXACTA O NO CORRESPONDA A LA VERDAD.

6. CUANDO EXISTAN MOTIVOS QUE IMPIDAN LA ESCOGENCIA OBJETIVA DE LA OFERIA Y PROPONENIE.

7. CUANDO LA PROPUESTA SUPERE EL VALOR DEL PRESUPUESTO ASIGNADO PARA EL PRESENTE PROCESO.

8. CUANDO NO APORTA LA POLIZA DE SERIEDAD DE LA OFERTA. LO ANTERIOR, EN CUMPLIMIENTO A LO DISPUESTO EN EL PARAGRAFO 3 DEL ARTICULO 5 DE LA LEY 1882 DEL 15 DE ENERO DE 2018,
QUE REZA ASI ... {...) "ARTICULO 5 PARAGRAFO 3. LA NO ENTREGA DE LA GARANTIA DE SERIEDAD JUNTO CON LA PROPUESTA NO SERA SUBSANABLE Y SERA CAUSAL DE RECHAZO DE LA MISMA" (...}
9. PRESENTACION DE OFERTA PARCIAL.

ANEXO 1. CARTA DE PRESENTACION DE LA PROPUESTA

ANEXO 2. CERTIFICACION DE CUMPLIMIENTO APORTE PARAFISCALES

ANEXO 3. COMPROMISO ANTICORRUPCION

ANEXO 4. AUTORIZACION PARA PRESENTAR LA OFERTA Y COMPROMETER A PERSONAS JURIDICAS
ANEXO 5. FORMULARIO SARLAFT

ANEXO 6. COMPOSICION ACCIONARIA DE LA EMPRESA

ANEXO 7. ANEXO ECONOMICO

ANEXO 8. CRONOGRAMA DE LA INVITACION

ANEXO 9. DOCUMENTO DE CONFORMACION DE CONSORCIO O UNION TEMPORAL

TECNICOS:

ANEXO NO. 1 - ESPECIFICACIONES TECNICAS

ANEXO NO. 2 - EVALUACION DE REQUISITOS RESUMEN

ANEXO NO. 3 - INCUMPLIMIENTO ACUERDQ DE NIVELES DE SERVICIOS
ANEXO NO. 4 - CARTA DE PRESENTACION CEPRO.

FIRMAS APROBACIO

NOMBRE Y FIRMA COORDINADOR DE BIENES Y SERVICIOS: LUIS ENRIQUE PAEZ FALLA

NOMBRE Y FIRMA DIRECCION DE CONTRATACION: JANNETH CAICEDO CASANOVA

NOMBRE Y FIRMA SUBGERENTE CORPORATIVO: EABIO CORTES CRUZ

NOMBRE Y FIRMA GERENTE: JAIME HUMBERTO GARCIA HURTADO







INVITACION A COTIZAR No. 002-2022 S.NTE
$1.400.000.000

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

CRONOGRAMA DE LA INVITACION

PUBLICACION APERTURA PROCESO DE SELECCION

26/01/2022

VISITA TECNICA A LAS SEDES DE LA SUBRED NORTE
E.S.E.

28/01/2022 A LAS 8:00 AM

USS SIMON BOLIVAR - CALLE 165 No. 7-06

CONTACTOS: DRA. ANGELA MARIA CABAL - 3153465084
DRA. ALBA LUCIA RUEDA - 3153361073

NOTA: TENER EN CUENTA QUE ESE MISMO DIA SE HARA LA

VISITA A LAS SEDES FRAY BARTOLOME - SUBA - ENGATIVA Y

CHAPINERO.

OBSERVACIONES A LA INVITACION A COTIZAR

31/01/2022 HASTA LAS 4:00 PM
PLATAFORMA SECOP 1l

RESPUESTA A LAS OBSERVACIONES DE LA INVITACION

2/02/2022

CIERRE Y ENTREGA DE PROPUESTAS

PLAZO MAXIMO HASTA
FECHA: 04/02/2022 HORA: 6:00 PM
PLATAFORMA SECOP 11

APERTURA DE PROPUESTAS PRESENTADAS

FECHA: 04/02/2022 HORA: 6:10 PM
PLATAFORMA SECORP It

VISITA TECNICA A LOS CENTROS DE PRODUCCION DE
LOS OFERENTES

09/02/2022 A PARTIR DE LAS 09:00 AM

CONTACTOS: DRA. ANGELA MARIA CABAL - 3153465084
NOTA: SE COORDINARA CON CADA UNO DE LOS OFERENTES A
LOS DATOS DE CONTACTO QUE REGISTREN EN LA
PROPUESTA.

EVALUACIONES CRITERIOS JURIDICOS, FINANCIEROS,
SARLAFT Y TECNICOS

ENTRE EL07/02/2022 Y EL 10/10/2022

PUBLICACION DE LAS EVALUACIONES INICIALES

11/02/2022
PLATAFORMA SECOP Il Y PAGINA WEB DE LA ESE

OBSERVACIONES Y/O SUBSANACIONES A LAS
EVALUACIONES INICIALES

16/02/2022 HASTA LAS 4:00 PM
PLATAFORMA SECOP I

PUBLICACION DE LAS EVALUACIONES DEFINITIVAS

DENTRO DE LOS ( 2 ) DIAS HABILES SIGUIENTES A LA
PRESENTACION DE LAS OBSERVACIONES Y/O
SUBSANACIONES. HASTA EL 18/02/2022
PLATAFORMA SECOP Il Y PAGINA WEB DE LA ESE

REMISION COMUNICADO ACEPTACION DE PROPUESTA

22/02/2022
PLATAFORMA SECOP 11 Y PAGINA WEB DE LA ESE
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ANEXO TECNICO No 1

DOCUMENTOS DE CARACTER TECNICO - FACTOR HABILITADOR Y
CALIFICABLES

Para la verificacion de la capacidad técnica se tendra en cuenta el cumplimiento de los
requisitos habilitantes establecidos en la presente Convocatoria.

FACTORES HABILITANTES Y CALIFICABLES

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 E.S.E.

El oferente debe demostrar que cuenta con recursos fisicos (Centro de Produccién -
CEPRO, equipos, muebles, enseres, etc.), humanos, tecnolégicos y financieros, para
desarrollar los procesos inherentes a los servicios de alimentacién (SAH), que maneja la
Subred Norte ESE. A continuacion, se describe con detalle cada uno de estos recursos:

1.1. Disponibilidad de Centro de Produccion (CEPRO) El proponente debe contar
minimo con un Centro de Produccion -CEPRO-, el cual debe estar ubicado en el
Distrito Capital, en un lugar aislado de cualquier foco de insalubridad, que
represente riesgo para la contaminacion de la alimentacién con destino a los
pacientes hospitalizados y médicos en formacion de las USS de la Subred Integrada
de Servicios de Salud Norte.

El proponente, puede presentar mas de un CEPRO y debe consignar en la
propuesta (CARTA DE PRESENTACION DEL O LOS CEPRO OFERTADO(S)) (Ver
Anexo 4), la cual contendra informacién concerniente al o los CEPRO disponible(s)
para el procesamiento y ensamble de alimentacion con destino a pacientes
hospitalizados y médicos en formacién de las USS de la Subred Norte, durante la
ejecucion del contrato, indicando: direccion fisica, electronica y teléfonos de
contacto.

Este aspecto se verificara durante la visita técnica que se realice durante la
evaluacion de la propuesta.

El proponente debera garantizar que cuenta con la capacidad suficiente de
produccion para cumplir con las necesidades de la Subred, para las que se presenta
y que el o los CEPRO cuenta(n) con un Concepto Sanitario favorable, expedido por
la autoridad competente, concepto que el operador se compromete a mantener,
durante la ejecucion del contrato.

El proponente debe remitir junto con su propuesta el concepto higiénico-sanitario
del o los CEPROS, debidamente expedido por la autoridad competente, en el cual
conste que es “favorable”.
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Sera responsabilidad del proveedor propender, porque el CEPRO y los SA de las
HOSPITALES de la Subred Norte E.S.E. mantengan durante la ejecucién del
contrato, el concepto higiénico sanitario favorable.

Reguisito a Habilitar,

Carta de presentacién y compromiso de disponibilidad del o los CEPRO
ofertados, los cuales deben tener capacidad de almacenamientc y
produccion, que cumpla con los requisitos establecidos por el Decreto
3075 de 1997, la Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que sobre la
materia se establezcan.

Concepto Higiénico Sanitario Favorable del o los CEPRO, calificacién que
se debe mantener durante la ejecucion del contrato.

Disefio y construccién del CEPRO. El disefio y construccion del CEPRO debe
poseer como minimo y bien diferenciados los sectores de administracion,
suministros, produccion, ensamble, cargue, limpieza, almacenamiento de residuos,
mantenimiento, servicios sanitarios y vestieres, asi como areas de descanso para

o)

&

personal, los cuales deben:

¢ 2 - & 1 4 ) H4 B
Tener tamafic adecuado para la instalacion, operacion y mantenimiente de los
equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado de materiales o
productos.

estar ubicados segun la secuencia idgica dei proceso, desde ia recepcién de ios
insumos hasta el despacho del producto terminado a las USS de la Subred
Norte, de tal manera que se eviten refrasos indebidos y minimicen los riesgos
de contaminacion cruzada.

Los sectores, deben contar con las condiciones de temperatura y humedad
necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de produccion,
conservacion, ensamble y distribucion del alimento y/o preparacién, los cuales
deben estar sefializado con avisos fabricados en material sanitario.

La propuesta debe contener un esquema del plano del CEPRO o CEPROS
ofertados, en el cual se indique: i) la ubicacién de equipos por sector/seccién y
centro de trabajo, ii) los flujos de trabajo (la ruta que sigue la materia prima vy el
producto terminado, las personas, y los residuos, iii) la identificacion de nodos
criticos’ y las acciones a tomar para minimizar el riesgo de contaminacion del
alimento

Requisitos a Calificar:

! Nodo critico: Corresponde a procesos o acciones o conjunto de acciones que aumentan el riesgo de
contaminacién cruzada del producto que se estd elaborando, que ameritan un andlisis especial para proponer
acciones de mejora, para que el proceso sea mas eficiente y minimice el riesgo de este tipo de contaminacion.
Adaptado de "Guia metodolégica para la auditoria a los recursos del Sistema General de Participaciones”

2
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e Esquema del plano del o los CEPRO ofertado(s), sefialando i) la ubicacién de
equipos por sector/seccion y centro de trabajo, ii) los flujos de trabajo (la ruta
que sigue la materia prima y el producto terminado desde la recepcion hasta el
cargue, las personas, y los residuos generados durante la operacion, iii) la
identificacién de nodos criticos y las acciones a tomar para minimizar el riesgo
de contaminacion del alimento.

Visita técnica a los CEPRO OFERTADOS: En el periodo de evaluacion de las
propuestas, la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte. ESE, realiza visita
técnica al o los CEPRO ofertados; la visita se documenta y emite un concepto; dicho
concepto, hace parte de los requisitos habilitantes. EI cronograma de visitas a los
CEPRO, se informa durante el proceso. En la visita debe estar presente el
representante legal o la persona natural que éste delegue, mediante autorizacién
escrita. Durante la vista técnica se verifica:

Condiciones basicas de ubicacion, disefio y construccion de los CEPRO: el o
los CEPRO(S) ofertados, deben estar ubicados en el Distrito Capital, y cumplir con
los requisitos establecidos en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social, y demas normas que las adicionen, modifiquen o sustituyan, a
saber:

Se verifica que el o los CEPRO, cuente(n)con sistemas ahorradores de luz y agua
y tenga programas para cuidar el medio ambiente, ademas dentro del disefio se
identifique los sectores, secciones y centros de trabajo, los cuales deben estar
ubicados en forma secuencial (para el desarrollo de los procesos operativos),
separados, delimitados, sefializados y demarcados, asi: Sector de suministro, con
las secciones de recibo, almacenamiento en seco, almacenamiento en frio
(refrigeracién y congelacién) y productos e insumos no comestibles; sector de
produccién con las secciones de preparacion, coccidn, mantenimiento térmico y
porcionado; sector de ensamble de los componentes de los menus de las dietas en
los contenedores, sector de saneamiento y mantenimiento con las secciones de
lavado de canastillas, ollas y otros utensilios, seccion disposicion de residuos y
seccion de mantenimiento. Todos los sectores y las secciones deben contar con
capacidad suficiente y en las condiciones ambientales (temperatura, humedad,
ventilacion), exigidas por la normatividad sanitaria vigente.

Condiciones basicas para la manipulacion de alimentos se verifica las
condiciones sanitarias, de limpieza, conservacion, y los controles implementados
para minimizar riesgos de deterioro de las caracteristicas propias del producto
(alimento, preparacion) y evitar la contaminacion del mismo, a lo largo del desarrollo
de los procesos operativos de suministro (compras, recibo, almacenamiento en frio
y en seco), produccion (transformacién térmica y en frio, preparacion preliminar y
fundamental), servicio (ensamble y distribucién — transporte (cargue y descargue) y
saneamiento (L&D, manejo y control de pérdidas y desperdicio de alimentos
(sobras, residuos)). Lo anterior con base en lo estipulado en la Resolucién 2674 de
2013 del Ministerio de Salud y Proteccidn Social, y demas normas que las adicionen,
modifiquen o sustituyan.



ALGALDIAMAYOR
DEROGOTA DL,

Requisitos a Habilitar:

La propuesta sera RECHAZADA TECNICAMENTE SI:

e El o los CEPRO NO cuentan con CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO
FAVORABLE.

e En la visita técnica que se realice durante la etapa de evaluaciéon de las
propuestas, se verifica que el o los CEPRO no estdn ubicados en el Distrito
Capital, o no cuenta(n) con los diferentes sectores, secciones y ceniros de
trabajo, que permitan un flujo secuencial del alimento o preparacion,
minimizando el riesgo de contaminacién del alimento o preparacion.

e Durante la visita técnica al o los CEPRO, NO se evidencia la implementacién de
procesos de control de calidad de 1. Requisitos sanitarios tales como: a)
adopcidn de practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos (lavado de
mancs en cada cambio de actividad, etc.), b) uso de elementos de proteccidn y
bioseguridad, por parte del personal, ¢) educacnon vy capacitacion, d)
cumplimiento de requisitos higiénicos durante la cadena de produccién vy
suministro (controles en los procesos: verificacién cadena de temperatura de
acuerdo a la naturaleza del alimento o preparacnon, etc.), e) aseguramiento y
control de caiidad sanitaria e inocuidad, f) pian de saneamiento con sus cuatri
programas, g) condiciones de transporte. 2. Control en atributos de calidad
nutricional y sensorial de las preparaciones. 3. Control de pérdida y desperdicio
de alimentos.

1.5. Equipos, utensilios y menaje: Los equipos utensilios, envases y embalajes
utilizados para manipular las materias pirimas o los productos terminados, tanto en
el o los CEPRO y en los servicios de alimentacion hospitalarios (SAH) de la Subred
Norte ESE, deben ser en cantidad y con capacidad suficiente, para satisfacer las
necesidades de la Subred Norte ESE, teniendo en cuenta las particularidades de
los SAH en donde se suministrara la alimentacion, los cuales tanto en CEPRO como
en las Unidades, deben estar fabricados con materiales sanitarios, segun requisitos
descritos en la normatividad sanitaria vigente para el pais, Resoluciones 683, 4142
y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013, expedidas por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social; o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituya.

Para calcular la cantidad minima de equipos y utensilios requeridos para el
suministro de alimentacion en la Subred Norte, se podra tener como referencia lo
descrito enlas Tablas 1,2, 3

Tabla 1. Relacién de equipos y utensilios minimos requeridos para el suministro de
alimentacion en la Subred Norte ESE.
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HASTA
EQUIPO Y SERVICIOS 50 | 100 ] 200 | 300 | 400 [ 500 | 600

RACIONES

Estufa de gas lineal de tres quemadores A necesidad

Linea cz'a,hente (bafio maria con samovares, por tipo de A necesidad

preparacion.

Carros termo tipo cambro, en material sanitario, para el transporte . - .

de preparacior?es con transformacién térmica? que manthga A necesidad, mm;}mo ‘.m? ° d.(?s por cada piso de

temperatura > 60°C); con puertas. ’ ' ospitalizacion

Carros auxiliares en material sanitario, para el transporte de . - .

preparaciones, que mantengan temperatu’r)a entre 4 +/- g°C, con A necesidad, mmhlmo uno o qqs por cada piso de

puertas. ospitalizacion.

Carros auxiliares en material sanitario, para recoleccion de A necesidad, minimo uno o dos por cada piso de

sobras de alimentos en los pisos de las unidades, con puertas. hospitalizacion.

Horno microondas A necesidad

Lavavajillas A necesidad

Nevera de 336 litros o 12 pies 1 1 0 0 0 0 0

Nevera de 512 litros 0 19 pies 0 0 1 1 1 1 1

Congelador 1 puerta 7 pies capacidad 45 kilos 0 0 0 1 1 1 1

Licuadora no industrial 1 1 1 1 1 1 1

Licuadora industrial 4 litros 0 0 0 1 1 1 1

Balanza de 25 libras mecanica 1 1 1 1 1 1 1

Balanza gramera de mesa, maximo de 10 gramos de sensibilidad. | 1 2 2 2 2 2 2

Digital

Termdmetro de punzon digital, con rango de temperatura desde | 2 2 3 3 4 4 4

congelacion hasta coccion.

Balde plastico 12 litros 1 1 1 2 3 3 4

Bandeja plastica Extragrande 2 2 2 2 6 6 6

Canastilla plastica 60/40/13 2 3 4 4 6 6 8

Caneca con tapa para disposicion de residuos, color acordeala | 2 2 3 3 4 5 7

normatividad de diferentes tamafios.

Olleta 3 Lts 2 2 2 2 3 4 5

Cuchara para servir (aluminio fundido) con hueco 1 2 2 2 4 4 4

Cuchara para servir (aluminio fundido) sin hueco 1 2 2 2 4 4 4

Jarra plastica. 2 2 2 3 4 5 6

Pinzas Grande 2 2 2 3 3 3 3

Cuchillo para cortar normal. Depende el tipo de preparaciéon a | 1 1 1 2 4 4 4

porcionar, de ser necesario.

Colador plastico. Grande 1 1 1 1 2 2 2

Rallador en material sanitario 1 1 1 1 2 2 2

Tabla acrilica para picar 3 3 3 3 3 3

Cucharones y cucharas medidora de acuerdo al ndmero de dietas

por tiempo de consumo, ingredientes y tamafios de porcion, A necesidad

establecidos en cada minuta patrén de la dieta normal y

terapéutica.

Vasos medidores y probeta de acuerdo al nimero de dietas a

suministras por tiempo de consumo, ingredientes y tamafios de A necesidad

porcién, establecidos en cada minuta patron de la dieta normal 'y

terapéutica.

Tina plastica mediana 1 [1 [2 3 3 3 13

Estantes en material sanitario para almacenamiento en secoy en .

frio (cuarto frio) P Y A necesidad

Lavavajillas A necesidad

Muebles en acero inoxidable para manipulacién de alimentos A necesidad

Muebles y enseres para la oficina del administrador del servicio y A necesidad

para el descanso y consumo de alimentos de los manipuladores

Lockers de dos compartimentos A necesidad

Campana extractora A necesidad

Termo higrémetros A necesidad

Cortinas plasticas aislantes calibre grueso A necesidad

Servicios publicos disponibles en CEPRO, en las HOSPITALES

la Subred cobrara al operador los servicios publicos;

disponibilidad de servicio de internet tanto en CEPRO como en A necesidad

las unidades ; ademas se debe contar con sistemas ahorradores
de luz y agua
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Fuente: Adaptado del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF)
Estudio de coste estandar modalidad asistencia nutricional.

L.os equipos deben estar ubicados al interior del CEPRO y de los (SAH), de m
asegure el desarrollo de actividades, siguiendo un flujo secuencial hacia
disminuya riesgos de contaminacién y permita e! desarrollo de las operaci
agil y oportuna. Durante el primer mes de ejecucién del Contrato el con‘tratlsta debera
disefiar un esquema de cada SAH de la Subred Norte, indicando: i) la ubicacion de los
equipos en cada una de las secciones, ii) los flujos del alimento y de las personas, iii)
identificando posibles nodos criticos, con el fin de controlar de manera preventiva y

adecuada cada uno de ellos.

el menaje (vajiila, cubiertos) y complementarios (serviiieta, bolsas, sticker de identificacion
de la dieta), para servir las preparaciones de los componenies de los ments de la dieta
normal y terapéutica, con destino a los pacientes hospitalizados y médicos en formacion,
en las diferentes unidades de atencién de Subred Norte ESE, deben cumplir con las
condiciones sanitarias establecidas por normatividad vigente para el pais y garantizar el
cumplimiento dei tamafio de porcién de los componentes del mend, en cada tiempo de
consumo. Como referencia se puede tener en cuenta el menaje y complementos que se

relacionan en la tabla 2.

Tabla 2. Relacién general de menaje y complementarios.

Bandeia en material sanitario.

_Todos log hempasde consumo. A necesidad

Guchara para la bebida caliente, en material

sanitario y para los pacientes que estén
aislados en material biodegradable.

e Ta e LT ok ot o ] o e

Tiempo consumo desayuno, refrigerios, v otros
de acuerdo a las dietas terapéuticas que
apligue.

,'Cuchara para la sopa. en material sanitario y‘f

_para los pacientes que esten ansiacﬁos en
material biodegradable ' .

Tiempo de consumo almuerzo y cenau otros de

facuerdo a las dxetas terapeutfcas que aphque

psm pmennrom ol oo omguliun o o o -”

Cuchara para e postie. en materi d i a8
y para los pacientes que estén aisla
material biodegradable.

i tar“a
dos

umo aimuerzo y cena o cuando
cuerdo al tipo de dieta terapéutica

H&;‘mp cons
aplique, de a

‘Tenedor. en material sanitario y para fos

pamentes que Sten alslados en matenal,

biodegradable

Tiempos de consumo que requiera de acuerdo

a [as dletas terapeutlcas que apllque .

Cuchillo. en matenai samtano y para Ios

pacientes que estén aislados en material
biodegradable.

Tlempos de consumo que requlera de acuerdo

a las dietas terapéuticas que apligue.

Tazaj para sopa 8 onzas, en material sanitario
' esten aisiados en

y para los pacien
_material biodegradab

Tiempo de consumo almuerzo y cena u otros de
‘V"acuerdo a las dletas terapéutfcas que apllque

Tazas salseras, en materlal samtarlo y para

fos pacientes que estén aislados en material

biodegradable

Tlempos de consumo que requ:era de ac:uerdo
a las dietas terapéuticas que aplique.

Pocnllo café 8 onzas -en material sanitario y
S paclentes que esten a:slaaos en

_para

material biodegradable.

_Tiempos de consumo que requiera de acuerdo
a !as dnetas terapeut[cas que aphque '

Vaso 8 onzas con tapa, en matenaﬂ samtarm
y para los pacientes gue estén aislados en
material biodegradable.

Tiempos de consumo que requ:era d@ acuerdo

a las dietas terapéuticas que aplique.
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- Taza infantil pequefia con ‘motivos para Tiempos de consumo que requiera de acuerdo
nifios, en material sanitario y para los | alas dietas terapéuticas que aplique.
_pacientes que estén aislados en material | .
biodegradable. .. . ..
Plato infantil con divisiones, en material | Tiempos de consumo que requiera de acuerdo
sanitario y para los pacientes que estén | a las dietas terapéuticas que aplique.

aislados en material biodegradable.
Plato pando grande, en material sanitario y “Tiempos de consumo que requiera de acuerdo
‘para los pacientes que estén aislados en | alas dietas terapéuticas que aplique. ‘

material biodegradable. =~~~ = | . ;
Plato mediano en material sanitario y para | Tiempos de consumo que requiera de acuerdo
los pacientes que estén aislados en material | a las dietas terapéuticas que aplique.
biodegradable.
Servilleta = | Todos los tiempos de consumo..
Bolsa de papel para empacar los cubiertos. | Todos los tiempos de consumo.
Etiqueta de identificacion adhesivas (rotulo) | Todos los tiempos deconsumo. ~
Fuente: Adaptado del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) , Castro,

J. (2012). Estudio de costo estandar modalidad asistencia nutricional.

El material de fabricacion del menaje y los cubiertos, debe ser el requerido por la
normatividad sanitaria vigente de tal forma que garantice la proteccion del alimento y o
preparacion minimizando el riesgo de contaminacion del producto servido, por lo tanto
deben mantener la temperatura acorde a la naturaleza del producto, asegurar la proteccion
de la preparacion y la adecuada disposicién de las mismas al interior del plato y de los
platos en la bandeja, de forma que la presentacién del menu de la dieta sea agradable ala
vista. El operador debe disponer minimo del 20% de menaje y cubiertos adicional,
sobre la cantidad de dietas servidas, en cada tiempo de consumo, como mecanismo
de reserva por daiio, deterioro y emergencia.

Para los servicios de hospitalizacién de salud mental de la Subred Norte, el material del
menaje, debe ser resistente a golpes, roturas, choque térmico, de facil lavado vy
desinfeccion, de color claro, que mantenga la temperatura de los componentes, de acuerdo
con su naturaleza. No se debe usar materiales como ceramica, vidrio o acero inoxidable.

Nota 1. Para los servicios de hospitalizacién de salud mental y quemados de la Subred
Norte que lo requieran, se utilizara cuchara sopera y cuchara postrera en material
biodegradable, las cuales deben ser empacadas en bolsa de papel con servilleta en su
interior.

Nota 2. Para los pacientes hospitalizados que se encuentren aislados, en los diferentes
servicios, se entregara la dieta servida en recipientes y con cubiertos en material
biodegradable de un solo uso, empacados en bolsa de papel, con servilleta en su interior y
estara identificada con tarjeta (sticker) impreso. A pacientes diferentes a los mencionados
en los parrafos precedentes, que por su condicién clinica requieran que se les sirva la dieta
en recipientes en material biodegradable, se solicitara en los respectivos registros de orden
de dieta.

Nota 3. La alimentacion con destino a los médicos en formacion, sera servida en recipientes
y con cubiertos en material biodegradable de un solo uso, los cubiertos estaran empacados
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en bolsa de papel, con servilleta en

impreso.

su interior y estara identificada con tarjeta (sticker)

el menaje vy la cuberteria debe mantener en todo momento, las condiciones sanitarias
; -
i

establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social v
demas normas que las adicionen, modifiquen o sustituyen. No se acepta menaje o cubiertos
en mal estado. Estas condiciones se verifican durante la ejecucion del contrato

El operador tanto en CEPRO como en los SAH debe contar con los equipos, insumos e
implementos necesarios, asi como sustancias de limpieza y desinfeccion, aprobadas por
las dependencias autorizadas por Subred Norte y normatividad sanitaria, para desarroliar
las operaciones de limpieza y desinfeccion de superficies, equipos, manos vy alimentos, de
manera adecuada, minimizando riesgos de contaminacion de las preparaciones y alimentos
que hacen parte de los menus, con destino a pacientes y médicos en formacion. El
operador puede tener como punto de referencia lo que se relaciona en la tabla 3

Tabla 3. Relacion de insumos minimos requeridos para realizar operaciones de limpieza y
desinfeccion.

ides plasticas A necesidad

Traperos hilaza, sin goma 1,40 MTde A necesidad
Recogedor de basura plastico _A necesidad
Cepillo largo de cerdas duras A necesidad
_Cepillo de mano de cerdas duras ; ,A neceSidad
Esponua nlastsca nara eE !a;vado de @!!as ecesidad

; / i _’Aprobados por_ PIGA de
sustamias desengrasantes con componentes,
_suifuradas mdcicm v biedegradabie -

a Subred Norte,

los  cuales estaran amacenados en
,dlspensadores maroados con ettquetas,
, "que den a conocer la sustanCla fecha de

| empaque, etc. . ,

HA A 3
Aprobados por comité de inf

PIGA de la subred norte, los cuale
almacenados en dispensadores marcados
con que den a conocer |

sustancia, fecha de empaque, etc.

Se recomienda el uso de dilutores y de
medidas que permitan hacer marcacion de
las superficies, que garanticen la inocuidad

de las areas, después de realizar las
operaciones de limpieza y desinfeccion.

| Aprobados por comité de infecciones de la
Subred Norte, marcados con etiquetas que
| permitan identificar la sustancia utilizada,

1 4
etigustas

~Jabén liquido, bioo egradable, dlspuesm en
_dlspe\nsadf;ra para avad@ de manos -

Desmfectante laqwdﬁ biodegradable dispuesto
en dispensador, para lavado de manos.

Aprobados por comité de infecciones de Ia
Subred Norte, marcados con etiquetas que
permitan identificar la sustancia utilizada.

Contenedor para el almacenamiento temporal de

y'res:duos 'de pedat gie cumpla con los codi igos

de mlmes} establecidos por I

ser ubicados en el cuarto temporal de residuos.

s Y Vs

Aprobados por PIGA de la subred norte,

;yyidenhﬁcados con ethuetas que den a
, ormatw:dad .
vxgem&, de 110 litros, con ﬁapa, los cuales deben

. canhdad de acuerdo con ei area asugnada‘,
| al servicio de alimentacion. ' ~
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.. ... INSUMOS. . e OBSERVACION
Contenedor para la segregacion de residuos de | Aprobados por PIGA de la subred norte,
pedal, ubicados al interior de las areas de los identificados con etiquetas que den a
servicios de alimentacién, que cumpla con los | conocer el tipo de residuo que contiene, en
codigos de colores, establecidos por Ila | cantidad de acuerdo con el area asignada
normatividad vigente, de 55 litros, tipo pedal. al servicio de alimentacién.

 Bolsas plasticas biodegradables, que cumplan el | Aprobados por PIGA de la subred norte,
_cédigo de colores y los requisitos establecidos | identificados con etiquetas que den a

por la normatividad sanitariavigente. | conocer el tipo de residuo que contiene, en
- . cantidad de acuerdo con el drea asignada.

, o . , _talserviciode alimentacion... =
Papel higiénico hoja doble 1 rollo mensual por manipulador de
alimentos

Fuente: Adaptado del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF), Castro, J. (2012). Estudio de costo
estandar modalidad asistencia nutricional.

Los implementos y dispensadores se deben limpiar y desinfectar después de su uso y ser
reemplazados, cada vez que presenten condiciones que aumenten el riesgo de
acumulacion de mugre, o se dafen.

Los muebles, enseres, entre otros que se requieran para la operacion del servicio, deben
cumplir en todo momento, los requisitos establecidos en la Resolucién 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que las adicionen, modifiquen o
sustituyan, ademas de los requisitos de habilitacion impuestos por la Secretaria Distrital de
Salud.

Los equipos, utensilios, menaje, muebles, enseres, deben ser en cantidad suficiente para
cumplir con el objeto del contrato y mantener las condiciones de calidad sanitaria.

Nota 4. El proponente que salga seleccionado, debera dotar a su costo, el espacio
destinado para operar el SAH, con los muebles, enseres, equipos, utensilios, entre otros
que permitan mantener los parametros de calidad fisicoguimica, sanitaria, organoléptica y
nutricional, propia a la naturaleza del producto (materia prima, preparacion, alimento
terminado).

Nota 5. En el caso en que la Subred Norte, entregue al inicio del contrato al operador
equipos, utensilios, menaje, muebles y enseres, en cada SAH de la Subred Norte, estos
deben quedar registrados en actas de entrega de inventario, en donde “el area de bienes
y suministros” de la Subred Norte, sera la encargada de entregarlos y el operador de
recibirlos y responsabilizarse de su custodia y cuidado durante el tiempo de ejecucion del
contrato, en dicha acta de entrega se consignara el estado de cada bien. A partir de este
momento el operador sera el encargado de su mantenimiento y cuidado. Cada SAH
de la Subred Norte, debera contar con un inventario de equipos, menaje, utensilios,
muebles y enseres que asegure la calidad sanitaria, nutricional y sensorial de los alimentos,
ademas de tramites administrativos, en los procesos de ftransporte, recibo,
almacenamiento, preparacion (en los casos que se requiera), distribucion, limpieza y
desinfeccion, manejo de residuos y control de plagas.

Nota 6. Durante la ejecucion del contrato, el operador debe tener en cada uno de los SAH
de la Subred Norte, manuales de todos los equipos utilizados en la operacion del mismo, el
cual debe contener la relacién de cada uno de los equipos, con fichas técnicas, cronograma
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de mantenimiento, protocolos o guias de uso y planes de contingencia en los casoes en que
por fuerza mayor no se cuente con alguno de ellos, con el fin de asegurar la calidad
sanitaria, nutricional y sensorial, de fa alimentacion con destino a pacientes y médicos en
formacion de la Subred Norte.

e,

N P 17 L 5 2% oy e RN £ ey fendisalle oo mi K en
El manusa ﬁ% los equipos de CEPRO vy utilizados para ¢l ensamble y distribucién a
n

tregado junto con la pmpuesta.,

Nota 7. Al inicio del contrato, la Subred Norte por intermedio del “4rea de Bienes vy
servicios”, entregara al operador el area destinada por cada USS, para la operacion del
SAH, procedimiento que debe quedar registrado en actas de entrega de inventario. El
operador desde el inicio del contrato debe recibirlos v responsabilizarse de su custodia y
cuidado durante ei tiempo de ejecucion dei contrato, en dicha acta de entrega se consignara
el estado de cada area recibida. A partir de este momento el operador sera el encargado
de su mantenimiento y cuidado. Cada SAH de la Subred Norte, debera contar con un
inventario del estado de la construccion que asegure la calidad sanitaria, nutricional y
sensorial del alimentos, ademas de tramites administrativos que debe surtir, cronograma
de mantenimiento preventivo y planes de contingencia a seguir en el caso de presentarse
novedades con la prestacién de servicios ptﬁb!icos (agua !uz gas, etc) con el fin de

Iy PR Y -, S0 [

asegurai la calidad t‘;»dhhuhu, nutricional ¥ uu!louhdi de la alimentacion con destino a

pacientes y meédicos en formacion de la Subred Norte.

Nota 8. Cada SAH de la Subred Norte, debe contar con un esquema de plano del area, en
donde se evidencie la ubicacion de los equipos sefialando la ruta que sigue el alimento,

identificando los nodos ¢ .t.cos y las acciones a tomar para minimizar el 1 esgc de

contaminacion dei alimento. e doc era entregado a los 30 dias del inicio dei
contrato, al igual que el manual de equos, utensmos, menaje, muebles vy enseres,
disponibles por SAH de la Subred Norte E.S.E. el cual debe contar con ficha técnica por
equipo, en donde se describa nombre, coédigo, seccidbn en donde se ubicara,

especificaciones de uso y condiciones de mantenimiento.

=3
_.»
H

Reguisitos a Habilitar:

g

Iy b 5 B B e s L s g a o e g od

Carta de compromiso en donde el oferente manifieste mantener durante la vigencia
del contrato tanto en CEPRO como en los SAH de la Subred Norte E.SE_, los
equipos, utensilios, menaje, muebles, enseres, en la cantidad y con las
especificaciones de calidad sanitaria, requeridos por la normatividad sanitaria
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
gque se requieran.

@&

e Manual de equipos, utensilios, menaje, muebles y enseres, por CEPRO, disponibles
para desarrollar los diferentes procesos inherentes a la produccion y distribucion de
dietas y alimentacion para médicos en formacion. Cada equipo, utensilio, menaje,
mueble, debe tener ficha técnica en donde se describa nombre del equipo, codigo,
seccion en donde se ubica, especificaciones de uso y condiciones de
mantenimiento.

1.6. Talento Humano. El proponente en su propuesta debe ofertar el talento humano
con base en la relacion que se presenta en las tablas 4y 5, de tal forma que durante
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la ejecucidn del contrato, de cumplimiento a lo alli consignado, ademas de los
requisitos descritos en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social, y demas normas que las adicionen, modifiquen o sustituyan,
dentro de los cuales se encuentra el buen estado de salud, la formacion en materia
sanitaria, el plan de capacitacion, las medidas de proteccion y la adopcion de
practicas higiénicas al manipular alimentos, para asegurar la inocuidad de las
preparaciones y alimentos suministrados a los pacientes hospitalizados y médicos
en formacion en las USS de la Subred Norte ESE.

Tabla 4. Formacion y experiencia del talento humano

Denominacién
del Cargo

Formacion académica

Experiencia

Observacion

Ingenieria_de Alimentos,

ingenieria
Agroindustrial [¢]
Microbiologia.

NOTA: Se réqueriré la

General: Cinco afios. de experiencia
profesional, contados a partir de la
terminacion y aprobacion del pensum
académico de educacion superior.y
de  la " expedicion de - la - tarjeta
profesional o matricula_profesional

Turno Diurno
Garantiza el desarrollo de los procesos de

{jefes de produccién de alimentos y/o
alimentacion a colectividades o
plantas de produccién de alimentos
para consumo humano .

Nota. - El" personal - asignado . a: las
secciones de preparacién preliminary
fundamental, en el o los Centros. de
Produccién (CEPRO), no se registran
en esta tabla, sin.embargo, deben
acreditar. conocimientos - tedrico-
practicos. en cocina_para ejercer. su
cargo 'y deben. tener certificado de
manipulador de alimentos vigente.

Coordinador de | matricula o' | para las profesiones que la requieran. | compras, - suministros, produccién 'y
CEPRO tarjeta profesional . para | Especifica: . - Demostrar idoneidad | distribucién - de - la. alimentacién : con
las profesiones | técnica y experiencia de minimo 3 destino "a  pacientes hospitalizados -y
mencionadas ~ en. este | afios en temas relacionados con | médicos en formacion. .
item que ‘se. encuentren | produccion: .y distribucion - de
reglamentadas en el pais..-| “alimentos "y desempefio de cargos
directivos en plantas.de produccion
de alimentos para consumo humano.
Cocinero Profesional, con | General: Tres afios de experiencia,
conocimiento en | contados a partir de la terminacion y
gastronomia nutricional. aprobacion del pensum académico de
educacion  superior y de la
NOTA: Se requerird la | expedicion de la tarjeta profesionat o
matricula o | matricula profesional para las
tarjeta profesional  para | profesiones que la requieran.
las profesiones
mencionadas en este | Especifica; Demostrar idoneidad
ftem que se encuentren | técnica y experiencia de minimo 2
reglamentadas en el pais. | afios en temas relacionados con .
produccién y  distribucion  de El pgr§ona| que se relaciona en Ia~ tabla 5
. L L se divide para el turno de la mafianay de
alimentacién a colectividades y
L . . la tarde.
Chef ocupacion de cargos administrativos

Garantiza la oferta de preparaciones que
cumplan con atributos de calidad
nutricional y sensorial
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Denominacidn
del Cargo

Formacion académica

Experiencia

Observacidn

Coordinador de
Nutricion

Nutricionista Dietista,

NOTA: Se requerira la
matricula o
tarjeta profesional  para
las profesiones
mencionadas en este
ftem que se encuentren
reglamentadas en el pais.

General: Tres afios, contados a partir
de la terminacién y aprobacion del
pensum académico de educacidn
superior v de la expedicidnde la

tarjeta profesional o matricula
profesional para las profesiones que
fa requieran.

Especifica: Demostrar  idoneidad

técnica y experiencia de minimo 2
afios en temas relacionados con
produccién y  distribuciéon  de
alimentos y ocupacién de cargos
administrativos en servicios de
alimentacién  a  colectividades o
plantas de produccion de alimentos
para consumo humano.

Turno Diurno

Garantiza en cada SAH los procesos de
ensamble y distribucion interna en cada
una de las HOSPITALES o USS de la Subred
Norte.

Debe estar disponible para atender las
visitas de las autoridades competentes en
cualquier horario

Nutricionista
Dietista de
CEPRO.

Nutricionista Dietista,
NOTA: Se- requerird: la
matricula o
tarjeta profesional ’ para
las profesiones
mencionadas' en’ este
ftem que: se encuentr

&
reglamentadas en el pais.

General: Dos afios, contados a partir
de la terminacién v aprobacidn’ dei

pensum. académico  de. educacidn

superior y. 'de  la: expedicién de la
tarjeta . profesional: - o’ matricula
profesional para las profesiones que
la requieran.

Especifica: - Demostrar’ - idoneidad
técnica v experiencia_de’ minimo 2
afios en temas’ relacionados con
produccién: -y distribucion - de
alimentos: -en servicios ' de
alimentacién.: a - colectividades - o
plantas de produccién de alimentos

El personal que se relaciona en la tabla’ 5
se divide para el turno de la mafiana y de
la tarde.

Garantiza ent. cada SAH.los atributos de
calidad . nutricional,”* sensorial” v de
inocuidad: de’ los. componentes  de las
dietas de cada tipo vy cumplimiento del
ciclo. de’ menus, dando. liberacién. del
producto junto con el Chef, en CEPRO.

Nutricionista
Rutas de
Distribucién

Nutricionista Dietista.

NOTA: Se requerird la

matricula o
tarjeta profesional  para
las profesiones

mencionadas  en  este
ftem que se encuentren
reglamentadas en el pais.

General: Un afio, contados a partir de
la terminacion vy aprobacién del
pensum académico de educacidn
superior y de la expedicidonde la
tarjeta profesional o matricula
profesional para las profesiones que
la requieran.

Especifica: Demostrar  idoneidad
téciica y experiencia de minimo 1 afio
en temas relacionados con
producciéon y  distribucion  de
alimentos en servicios de
alimentacidn a colectividades o
plantas de produccidon de alimentos
para consumo humano.

El personal que se relaciona en latabla 5

se divide para el turno de la mahanay de

la tarde.

Garantiza en todas los SAH el

mantenimiento de los atributos de calidad

sensorial vy de inocuidad de los
omponentes de las dieta

C
durante
aurante

Nutricionistas
Administradoras
en cada
HOSPITAL o
CAP,

Nutricionista Dietista
(ND),

NOTA: - Se- requerird- la
matricula [¢]
tarjeta profesional - para
las profesiones

este

ftem que se encuentren
reglamentadas en el pais.

mencionadas - en

General: Un afio, contado a partir de
la~ terminacidén. .y aprobacién | del
pensum académico . de - educacion
superior: y de - la’ expedicidn de la
tarjeta - profesional o matricula
profesional para las profesiones que
la requieran. o

Especifica: . Demostrar. . idoneidad
técnica: y- experiencia de minimo 1
aflo, . en temas  relacionados. con
producciéin -y distribucion - de
alimentos en servicios de
alimentacidn = a - colectividades . o
plantas de produccion de alimentos
para consumo humano.

El personal que se relaciona en la tabla 5
se divide para el turno de [a mafiana y de
la tarde. La ND ntmero- 9, tiene. turno

diurno . (8:00  a~ 5:00 pm,. en USS
Chapinero).
Garantiza en’ todas  los SAH:- i} el

cumplimiento de la orden de dieta, ii) los
atributos. de calidad nutricional, sensorial
y de inocuidad de los componentes de las
dietas de cada tipo, iil) el cumplimiento del
ciclo. de mends, iv} adherencia al plan de
saneamiento, v} facturacién de las dietas,
entre otros.
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Denominacion
del Cargo

Formacién académica

Experiencia

Observacién

Coordinador de
SGC

profesional del area de
alimentos (Ingeniero de
alimentos o Nutricionista
Dietista o microbidloga)
con formacion en
Sistemas de Gestion de
Calidad e inocuidad
alimentaria.

General: Tres afios, contados a partir
de la terminacién y aprobacién del
pensum académico de educacién
superior y de la expedicion de la

tarjeta profesional o matricula
profesional para las profesiones que
la requieran.

Especifica: Demostrar  idoneidad

técnica y experiencia de minimo 2
afios, en programas de gestién de
calidad, con énfasis en seguridad e

inocuidad alimentaria. Serd
responsable de todos los controles,
para mitigar riesgos de

contaminacién  del alimento o
producto terminado (preparaciones).

Turno Diurno.
Garantiza en cada SAH la seguridad
alimentaria (inocuidad) de los alimentos
durante toda la cadena de produccién y
suministro de todas las SHIS

Profesionales de
calidad.

Profesional  del area de
alimentos - (ingeniero de
alimentos o Nutricionista
Dietista. 0 microbidloga)
con formacion en
Sistemas de -Gestién ‘de
Calidad e  inocuidad
alimentaria.

General; Dos afios, contados a partir
de la terminacién y aprobacion del
pensum - académico ~de * educacion
superior:'y de la expedicion de la
tarjeta - profesional - o matricula
profesional para las profesiones que
la requieran.

Especifica: - Demostrar * idoneidad
técnica y experiencia de minimo 1
afio,” en programas_de gestién de
calidad, con énfasis en seguridad e
inocuidad " alimentaria. " Realiza los
controles : de " calidad, para . mitigar
riesgos - de " contaminacion - del
alimento . o  producto . terminado
(preparaciones).

Turno Diurno.
Garantiza  en' cada. SAH - la seguridad
alimentaria {inocuidad) de los alimentos
durante. todala cadena de ensamble y
suministro en cada HOSPITAL y USS de
Subred Norte., i

Auxiliares de

Tecnologo en

General: Un afio, contado a partir de
la terminacién y aprobaciéon del
pensum académico.

Especifica: Demostrar  idoneidad

Ef personal que se relaciona en latabla 5
se divide para el turno de lamafianay de
la tarde.

Nutricion administracion. técnica y experiencia de minimo 1 | Apoya actividades del proceso de
afio, en metodologias y herramientas | supervision de ensamble y distribucion.
administrativas.

General ; Un afio, contado a partir de
la -terminacion .y - aprobacion : del
Auxitiar Tecnlogo en pensum académico, Diurno

Administrativo

administracién.

Especifica: - Demostrar - idoneidad
técnica y-experiencia de minimo 1
afio, en metodologias y herramientas
administrativas.

Apoya actividades del
administrativo y de facturacion..

proceso

Almacenista en

Administracién y

Especifica: Demostrar  idoneidad
técnica y experiencia de minimo 1
afio, en manejo de alimentos en

Turno Diurno.

HOSPITALES 0o Manipulacién de almacenamiento en frio y en seco y | Realiza actividades de almacenamiento en
USS de las SHIS alimentos manejo de inventarios, contar con | frioyensecoy manejo de inventarios.
certificado de manipulador de
alimentos vigente. Minimo 1 afio.
Auxiliares de Especifica: ~ Demostrar * idoneidad .
SRR e o L . El personal que se refaciona en fa tabla - 5
Dietas técnica y experiencia de minimo 1 afo - =
- . . . se divide para el turno de la mafianay de
{Ensamble de en ‘manejo de dietas hospitalarias y I tarde
componentes . formacion en : buenas Précticas de :
P Manipulador de . L . Desarrollan en CEPRO tareas de ensamble
con manipulacién de alimentos.

transformacion
térmica de las
dietas de cada
SHS en CEPRO)

alimentos,

Nota 1. El personal asignado para la
ensamble de dietas normal vy
terapéutica debe tener minimo
cuarto {49) afio de bachillerato, y

del - producto, . terminado .- de:":los
componentes de las_dietas terapéuticas,
asegurando que - se - mantengan . los
atributos - de - calidad - sanitaria .=y
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Denominacidn
del Cargo

Formacidn académica

Experiencia

Observacidn

estar ceriificado como maninuiador

de alimentos,

organoléptica, durante el transporte del

CEPRO a la USS.

Ausiliares de
Dietas
{Ensamble de
componentes
con
transformacion
en frio de las
dietas y de
refrigerios de

cada SliS en

Manipulador de
alimentos.

acific: Demostrar - idoneidad
técnica y experiencia de minimo 1 afio
en manejo de dietas hospitalarias 'y

formacidn’ en buenas Pricticas de

manipulacién de alimentos.

-la tardes :

Nota 1. El personal asignado para el
ensamble de dietas normal vy
terapéutica debe tener minimo
cuarto (49) afio de bachillerato, y
estar certificado como manipulador

~asegurando que

e

Elpersonal que se relaciona en la tablg 5
se divide para el turno de la. mafiana y de

Desarrolfan en CEPRO tareas de ensamble
del - producto - - terminado: de " los
componentes: de las: dietas terapéuticas,
se mantengan los
atributos - de /- calidad .~ sanjtaria vy
organoléptica, durante el transporte del
CEPRO afa USS.

CEPRO) de alimentos.
Auyxiliares de Especifica:. - Demostrar -~ idoneidad | El personal que se relaciona en la tabla® 5
Dietas técnica’y experiencia: de minimo 1 | se divide para el turno de la mafiana.y de
{distribucion de s afip, 7 buenas Practicas de’ | a tarde.” :
. : . Manipulador de : L .
dietas al interior liment manipulacion de alimentos. Responsables:. del = ensamble : de - los
de lag afimentos. componentes de las dietas terapéuticas y
HOSPITALES y distribucidon interna en cada una de las
USS de las SiiS) dietas en las HOSPITALES y USS de las SISS.
Manipulador de | Especifica: Demostrar idoneidad
- alimentos. técnica vy experiencia de minimo 1
Aux{;l;g:: de aﬁo,_ ' bAulenas ) Practicas de | ¢ personal que se relaciona en fa tabla 5
o manipulacion de alimentos. se divide para elturno dela mafianay de
efigerios o Nt 1. £ persaril ssghad para f | o
Unidad Renal de istribucion: de ' dietas. comunes. y | pesponsables del ensamble de los
especiales debe tener minimo cuarto | componentes de refrigerios de unidad
HOSPITALES y (49). afio. de bachillerato, "y ser | renaly distribucion.
USS de las SHiS) certificados coma - manipulador de
LRFUHGGRS - COMG: manip
- alimentos.
Especifica: Demostrar idoneidad | El personal que se relacionaen latabla 5
téenica y experiencia de minimo 1 | se divide para el turno de la mafiana y de
afio, buenas Précticas de | latarde.
manipulacién de alimentos.
Aerilior de Mamingdadme 4. + Nota 1.°El personal asignado para la | Nota 1. De’ los. 12 manipuladores
IR B “7 | distribucién’ de dietas comimes y | programados en la Subred Norte, 4 estan
servicios varios | alimentos. . e S
especiales debe tener minimo cuarto. | en CEPRO apovando actividades, e} resto
(49} afio de  bachillerato, "y ser | estd distribuido en las HOSPITALES (Simdn
certificados como’” manipulador: de | Bolivar, Fray; Suba v Fngativa).
alimentos. Asignada - a . tareas - de - limpieza .y
desinfeccion, entre otros
Especifica: Demostrar  idoneidad
técnica y experiencia de minimo 3 | El personal que se relaciona en la tabla 5
afios en conduccion vy, buenas | se divide para el turno de la mafiana y de
Practicas de manipulaciéon  de | latarde.
Conductor Conductor alimentos. Responsable del ftransporte de Ia

Nota 1. El personal conductor debe
tener. minimo: cuarto (42} afio:- de
bachillerato, y ser certificados como
manipulador de alimentos.

alimentacion con destino a los pacientes y
médicos en formacién, en adecuadas
condiciones de calidad sanitaria

Tabla 5. Requerimiento de personal para el suministro de alimentacion a pacientes
hospitalizados en las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE.

CARGO/ CANTIDAD CALLE , SIMON FRAY CES '
o CEPRO 50 EMAUS BOLIVAR BARTOLOME SUBA CHAPINERO TOTAL
: Coordinador del 0 los 1
. CEPRO,
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CARGO/ CANTIDAD CALLE . SIMON FRAY CES
Uss CEPRO ~ “g9 EMAUS  gollvAR | BARTOLOME SUBA CHAPINERO TOTAL

Coordinador general 1 1

Nutricién

Cheff 2 2

Coordinador del SGC 1 1

Profesionales de N N 6

calidad ! ! ! ! !

Nutricionista -ND de 9 ) 2

CEPRO

Nutricionistas Rutas 4 4

de distribucidn

Administrador SAH de 9

las USS 2 2 2 2 !

Auxiliar de Ensamble o+ 12

de dietas

Auxiliar de refrigerios, Lk o v 10

ensaladas y postres 2 2 2 2 2

Auxiliares de dieta y 36

distribucion de los 0 8 2 10 4 8 4

alimentos

Augxiliar distribucion 2

refrigerios Unidad 0 0 0 2 0 0 0

Renal

Auxiliar de servicios 10

varios 2 2 2 2 2 0

Auxiliar Nutricion i 1 1 1 1 Hrik 5

Auxiliar administrativo 1 1 2
~Condictor 2 D T R /2 N S N 12

NOTA: ¥Personal que apoya la prestacion del servicio de alimentacion en fa USS Chapinero.

g , ' ' Tolal personal.= , 115

Notas. La mitad de las personas estaran en tumo de la manana y la ofra mitad en el turno de la farde, excepto la administradora de Chapinero que seré de medio
fiempo. 4 g ¢ ’_ | : ‘ : b e bt

*E} profesional de calidad asignado a CEPRO, debera apoyar los progesos de calidad en la Unidad de Salud de Chapinero.* :
*¥{ 05 auxiliares de ensambles de dietas, descritos en la columna de CEPRO, seran los encargados de ensamblar los componentes de los menUs de la dieta normaly
{erapéutica de la SUBRED norte en el Centro de Produccion, se asigna 1 a cada USS, en cada tumo. : ) : :

"o | auxiliar de refrigerios, ensaladas y postres, registrado en la columna de CEPRO seran los encargados de ensamblar los refrigerios, ensaladas y postres de los
ments deTa dieta normal y terapéutica de las USS EMAUS y Chapinero. : ' e : S
x| 2 anixiliar de nutricion registrada en la columna de CEPRO, debe estar medio tiempo en chapinero. EEE T
E} operador.del servicio de alimentacion, debe contar con personal necesario para_cubrir descansos, incapacidades y vacaciones.

Nota 9. En el caso que el proponente salga favorecido, al inicio de la operacién en los
diferentes S.A. de las USS, las personas a su cargo deben ser idoneas en el manejo de
alimentos, de manera que se garantice un adecuado desempefio y la aplicacion de la
normatividad sanitaria y de alimentos vigente.

Nota 10. Durante la ejecucién del contrato y en todos los tiempos de consumo se debe
garantizar la idoneidad y totalidad del talento humano, expuesto en las tablas 4 y 5
Requerimiento de personal para el suministro de alimentacion a pacientes
hospitalizados en las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE.
En caso de ausencia de personal por enfermedad u otra situacion, su reemplazo debe
cumplir con los mismos requisitos del personal que se remplace.

Nota 11. El proveedor debe contar con:

o Un programa de seleccion y vinculacién de personal.

e Un programa de induccién y entrenamiento permanente a todo el personal de la
organizacién y especifico para al personal asignado a los SAH, de cada una de las
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USS de la Subred Norte. En este sentido, el personal administrative v el manipulador
de alimentos gue desarrolle funciones en los SAH de las USS de la Subred Norte,
debe tener induccion y entrenamiento en !as particularidades de los mismos, antes

Un programa de capacitacion, que de acuerdo con lo exigido por el Ministerio de
Salud y Proteccién Social, en la Resolucion 2674 de 2013, debe ser de 10 horas,
como minimo al afio, debe incluir mas horas y otros temas aparte de la formacion
en materia sanitaria (practicas higiénicas en manipulacion de alimentos, medidas
de proteccion, puntos criticos de control, composicion y tipos de dietas, protocolo de

. T N
servicio para la entrega de dietas a pacientes, programas de saneamiento basico),

aspectos particulares de los SAH de cada USS (programas del plan de
saneamiento), adecuada segregacion de residuos, atributos de calidad sensorial de
las preparaciones de los menis de las dietas terapéuticas, atencién al cliente,
medidas de bioseguridad y calidad en la prestacion del servicio, el cual debe estar
acompafiado de un cronograma de capacitacion, registros de asistencia y la
evaluacion respectiva; documentos que deben permanecer a disposicion del
supervisor, de los funcionarios de la F.S.F. o funcionarios de entidades oficiales,

w A g ARl gL AT LAV

que lo requieran. Ei programa y el cronograma se entregaran 30 dias posterior al
inicio de operaciones.

‘Un programa de capacitacion continua para los conductores de tal manera que se
garantice el manejo apropiado de las preparaciones componentes de las dietas

durante el transporte y la distribucién. El programa y el cronograma se entregaran

30 dias posterior al inicio de operaciones

Nota 12. Tanto el personal administrativo que este directamente relacionado con los
proceso del SAH, como los manipuladores, deben presentar aval médico, al momento de
iniciar las operaciones, para io cual deben presentar: certificacion médica vigente, que
indigue “que es apto para el manejo de alimentos”, resultado de examenes de laboratorio,
vacunas de Hepatitis A y B, Tétano e influenza.

Nota 13. El certificado médico de cada funcionario, sera entregado al supervisor del contrato
al momento de ser seleccionado como contratista de la Subred Norte ESE. Debe estar
vigente al momento del inicio de operaciones; debe ser expedido con una antelacién no
superior a sesenta (60) dias calendario al cierre de la licitacion; debe estar acompafiado de
los resultados de las pruebas de laboratorio (frotis de garganta, frotis de ufias y coproldgico);
debe ser expedido por la autoridad competente, en donde se mencione que es “apto para
manipular alimentos”.

Nota 14. Durante la ejecucion del contrato, cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas, debe efectuarse reconocimiento médico, especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas
capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen, registrando las
medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién
del alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.
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Nota 15. Durante la ejecucién del contrato si el manipulador, cursa con un episodio de
enfermedad, debe ser retirado de la operacion y cuando se recupere debe presentar
certificacion médica, que lo faculte para desempefiar su labor. Esto sera supervisado
durante la ejecucion del contrato.

Nota16. Durante la ejecucién del contrato y en todos los tiempos de consumo, los
funcionarios del contratista, deben portar uniforme y credencial que los identifique como
funcionarios del SAH contratado, ademas de portar los elementos de proteccion sanitaria y
de bioseguridad.

Nota 17. Al inicio del contrato el contratista, debe presentar al supervisor del contrato la
relacion del personal, que prestara sus servicios en cada SAH de la USS, con los
certificados médicos y de laboratorio y la copia de dicha relacion, reposara en el SAH,
respectivo.

Nota 18. El proponente seleccionado, se comprometera a no cambiar masivamente el
personal a su cargo. En el caso de requerir reclutar a un funcionario, se debe presentar los
documentos descritos en los apartes anteriores, para tener visto bueno del supervisor del
contrato. Todo trabajador debe tener entrenamiento previo en cada SAH a donde vaya a
desarrollar las funciones.

Nota 19. El contratista debe implementar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, propio a cada Servicio de Alimentacion de cada USS, el cual debe estar
disponible para verificacion continua del supervisor y de los funcionarios de calidad de la
USS de la Subred Norte o de los entes de control. El oferente en la propuesta debe
adjuntar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de la Empresa.

La propuesta debe contener una carta de compromiso, en donde el oferente manifieste
cumplir con el perfil y la cantidad de personal descritos en las Tablas 4 y 5. “Requerimiento
de personal para el suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados y médicos en
formacion en las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE”, desde el
inicio del contrato y mantener el talento humano, durante la vigencia del mismo.

El proponente seleccionado, el dia anterior al inicio del contrato, presentara al supervisor
del contrato, la relacion del personal profesional y operativo que estara en la ejecucion del
contrato, con las hojas de vida acompanadas de: certificados de formacion académica,
formacion sanitaria y experiencia, de acuerdo con lo consignado en la tabla 6. Documentos
personales.

Tabla 6. Documentos personales.

Hoja de vida : : Hojadevida i Hoja de vida
Copia del diploma o acta de grado Copia del certificado formacion académica (Acorde tabla 4)
Copia legible ampliada_en tamafio | Copia legible del certificado de | Copia legible del certificado de
“caria de la Matricula Profesional, para | manipulador de alimentos, expedida | manipulador de alimentos, expedida
aquellos:  nuiricionales . gue - lo | poruna entidad competente, en fa cual | por una entidad competente, en la cual
requieran, expedida por el Consejo o | sea clara’la fecha de expedicion . sea clara la fecha de expedicion
Comision Profesional, en lacualsea | ' . . o
_clara la fecha de expedicion. Si no
_ aparece la fecha, debe anexarse
“certificacion que asi lo demuestre : . . ' .
Certificaciones laborales que acrediten la experiencia, (de acuerdo con la tabla 4). Deben incluir ia siguiente informacion:
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- Fecha de iniciacion y de terminacion de ia reiacion iaborai o fecha de inicio y niimero de afios o meses que
est

113%7¢] vm(‘uiadn ala empresa, en general, los datos que permitan verificar plazo, iniciacidn v terminacién de

Sl U GALO0> QUe 1AL, LU =18 L8]

. Gartade campmmmo para desarm!!ar ahnres en e! mntrato de sumzmstm de al:mentacmn a Ias U8s de la Subred
~NortekESE.

Certificado de estad@ de sa!ud (medm@) \ Pruebas de !ab@rat@rs@ @Bmsca

Requisitos a Habilitar:

e La propuesta debe contener carta de compromiso, en donde el oferente
manifieste cumplir con el perfil y la cantidad de personal descritos en las Tablas
4y 5. "Requerimiento de personal para el suministro de alimentacion a pacientes
hospitalizados y médicos en formacién en las USS de la Subred Integrada de
Servicios de Salud Norte ESE”, desde el inicio del contrato y mantener el talento
numano, durante la vigencia del mismo.

e Programas de seleccion, vinculacién, de induccidn, de entrenamientio, de
capacitacion permanente, con cronograma de capacitacion general al personal,
durante la vigencia del contrato

s Sistema de Gestidon de Seguridad y Salud en el Trabajo de CEPRO

1.7. Capacidad de produccién, ensamble y distribucién. E! proponente debera
acreditar que como minimo al mes, puede producir, ensamblar y distribuir la

cantidad de dietas gue se indican en la tabla 7.

Tabla 7. Estimacion promedio mes de No. de dietas por USS para produccién,

ensamble y distribucion.

: S : o uss USS SIMON FRAY
TIPC DEDIETA | USSCSE USS CALLE 86 | ESSEMAUS | CHAPINERO BOLIVAR :
NORMAL. 1 3330 2810 220 140 3390 4250
NORMAL 2 1430 1202 93 60 1460 1830
BLANDA 500
MECANICA 945 1900 200 1300 3150
TURMIX 200 400 0 0 400 0
SEMIBLANDA 150
TIPO PURE 36 661 120 530 700
BLANDA 0
POSQUIRURGIC 200 2500 20 0 0
A
MODIFICADA 0
GRASA 130 330 0 0 440
HIPOSODICA 450 750 330 300 550 90
HIPOGLUCIDA 1 650 1800 132 330 1815 808
HIPOGLUCIDA 2 20 70 10 50 70 40
ASTRINGENTE 25 5 5 0 20 20
RIPERPROTEIC 265 600 600 30 1490 150
E!PERPROTEIC 6 3 0 5 10 10
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: o o Gl o USS - USS SIMON ~FRAY
TIPO DE DIETA | USSCSE | usscALLES0 | ESSEMAUS | CHAPINERO BOLIVAR o
HIPERCALORIC
A
PREDIALISIS 150 150 0 0 500
DIALISIS 0 0 0 0 600
HEPATICA 100 150 0 0 350
VEGANA 60 80 0 0 130
LIQUIDA TOTAL 100 508 0 30 150 0
LIQUIDA CLARA 0 280 0 150 0 0
NORMAL 0
oA 100 0 100 100 30
NORMAL 55
N RICA 450 160 0 0 1363
COMPLEMENTA
o 150 10 0 0 0
COMPLEMENTA
o 240 15 0 0 500
COMPLEMENTA
con 570 30 0 0 5000
COMPLEMENTA
S 100 100 100 100 200
REFRIGERIO
R o 950 1000 600 0 300
REFRIGERIO
R A NDO 150 600 80 530 640
REFRIGERIO _ 200
HIPERPROTEIC 330 760 380 20 1700
O-HIPERCAL
REFRIGERIO
R IO 490 1300 50 420 3100
REFRIGERIO
LiQUIDA TOTAL 90 100 0 50 40
REFRIGERIO
NORMAL 430 130 0 5 1000
PEDIATRICA
REFRIGERIO
COMPLEMENTA 420 30 0 0 950
RIA 3
REFRIGERIO
LIQUIDA TOTAL 234 211 3 295
CONSOME 360 0 0 430 0
GELATINA 370 10 370
AROMATICA 370 70 290 0 250
COMPOTA NINO 0 0 0 0 730
COMPOTA '
o 10 10 30
SOPA 70 0 0 0 30
PORCION DE 1000
POREAL 500 200 5500 2069
PORCION DE
DA 40 1 0 0 160
BEBIDA
e 260 200 10 0 3500
VASO DE JUGO 0 0 0 3000
PORCION
FRUTA NINO 20 200
PORCION
FRUTA ADULTO 230 5 0 0 0
PALETA DE
P 10 1 0 0 5
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Nota 20. El promedio que se relaciona en la tabla anterior, es de tipo informativo y
puede presentar variacién de acuerdo a los indices de ocupacion de ios servicios
de hospitalizacion de las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte.

L

S b 4 PPN b
dietas descritas e propuesta

estipulado en la Resolucnon 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protecmon
Social, y demas normas que las adicionen, modifiqguen o sustituyan, las cuales
deben mantenerse durante la ejecucién del contrato, en el caso de salir favorecido.
Dichas condiciones seran verificadas por la supervision del contrato, durante la
ejecucion del mismo.

Nota 21. Las condiciones higiénicas de produccion, ensamb%s i distr% ucion de

oS
jAM]

H PSP e L
i ara i p’% enie numers

o

Reguisitos a Habilitar:

s La propuesta debe contener registros de produccion de dietas terapéuticas de
fos Ultimos tres meses, antes del cierre de la licitacion.

Transporte de materia prima y producto terminado (preparaciones y
aiimentcs) con destino a pacientes hospitalizados en las USS de la Subred
Norte ESE.

El operador del servicio de alimentacién debe disponer de unidades de transporte,
asignadas para el traslado de las preparaciones componentes de los menus de ias
dietas a distribuir en cada una de las HOSPITALES de la Subred Norte, desde
CEPRO, en consecuencia debe contar con unidades de transporte que: i) permitan

Al Y PrEE PR
mantener y verificar la de temperatura {(dependiendo de la naturaleza del alimento)

de los productos transportados, i) tengan la documentacion técnica que dé cuenta
del optimo estado y funcionamiento y, el cumplimiento de los requisitos para el
rodamiento (revision tecno mecanica y de gases, la disposicion final de aceites,
llantas usadas y baterias), acorde a la normatividad que sobre la materia este
vigente.

P"'”’“ el transporte de alimentacion hospitaiaria desde el o los CEPROS, a rada
a de los SAH de las USS de la Subred de Servicios de Salud Norte ESE,

reqwere de seis (6) unidades de transporte, las cuales se relacionan en la Tabia
8.

Tabla 8. Requerimiento de unidades de transporte de materia primay producto
terminado (preparaciones y alimentos) con destino a pacientes hospitalizados
en las USS de la Subred Norte ESE.

USSSubredNorte | Unidad de Transporte

Calle 80
EMAUS
Simén Bolivar
Fray Bartolomé
CES SUBA
Chapinero
Total:

[ 3} SO W IS, VI N V. N SR W) N
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Los componentes de los menus, de cada una de las minutas de las dietas
hospitalarias, a ser suministradas en cada USS de la Subred Norte ESE, deben ser
- empacados en contenedores isotérmicos y dispuestos en unidades de transporte,
que cumplan en todo momento con los requisitos establecidos en la normatividad
sanitaria vigente, Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social, Resolucién 2505 de 2004, del Ministerio de Transporte y demas normas que
las adicionen, modifiquen o sustituyan, de tal forma que se garantice, en todo
momento, la cadena de temperatura, y los parametros de calidad fisicoquimica,
sanitaria, sensorial y nutricional propia a la naturaleza del producto.

Las partes interiores de la unidad de transporte incluyendo techo y piso deben ser
herméticas, asi como los dispositivos de cierre de los vehiculos, de modo que una
vez dentro, la carga quede aislada del exterior. Los dispositivos de ventilacion y
circulacién interna de aire, deben estar fabricados con materiales resistentes a la
corrosion, impermeables, con disefios y formas que no permitan el almacenamiento
de residuos y que sean faciles de limpiar, lavar y desinfectar. Adicionalmente las
superficies deben permitir una buena circulacién de aire y la evacuacién de las
aguas de lavado. En caso que la unidad de transporte tenga orificios para drenaje,
éstos deben permanecer cerrados mientras la unidad contenga el alimento.

La unidad de transporte debe garantizar durante el trayecto a cada una de las USS,
que se conserve la T° de los productos, segun su naturaleza. La T° de los productos
se mantendra en todo momento acorde a la naturaleza del producto, es decir para
los productos sometidos a transformacion térmica sera mayor a 60°C y para los
productos refrigerados sera de 49C +/- 2°C. Por lo anterior se debe establecer un
sistema de control de calidad que permitan el monitoreo de la cadena de T°,
durante la ruta, el cual se debe presentar junto con la propuesta.

Nota 22. Los vehiculos ofertados deben poseer concepto higiénico sanitario
favorable, y deben ser de uso exclusivo para el transporte de alimentos, el cual
debe ser presentado en la propuestay a la supervisién, al inicio del contrato
de suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados en las USS de la
Subred Norte y estar disponible durante la ejecucion del mismo.

Nota 23._Durante el proceso de transporte y descargue de los componentes de las
preparaciones de los menus de las dietas hospitalarias, los conductores de los
vehiculos deben contar con la dotacion apropiada, completa y en 6ptimo estado,
para la ejecucion de estas actividades, la cual debe identificarlos como personal de
transporte del contratista.

Nota 24.El oferente en la propuesta debe anexar las rutas que seguira cada unidad
de transporte, desde el CEPRO a cada uno de los SAH, de las HOSPITALES de la
Subred Norte, los sistemas de monitoreo y el protocolo a seguir en el cargue,
durante la ruta y descargue de las preparaciones en cada SAH de las
HOSPITALES.

Requisitos a Habilitar:

o Relacién de unidades de transporte que oferta, para la ejecucion del contrato,
teniendo en cuenta lo descrito en la Tabla 8. “Requerimiento de unidades
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de transporte para el suministro de alimentacién a pacientes
hospitalizados en las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud
Norte ESE”,

e Concepto higiénico sanitario favorable de las unidades de transporte.

e Carta de compromiso para mantener las condiciones del transporte durante la
vigencia del contrato, tales como Concepto Higiénico Sanitario favorable y
numero de unidades de transporte.

e Sistema de control de calidad y monitoreo de la cadena de T° de las
preparaciones y alimentos durante el transporte.

e Rutas que seguird cada unidad de transporte, desde el CEPRO a cada uno de
los SAH, de las HOSPITALES de la Subred Norte, los controles de calidad y el
protocolo a seguir en el cargue, durante la ruta y descargue de las preparaciones
en cada SAH de las HOSPITALES, con el fin de mantener los atributos de
calidad sensorial y los requisitos de calidad sanitaria.

Aseguramiento y control de calidad. El proponente debe contar con un sistema
de asegurarmiento de ia calidad, el cual debe ser esenciaimente preventivo y cubrir
todas las etapas de procesamiento de alimentos, desde la obtencion de materias

A fe + ~ i IR ]
primas e insumos hasta la distribucién de productos terminados a! consumido

segun lo estipulado en la Resolucién 2674 de 2013 del Ministeric de Sal
Proteccion Social, y demés normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan.
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Dentro del programa de Aseguramiento y Control de calidad, el proponente debe
acreditar que cuenta con un laboratorio externo, para la vigilancia de la calidad e
inocuidad lag preparaciones y/o alimentos que componen los menus de las dietas
normal y terapéuticas con destino a los médicos en formacién y pacientes
hospitalizados en las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud ESE. El

1A % H 1
laboratoric debera dar cumplimiento a la Resolucién 1619 de 2015, por la cual se

establece el Sistema de Gestion de la Red Nacional de Laboratorios, en los ejes
estratégicos de Vigilancia en Salud Plblica v de Gestién de Calidad, o las demas
normas que ia modifiquen, sustituyan o reempiacen.

Nota 25. Todos los productos suministrados a los médicos y pacientes de la Subred
Norte, deben estar libres de cualquier microorganismo patoégeno, de tal forma que
la supervision del contrato, podra solicitar andlisis microbiologicos, que considere
necesarios para garantizar ausencia de patégenos, asi el analisis no se encuentre
incluido dentro de la normatividad.

Nota 26. La propuesta debe contener el acta de visita, o el radicado ante la SDS y
copia del formato de autoevaluacién de los estandares de calidad en salud publica,
para laboratorios de alimentos y medicamentos. Adicionalmente, debe certificar la
pertenencia a un programa de Inter laboratorios nacional o internacional que
asegure la competencia del mismo.

Nota 27.El laboratorio que realice el andlisis de los productos, no puede ser de
propiedad del proponente, ni tampoco del conyuge o compariera(o) permanente, o
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de y quienes se encuentren dentro del segundo grado de consanguinidad o segundo
de afinidad y primero civil.

Nota 28. En el caso que el proponente salga favorecido, durante la ejecucion del
contrato, debe realizar cada mes tanto en CEPRO como en los SAH de las
HOSPITALES de la Subred, toma de muestras de alimentos (preparaciones),
manos, superficies y equipos, para someterlos a analisis microbiologico, por parte
del laboratorio externo autorizado.

Durante el proceso de toma de muestra, se diligenciara el acta respectiva en el
formato establecido por el laboratorio, en papel membretado, con la firma del
representante legal del mismo o del director técnico o del jefe de control de calidad
o del analista quimico o del jefe del laboratorio, o con firma digital o copia con sello
del laboratorio. Este documento sera sujeto a verificacion.

El procedimiento de toma de muestras y contra-muestras debe seguir lo descrito en
el instructivo para la toma de muestras y andlisis de productos alimenticios
(INVIMA,2002), el cual define muestra como la fraccion de un material sobre la que
se estudia ciertas caracteristicas, que posteriormente se generalizan a todo el
conjunto; y contra muestra como una porcion adicional, tan parecida a la original
como sea posible, que debe tomarse al mismo tiempo con el mismo método y
cantidad para asegurar que las condiciones sean idénticas.

Por lo anterior, tanto en CEPRO como en los SAH de las HOSPITALES de la Subred
Norte, durante la ejecucion del contrato se hace necesario guardar diariamente
tres (3) contra muestras, en cantidad necesaria (200g), para realizar los analisis
microbioldgicos requeridos en caso de enfermedad transmitida por alimentos o para
realizar controles de calidad e inocuidad por parte de la supervision, por lote de
alimentos/preparaciones.

La cantidad, es determinada teniendo en cuenta lo descrito por la Secretaria Distrital
de Salud (SDS), en las normas establecidas, con el fin de garantizar
representatividad por lote de alimento/preparacion. La fecha de toma de muestra y
la de recepcién en el laboratorio sera la misma. La vigencia del reporte del analisis
microbiolégico de los diferentes productos, no debe ser superior a 30 dias
calendario.

Durante la ejecucion del contrato, las contra-muestras se deberan tomar al azar, de
cada uno de los lotes de las preparaciones , de los componentes despachados, las
cuales se utilizaran para verificacion en caso de que se requiera. lLas contra
muestras deberan estar debidamente almacenadas en refrigeracién por minimo 72
horas, rotuladas con fecha, hora de despacho, lote, tipo de mend, tipo de dieta y
persona responsable del proceso.

Nota 29. El proveedor de alimentos debe mantener, conservar e identificar contra-
muestras suficientes de cada lote de producido y deben estar disponibles en caso
de ser solicitadas por la autoridad competente, o supervision del contrato. Lo
anterior, debe describirse como un capitulo que haga parte del Sistema de Gestion
de la Calidad (SGC) del proponente (mantenimiento, almacenamiento, trazabilidad,
disposicion final, etc.).
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Informe de Resultados El informe de resultados microbiolégicos, debera contener
informacion exacta, clara, inequivoca y objetiva, acorde con la instruccion especifica
de los métodos de aﬂahsaa con datos necesarios para la interpretacion de los

resultados de andlisis y con el método usado, por lo tanto debe registrar:
s Einombrey daref;um del iaboratorio.
e Paginacién de cada hoja teniendo en cuenta el total por ejemplo 1 de 4.
e Nombre del proveedor, direccion toma muestra, teléfono v persona

responsable.
e ldentificacion de la muestra: Nombre producto completo como indica en el

registro sanitario, fecha de toma de muestra, lote, cantidad en unidades vy

peso, fecha produccidn, fecha de vencimiento, empague, temperatura de

foma muestra.

Identificacion del andlisis: Fecha de recepcion, fecha de proceso,

Identificacion método v téenica utilizada para cada andlisis, No. de muestra,

el meétodo de muestreo utilizado, los resultados obtenidos con unidad de

medida y limite segin norma indicada.

o Si se utilizan pruebas rapidas de andlisis, deben ser informadas en el
certificado emitido por el laboratorio.

e Concepto emitido seguin limites,

El nombre, cargo y firma legible de quien Reviso y Aprobd.

@

@

Nota 30. El laboratorio debera informar en todos los resuitados, ia técnica de analisis
y metodologia, asi como la norma utilizada para los analisis microbioldgicos de las
diferentes preparaciones o alimentos, que conforman los menus; seran las
establecidas en las fichas técnicas de los alimentos. Deberan corresponder a
normas nacionales o internacionales validadas como iINVIMA, NTC, AOAC, FDA,
AFNOR, IS0, entre otros. Si se empiea un método modificado, el laboratorio debera
anexar el estudio de validacion segun ISO 17025/2017 que asegure la repetitividad
y exactitud del método. No se permiten métodos de andlisis propios o modificados
que no cuenten con su debida validacion segin norma SO 17025;2017, y demas
normas que las adicionen, modifiguen o sustituyan.

Nota 31. En caso de ser favorecido el contratista debe cumplir estrictamente los
estandares de calidad de los alimentos y preparaciones, en especial de aquellos
alimentos clasificados de alto riesgo en salud publica, segtn la Resolucién No. 719
de 2015, por su alta probabilidad de alteracién microbiolégica y su impacto sobre la
salud, de tal forma que se garantice en todo momento la calidad del alimento y/o
componente. Este aspecto se verificara durante la ejecucion del contrato.

Nota 32. En caso de ser favorecido, el contratista, debe presentar un documento
con la descripcion detallada del sistema de aseguramiento de la calidad que
establecerd en cada SAH de cada USS de la Subred Norte, a los 30 dias calendario
del inicio del contrato y debe aplicarlo durante la ejecucion del mismo, lo cual sera
verificado por la supervision del contrato.

Nota 33. El operador debe presentar el cronograma mensual de muestreo, con ocho
dias de antelacion.
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Nota 34. En el caso que una preparacion presente un presuntivo de algun tipo de
contaminacion del alimento, bien sea en CEPRO o en el SAH de la HOSPITAL de
la Subred Norte, el componente debe ser retirado y enviado a estudio por parte del
operador, en caso de ser por contaminacion bioldgica (presuntivo para patégenos),
se realizara un muestreo en cada uno de los sitios, enviando a los laboratorios del
operador y de la subred. En caso de que el resultado microbioldgico arroje un NO
CONFORME, sera sancionado el operador, no se facturara el menu y se enviara
informe a la supervisién del contrato, con el correspondiente plan de mejora, para
ser aprobado.

Requisitos a Habilitar:

e Programa del control de la calidad y de seguridad alimentaria, que se
implementara desde la compra de materia primas, la produccion en CEPRO, el
transporte, la entrega en los SAH en las HOSPITALES, hasta la distribucion a
los pacientes y médicos en formacién, con el fin de mantener la calidad
nutricional, sensorial y sanitaria (inocuidad) de la alimentacion, asegurando la
seguridad alimentaria y nutricional de los pacientes.

e Acreditar que cuenta con un laboratorio externo para la vigilancia de la
calidad del suministro de alimentacién hospitalaria de las USS de la Subred
Integrada de Servicios de Salud ESE.

s Acta de visita 0 el radicado ante la SDS y la copia del formato de
autoevaluacion de los estandares de calidad en salud publica para
laboratorios de alimentos y medicamentos.

= Certificado de la pertenencia a un programa de Inter laboratorios
nacional o internacional que asegure la competencia del mismo.

= Fotocopia legible del concepto higiénico sanitario favorable del
laboratorio. (durante la ejecucion del contrato, se verificara que el
concepto higiénico sanitario se mantenga favorable, de lo contrario se
solicitara al contratista el cambio del laboratorio, previo estudio del caso).

= 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 (preparaciones) que se
suministraran a la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte.

Requisitos a Calificar:

o Certificado del sistema de gestion de la calidad y de seguridad alimentaria.
(1S0:22000).

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA PLANEACION DE MENUS DE DIETAS
NORMAL Y TERAPEUTICAS EN LA SUBRED NORTE.
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La Subred Norte ESE define las especificaciones técnicas de Ia planeacion de men d
dietas normal y terapéuticas, de acuerdo con la normatividad vigente aplicable, en es

sentido, se precisa que el Ministerio de Salud y Proteccion Social MSPS emitio Ia
Resolucion 3803 del 22 de agosto de 2016 por medio de ia rudi ‘se establecen ia
Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes — RIEN para la poblacién colombian
y se dictan otras disposiciones’. Dentro del campo de aplicacién se egiab%ece gue fo descr
en la Resolucion sera un referente para “Las personas naturales y/o juridicas que reahcen
evaluacion y planeacién de dietas individuales, de grupos poblacionales o programas de
intervencion nutricional y alimentaria.” Los servicios de Nutricién de la Subred Norte,
enmarcan su accionar técnico en la normatividad sanitaria, de alimentos y de calidad

vigentes para el pais.
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Las minutas pairon de las dietas normal y terapéuticas, descritas en el presente Anexo, se
planificaron teniendo en cuenta las caracteristicas de la poblacién atendida en cada una de
las HOSPITALES de la Subred Norte, considerando las siguientes variables:

i) Persona de referencia, se definié de acuerdo a los grupos de edad y caracteristicas
socio-demogréficas de la poblacion atendida en las diferentes HOSPITALES de la Subred
Noﬁe

il) Distribucion del Valor Caldrico Total: Para cada tiempo de consumo, se establecié en
promedio la siguiente distribucién calérica: desayuno 20%VCT, nueves, onces y refrigerios:
15%, almuerzo v comida del 35%, teniendo en cuenta el patrén de alimentacién de

A=l LAY AW e S LA R A R IR L2 L0 L 3 SRR L) |

poblacion atendida. La cantidad de los tiempos de consumo, podra cambiar, de acuerdc
tipo de dieta.

iy Recomendaciones de Ingesta de Ene y Nutrientes, para la poblacién atendida
en la Subred Norte. Las recomendaciones se de'nnleron de acuerdo a io descrito en la
Resolucién 3803 de 2016 “Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes, para
la poblacién colombiana — RIEN” teniendo en cuenta los periodos de vida, el estado de
salud, la actividad fisica, en donde el aporte de Energia (calorias) se determiné mediante
el promedio ponderado del valor registrado en las recomendaciones para el grupo de edad;
los macronutrientes se definieron, teniendo en cuenta e AMDR {(Acceptable
Macronutrient Distribution Range), por grupo de edad y patologia de base y los
micronutrientes utilizando el RDA como valor de referencia para grupos poblacionales,
ademas de tener en cuenta las orientacionss de alimentacion saludable descritas en la Ley
la Ley 2120 del 30 de julio de 2021 y Resolucién 810 del Ministerio de salud y proteccion
Social del pais. Los requerimientos de macronutrientes y de micronutrientes se resumen en

la Tabla 9.

jO
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Tabla 9. Resumen de requerimientos de macronutrientes y micronutrientes:

. :  AMDR % DE ENERGIA TOTAL DIARIA. , ,
MACRONUTRIENTES NINOS DE 1-3 NIKIOS DE 4.1 ADULTOS
, ANOS ANOS
PROTEINA | 1520%VCT | 1520%VCT 1520 % VCT
GRASA TOTAL 30-35% VCT 30-35 % VCT 3035 % VCT
CARBOHIDRATOS 50S%VCT [ TROSE%VOT | BOBS%VCT

RECOMENDACION DE INGESTA DE GRASA TOTAL ACIDOS GRASOS Y COLESTEROL POR GRUPOS DE EDAD
PARA LA ’F’OBLAC!ON COLOMBIANA
GRASA DIETETICA O ACIDOS GRASOS INGESTA I ‘RANGO ACERTABLE DE
- e g ADECUADA DISTRIBUCION AMDR
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CAT(QMdiay | (%ENERGIATOTAL @
LACTANTES | NINOS ADOLESCENTES Adulto
~ (MESES) (ANOS) >18
.. - e gee 71200 13 418 afios
Grasa total. 31 30 30-40 25-35 20-35
Acidos grasos poliinsaturados o6 (acido linoleico) | 44| 48 5-10 | %10 2
Acidos grasos poliinsaturados w3 (acido a- linolénico) 0.5 0.5 06-12 06-12 06-12
Acidos grasos saturados T e =10 L <10
Acidos grasos trans ‘ - - - <1 <1
Acidos grasos monoinsaturados T o o AGM=GT-(AGS+AGP+AGT)
Colesterol - - - | - | <300mg
~ 7 INGESTA ADECUADA DE SODIO EN LOS DIFERENTES PERIODOS DE LA VIDA :
Sodio mg/dia
‘Edad(meses) | . Lactantes . Edad . Nifos y Nifias
. Al . (anos) Al UL
0=6 120 ~ =3 1,000 : 1,500
6-11 370 4-8 1,200 1,900
Edad (afios). +»'Hombres ; “ Mujeres Gestacion il Lactancia
L Al UL Al UL Al UL Al UL
9-13 1,500 2,200 1,500 2200 ; : s ‘
14-18 1,500 2,300 1,500 2,300 1,500 2,300 1,500 2,300
19-30 1,500 2,300 1,500: 2,300 1,500 ©12:300 1,500 = 2,300
31-50 1,500 2,300 1,500 2,300 1,500 2,300 1,500 2,300
51 =70 1,300 2,300 1,300 2,300 : . : ' . : o
>70 1,200 2,300 1,200 2,300

“Al: Ingesta Adecuada; UL: Nivel de Ingesta maximo tolerable; RDA: Aporte Dietético Recomendado; AGM: écidos

Grasos: Monoinsaturados; AGPI: Acidos Grasos Poliinsaturados; AGS: Acidos Grasos Saturados; AGT: Acidos
‘Grasos Trans; GT: Grasa Total. S = : o G o :
Fuente: Adaptado de la Resolucion 3803 del 22 de agosto de 2016 (Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes —

RIEN para la poblacién colombiana); (MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL, 2019) (MINISTERIO DE SALUD
Y PROTECCION SOCIAL, 2019)

iv) Componentes: Se definen acorde al patréon de alimentacion, los cuales cada uno
contiene los grupos de alimentos declarados en el documento “Guias alimentarias
Basadas en Alimentos -GABA, para la poblacion colombiana mayores de dos afos
(Ministerio de Salud y proteccion Social, 2da ed. 2020). El tamafio de porcion de cada
componente se define teniendo en cuenta el grupo poblacional y se le asigna la medida
casera, acorde a los utensilios de servida que existen en el mercado.

Nota 35. El aporte de calorias y nutrientes de los menus de las dietas normal y terapéutica,
que seran suministrados por el operador, a los pacientes y médicos en formacién, asi como
la distribucion porcentual de macronutrientes (AMDR) de las minuta patrén de las dietas
normal y terapéuticas, se establecié dentro del rango definido en la Resolucion 3803 de
2016.

En la tabla 10, se registra el consolidado del aporte de energia (kilocalorias), la distribucion
de macronutrientes y el valor promedio establecido para cada uno, asi como el rango de
referencia y las necesidades de micronutrientes (hierro, calcio, sodio, grasa saturada,
grasas trans y azucares libres), de cada una de las dietas a suministrar a los pacientes
hospitalizados en la Subred Norte.

Tabla 10. Tipos de dietas y aporte da energia (Kilocalorias) y nutrientes. Subred Norte
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Tipqs“dekdietas para adulto joven, adulto mayor, y mujeres en gestacion y lactancia

ALCALDIAMAYOR

NE BOGOTAD.C,
SALUD

I —

[amapon: £ SE

[y
[

Normal Adulto
Joven

2.500

Normal Adulto
mayor

1.800

17

33

Ver tabia
10 de éste
documento

Tres tiempos de' consumo:
Desayuno, Almuerzo y Comida.
Se. permite . todo tipo  de
alimentos.

Cada ment debe tener una baja
probabilidad de - inadecuacion
por. deficiencia o exceso- de
ingesta, por lo tanto ¢l rango de
cada macronutriente estara en:

PROTEINA :15-20 % VCT

GRASA 30-35% VCT

CHOS 50 - 55% VCT

Las preparaciones de  los
componentes ,de los ments que
conforman la dieta adulto
mayor, tienen - consistencia
blanda.

Las dietas normal sin crudos se
derivan de estas dietas. Ver
especificaciones téenicus
correspondientes en ¢l Anexo 1,
MINUTAS PATRON.

[
[*~]

ot
~

L
L

(&3]
NS

Ver tabla
i0 de éste

documenio

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo, Comida.
El rango de cada macronutriente
es igual a la dieta normal.

Contiene todos los grupos de
alimentos, en preparaciones con
consistencin  blanda  (molido,
troceado, deshilachado), de facil
masticacion,  sin  alimentos
crudos, dcides ni liquidos claros.

1.4

Blanda
Pos Cirugia

2.560

i7

33

Ver tabla
10 de este
documento

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo, Comida.
El rango de cada macronutriente
es igual a la dieta normal.

Contiene todos los grupos de
alimentos, en preparaciones con
consistencia blanda (molido,
troceado, deshilachado), libres
de lacteos, de alimentos
productores de gas de alimentos
irritantes  gastricos  (de  facil
masticacién, sin  alimentos
crudos ni lquidos claros, ni
contenido de fibra, ni azacar
simple, ni grasa saturada.

1.5

Semiblanda tipo
pure

2.500

17

33

Ver iabla
10 de este
documento

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo, Comida.
El rango de cada macronutriente
es igual a la dieta normal.

Contiene todos los grupos de
alimentos, los cuales han sido
sometidos a transformacion
térmica o procesados a nivel de
industria. La consistencia de las
preparaciones es lipo puré
blando, con fextura suave vy
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Tipo de Dieta C‘élvori»a:sv;

Setted 1ty 383 ve Sericias

sy
gz SmpaNoda ESE,

 PROTEINA  GRASA

. %VET

2 %VET

'E's’peé:iﬁéa 'Qné

uniforme, que

moldearse., sin grumos, ni
fibras, ni trozos de cascara o piel,
textura estable y suficientemente
homeda,  sin alimentos
productores de gas ni alimentos
irritantes géstricos ni  alimentos
crudos, secos, o duros, no
incluye liquidos claros, i
contenido de fibra.

1.6

Turmix 2.500

17

33

52

Ver tabla
10 de éste
documento

Seis tiempos de consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida, Refrigerio.

El rango de cada macronutriente
es igual a la dieta normal.
Contiene todos los grupos de
alimentos, los cuales han sido
sometidos a transformacion
térmica o procesados a nivel de
industria. La consistencia de las
preparaciones  es semisOlida,
con textura suave, lisa y firme,
homogénea, sin grumos, ni
fibras, ni trozos de cascara o piel;
textura estable y suficientemente
himeda, para que permita que el
bolo en boca se mantenga
cohesionado y no se adhiera a las
paredes de fa boca, no es gomosa
y no contiene liquido que se
pueda  desprender de la
preparacion, una vez ingerido.
Las preparaciones NO deben
formar costras durante la
coceion, preparacion o reserva.
De acuerdo con el paciente se
realiza ajuste de consistencia, la
cual puede ser tipo miel, néctar.
NO alimentos acidos o
productores de gas, o irritantes
gastricos (Ver Anexo N°2), ni
alimentos crudos,  secos, 0
duros, no incluye liquidos claros,
ni contenido de fibra.

Para lograr la textura, se debe
utilizar espesante autorizado por
las SIIS.

Cada componente del ment, se
presenta en recipiente
individual.

En el AnexoN° 1 se describe la
consistencias descritas en este
aparte.

1.7

Hiposddica 2.500

17

33

52

Ver tabla
10 de éste
documento

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo, Comida.
El rango de cada macronutriente
es igual a la dicta normal.
Contiene todos los grupos de
alimentos en preparaciones con
contenido de sodio de 2000 mg
al dia, en diferentes texturas. Se
excluyen alimentos enlatados,
encurtidos, ahumados y
productos de salsamentaria.
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e
=]

Modificada en
Grasa.

2.500

ALCALDIA MAYOR

NEBOGOTADG,

g
1213

Ver tabla
10 de éste
documento

es tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo, Comida.
Aporta del 20 al 25% del
requerimiento de Encrgia, La
grasa saturada no debe ser
mayor del 10% del
Requerimiento de Energia. .Las
preparaciones permitidas para
fos alimentos suministrados son:
asados, cocidos, al vapor o al
horno. No se permite ¢! uso de
grasas saturadas, ni grasas trans.

Hiperproteica ¢
Hipercaldrica

3000

20

32,5

Ver tabla
10 de éste
documento

Seis  tiempos de  consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida, Refrigerio.
Contiene todos los grupos de
alimentos y se permite toda clase
de preparaciones v
consistencias.

Cada menu debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion
por deficiencia o exceso de
ingesta, por lo tanto el rango de
cada macronutriente estard en:
Proteina :18 -22 % VCT
GRASA 30 -35% VCT
CHOS 50 -55% VCT

110

Hiperproteica

2800

52

Vey tabla
10 de ésie
documento

Cuatro tiempos de consuino:
Desayuno, Nueves
Almuerzo y Comida. Fl
aportc dc proteina debe  ser
del 75% de Alto Valor
Bioldbgico.

Cada ment debe tener una
baja probabilidad de
inadecuacion por deficiencia
0 exceso de mngesia, por lo
tanto el rango de cada
macronutriente estard en:
Proteina 118 -22 % V(T
GRASA: 30-35% VCT
CHOS:  50-33% VCT
El mend en los tiempos de
suministro del almuerzo y
comida, debe contener una
preparacion formulada con
23 g de modulo de aislada de
proteina

Contiene todos los grupos de
alimentos y se permite toda
clase de preparaciones y
consistencias.

Modificada en
CHO
(Hipoglicida)

1860

20

Ver tabla
10 de este
documento

Seis tiempos de  consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,

PN o PR IE S Y )
Oﬂ\,w, LOmidaad, e

crio. El
rango de cada macronutricnte es
igual a la dieta hiperprofeica.

Se permite una porcion de
carbohidrato complejo, en cada
tiempo de consumo. Las
preparacioncs de los
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‘Buered feragrada de Sersicios
a2 San Norts £ S.E.

L {ONES DE ENERGIA'Y. NUTRIENTES
ANMDR VALOR PROMEDIO . ’

S . " PROTEINA GRASA ,CHOS ~ MICRO | Es ébiﬂcacidneéGeherale‘s‘ ’
. JlpodeDicta . Galonas %VCT . %VCT . NTES | e v

componentes de nueves y onces,
deben llevar fruta y derivado
lacteo, y del refrigerio nocturno,
deben llevar porcion de proteina,
porcién de carbohidrato
complejo y bebida lactea. Las
preparaciones del componente
postre, deben ser libres de aziicar
simple. El meni que contenga
bebida, debe adicionar sobres de

edulcorante.

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo,
Comida.

Cada mend debe tener una
baja probabilidad baja de

Ver tabla . ] L, & e
1.12 Predialisis. 2500 17 30 53 10 de éste mad’ccuacmn por deficiencia
documento | © €X€€S0 de ingesta, por lo

tanto el rango de cada
macronutriente estara en:
Proteina :15 -17 % VCT
GRASA 30-35% VCT
CHOS 50 -55% VCT
Cinco tiempos de consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida. Desayuno,
Almuerzo, Comida.

Cada mena debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion
por deficiencia o exceso de
ingesta, por lo tanto el rango de
cada macronutriente estara en:
Ver tabla Proteina ;20 -22 % VCT

1.13 Dialisis. 2.800 20 30 50 10 de éste | GRASA: 30-35% VCT
documento | CHOS:  50-55%  VCT

Fl mena en los tiempos de
suministro del almuerzo 'y
comida, debe contener una
preparacion formulada con 23 g
de modulo de aislada de proteina
de suero de leche, alta pureza.
Se realizardn  restricciones
dependiendo de la indicacion del
profesional de Nutricion.

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo, Comida.
Cada meni debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion
por deficiencia o exceso de
ingesta, por lo tanto el rango de
cada macronutriente estara en:
Ver tabla | PROTEINA : 1520 % VCT
1.14 Hepatica 2.300 17 27 56 10 de éste | GRASA: 25-30% VCT
documento | CHOS: = 51-56% - VCT
Los ments deben ser libres de
azicar simple, grasas saturada y
en falla hepatica alimentos
fuente de aminoacidos
aromaticos Anexo N° 2 . podra
haber restriccién de liquidos.
Anexo N° 2.
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ALTAL DA MAYOR
DEBOGOTADG,
- SAUD

Suhrest inkeg 323 e Baracies
oo Sana Nor B S,

1.15

Vegana

Ver tabla
10 de éste
documento

Tres tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo,
Comida, El rango de cade

AT il Fa

1
£
t=

macronutriente ¢s igual a la
dieta hepdtica.

Las preparaciones de los
menus deben utilizar
alimentos fuente de proteina
de bajo valor bioldgico, tales
€omo: soya, garbanzo,

gprmen  de triec aeveia

goerimnen . ae go, 4irvcjd,
bebida de soya o almendras,
entre otros.

1,16

Liquida Clara

NA

NA

NA

Ver tabla
10 de éste
documento

Se solicitard por
componentes  (aromatica,
gelatina, consomé), No
requiere ciclo de menas.

Liquida Total

(U8}
L

50

Ver tabla
10 de éste
documento

Cinco tiempos de consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida.

Cada mentt debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion
por deficiencia o exceso de
ingesta, por lo tanto el rango de
cada macronutriente estard cn:
PROTEINA :15 20 % VCT
CHOS:  50-353% VCT
GRASA: 30-35% VCT

En el tiempo de consumo del
desayuno, contiene
preparaciones fortificadas con
moédulo proteico compuesio por
proteina de suero lactco vy
proteina de soya y aceite vegetal.
Y en los tiempos de consumo de
almucizo y comida

Para pacientes con intolerancia a
la soya, se utiliza modulo de
proteina de suero de leche.

La consistencia debe ser tiquida
espesa miel o néctar segin
requerimiento, s grumos ni
residuos visibles.

Los alimentos deben ser
preparados con leche
deslactosada.

2. Tipos de di

etas para lactantes, preescolares, e

scolares

en pubertad y adolescencia

2.4

Complementaria |

520

35

Ver tabla
10 de éste
documento

Indicada para pacientes en edades
de 6 a 8 meses.

Cinco tiempos de  consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida.  Desayuno,
Almuerzo, Comida.

Cada menu debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion por
deficiencia o exceso de ingesta,
por lo tanto el rango de cada
macronutriente estard en:
Proteina 110 -15% VCT
GRASA: 33-38% VCT

CHOS: 48-53% VCT
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RECOMENDACIONES DE ENERGIA Y. NUTRIENTES

ALCALDIAMAYOR
PEBOGOTADS.

Sedr wm 9¢ Bersicus

a2 52003 Noriz E5.E.

sp cnf:cacmnes enerales .

Las preparacmnes deben ser de
consistencia blanda (puré, papilla,
molido) sin adicién de azacar, ni
sal.

Las preparaciones de los
componentes del tiempo de
consumo nueves y onces ,
incluyen compota de frutas
variadas de 60 gr

22

| Complementaria2 |

800

12

35

53

 Ver tabla
10 deéste.
,docum’gnto

{Cinco - tiempos - de consumo:

1Onces, Comida. Desayuno,

- -imolido). sin adlmon de azncar, i

Indicada para pacientes en edades
de9alimeses.

Desayuno,, Nueves Almuerzo,

Almuerzo, Comida. :
Cada menu debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion por
deficiencia o exceso de ingesta,
por lo tanto el rango de cada
macronutriente estara en.
Proteina :10 -15 % VCT

GRASA 33-38% VCT

CHOS 48- 53% veT ‘

Las preparacmnes mcluyen todos
los: tipos. de. alimentos y.son de
consistencia blanda (puré, papilla,

sal

23

Complementaria 3

1200

33

54

Ver tabla
10 de éste
documento

Indicada para pacientes en edades
de 12 a 18 meses.

Cinco tiempos de consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida.  Desayuno,
Almuerzo, Comida. Cada mend
debe tener una baja probabilidad
baja de inadecuacién  por
deficiencia o exceso de ingesta,
por lo tanto el rango de cada
macronutriente estara en:
Proteina :10 -15 % VCT.
GRASA 30-35% VCT.

CHOS 50-55% VCT.

Las preparaciones incluyen todos
los tipos de alimentos Yy
preparaciones con leche entera.

24

Complementaria 4 |

1400

33

| Vertabla
54

10:de éste

documcnto :

| Indicada - para pacientes en

1 todos los tipos de alimentos y.

edades de 19 meses a tres a0,
El rango de cada macronutnentc
es  igual  a | diela
'complementarla 3, al 1gual que.
los tiempos de consumo..

Las  preparaciones mcluyen

leche  entera. deben ser. de.
consistencia blanda.

2,5

Normal pequefia

1.600

i8

27

55

Ver tabla
10 de éste
documento

Indicada para pacientes en edades
de 3 a 5 afios.

Cinco tiempos de consumo:
Desayuno, Nueves Almuerzo,
Onces, Comida.  Desayuno,
Almuerzo, Comida. En
consistencia blanda.
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ALCALDIAMAYOR
DEBOGOTAD.C.
SAaUD

Bt iyt 7 Barner
@2 G3d HoMs B O.E.

da mentt debe tener una baja
probabilidad baja de inadecuacion
por deficiencia o exceso de
ingesta, por lo tanto el rango de
cada macronutriente estara en:
Proteina :15 20 % VCT
Grasa: 30-35% VCT.
CHOS: 50-55% VCT.
Las preparaciones incluyen todos
los tipos de alimentos y leche
entera. En consistencia blanda.
_ Hndicada para pacientes en edades
Koo

... v . ;‘Vier {’ﬁ:"}ﬁf
18 1 97 | 55 | l0deéste
-~ _documento

Onces,  Comid
Almuerzo, nida:
consistencia blanda Bl rane
¢ada macronutriente es igual a'la

26| Nommal pedidtrica | 2

, araciones incluyen todos
s 4ipos de alimentos v leche
Goniiiiad Gl : G R : entera. : .
Fuente. Servicios de Nutricion de la SISS, julio 2021, con fundamento en la Resolucidén 3803 de 2016 y
preceptos de alimentacion saludable.

Nota 36. Las dietas descritas en la tabla 10 seran las dietas solicitadas de acuerdo a las

necesidades de cada HOSPITAL de la Subred Norte v podran presentar la combinacion de
una o mas tipos de dietas, estando en obligacién de cumplir el SAH; ademas el proponente
se comprometera a suministrar las dietas especiales prescritas por la(o)s nutricionistas de
las diferentes HOSPITALES, de la Subred Norte, cumpliendo con las especificaciones

técnicas descritas para el presente proceso.

Nota 37. La minuta patrén de la dieta normal y terapéuticas, se describen en una tabla, con
sus respectivas especificaciones técnicas, en el presente Anexo Téchico.

2.4. MINUTAS PATRON DE LA DIETA NORMAL Y TERAPEUTICA
21.1. MINUTA PATRON DIETA NORMAL PARA ADULTO JOVEN DE 2.500
CALORIAS.

Dieta que incluye todos los grupos de alimentos, en diferentes preparaciones, tipo de
consistencia y textura. NO tiene restriccidn en alimentos, nutrientes y técnicas de
preparacion. EL aporte de calorias es de 2500, distribuido en tres (3) tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo y Comida. De este tipo de dieta, se derivan las dietas terapéuticas
modificadas en consistencia, sin crudos y con restriccién de sodio y grasa.

Las nueves, onces y refrigerios para este tipo de dieta seran solicitadas a necesidad del
grupo poblacional y requerimiento de las SHS, seguiran las especificaciones del meny

LA LA IS IR WAl AT ISANT V\JrJvVIIIVU\JI\JI Porwd WAV T HIGE IR
patron de este tiempo de consumo (Tabla 11). En la tabla 1, se declara la minuta patrén y
las especificaciones técnicas, de este tipo de dieta.
Tabia 11. Minuta patron: dieta normal para adulto joven de 2.500 calorias.
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Segred interada te Servicios

& Bahig Noms E G.E.

Tiempo de e Grupe o AR i
po de “{ Tamafio de g
Consumo- Compqner?tg alimentos GABA | por cien Medndﬂa Casera
Leche entera
pasteurizada
Bebida Bebid (180ml) 240 ml 1tazade 8
. epbida I ’ 7
Caliente i Infusion (café o te onzas
Iac;(eah(75% o panela 25 ml) o
eche) Cereal (20g)
2
Desayuno
y Alimento Proteico Carne’s, huevos, 100 g unidades/porcion
lacteos .
mediana
Cereal Cereales 60g 2 um%%(;es de
Fruta Fruta 120 g 1 porcién grande
Acompafiante dulce o Mantequilla o 1049 1 porcién o
graso mermelada 16 g sachet
Sopa Tubérculo
80g
Sopa O Verdura 40g 240 mi 1tazade 8
Crema Crema Verdura 60 g onzas
y/o Tubérculo
129
Carne res, 1 porcion
Alimento proteico pollo, cerdo 100 ¢ por
mediana
pescado
Almuerzo y Cena Alimento Energético 1 Cereal 120 g 1 porcién grande
Cereal,
. - raices, 1 porcion
Alimento Energético 2 tubéreulo y 100 g mediana
platano
. Frutasy 1 porcion
Alimento Regulador verduras 8049 mediana
Jugo de Fruta en agua al 1tazade 7
(70%) Frutas (70g) 210 ¢cc onzas
Postre Azucares 30g 1 porcion
mediana

Especificaciones técnicas de la minuta patron dieta normal para adulto joven_de 2.500 calorias.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SlIS.

Leches vy productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los quesos
a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvos a base de cacao, chocolate, panela, infusion de
chocolate, café molido, ii) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, y iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo una vez caldo de pollo y otra carne con papa, de forma tal que se ofrezca dos veces
a la semana huevo, tres veces a la semana queso. Se podra ofrecer queso doble crema, solo una vez en el
ciclo.

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con polvos a base de cacao o chocolate

en polvo o infusion de chocolate y café, en un solo fiempo de consumo.
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ALCALDIA MAYOR
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Alimento proteico: sarnes roias v blancas: Los cortes de garne de res a utilizar seran magros, v
corresponden a chatas, centro de cadera, ceniro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en iodo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacidn y cumpliende con o isitos de calidad, establecidos por la

Normatividad del pais.

Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res magra o polio sin piel y sin
grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa, como tampoco el uso de
cortes de carne con hueso. El corte de carne utilizado en la preparacion, NO reemplaza éste Grupo de
alimentos.

Los cortes de ave -polio- serdn pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo, carne
sintética, ni embutidos.

Pescados; Utilizar en presentacion de filete, sin espinas v sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos, preparaciones apanadas.

Huevos: Se ulilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcién corresponde a
100g, sin importar fa preparacion.

Leguminosas secas y mezcias vegetaies: Una vez a ia semana se suministra este tipo de proteina. NO
se permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos y semillas: En caso de utilizar en las preparaciones, se debe declarar en el rotulo.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menls, de este tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. En el tiempo de consumo del almuerzo v cena, se debe
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programar en forma alterna, con la siguiente frecuencia: dos veces pescado, dos veces cerdo , cinco veces
carnes rojas (cortes indicados en minuta patron) y cinco veces pollo.

Cereales, raices, tubdroulos, platanos v derivados: Al desayuno se puede ofrecer pan
maiz, tortas, bebida a base de cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).
La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacién de la sopa, equivale al aporte de una porcion de

los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el plancador, al desayuno debe alternar
preparaciones de tal forma que se ofrezca maximo dos veces a la semana panes variados, una vez galletas
de sal, 1 vez tortillas, 1 vez tostadas, 1 vez arepa de maiz v 1 vez pancakes.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion en porcién o entera sin cascara, frutas como la patilla, meldn y papaya se ofreceran ademas
de io anterior, picadas en trozos y sin semiila.

JUGOS: Se preparan con agua potable, heivida o filtrada y 70 g de fruta natural por cada 200cc, que permita
fa concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una optima apariencia y sabor, en
fo posible NO se debe adicionar azicar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azlcar maximo (2
cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por
el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerla después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperaiura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contarninaciéon,

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministra jugo sino fruta en porcion, en los tiempos de consumo que se requieran. La restriccion de
liguidos se encuentra descrita en la Tabla 9, de este documento.

NO se permite en ningtin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo y no repetir el sabor de la fruta bien sea en porcién o en jugo durante la semana.

Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica o en frio. Las preparaciones deben contener variedad de colores. Utilizar con
frecuencia preparaciones con aguacate

NO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar la oferta de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de
CONSUMO.
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Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500 calorias/dia
= 27 gldia y < 1% éacidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, 4cidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura, ni uso de manteca.
Ciclo de menUs: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar mends que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, 0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca y mantequilla.

Azticares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azGcar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la
adicion de azicar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadta
equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucién 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda
el 5% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de azcar en sobres, para ser dispensados segun solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SlIS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de azdcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de aztcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de salldia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria en la cual se declara la recomendacién de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud
y Proteccién Social.

Para programar el ciclo de mends, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y gque los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Silos menUs derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patrén de dieta controlada en sodio, Tabla9
de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte

21.2. MINUTA PATRON DIETA NORMAL SIN CRUDOS PARA ADULTO JOVEN DE
2.500 CALORIAS.

La minuta patrén de éste tipo de dieta, es la misma de la dieta normal, es decir, contiene el
mismo nimero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada componente, asi
como el tamarfio de porcién de la preparacion del mismo. La diferencia radica en que todos
los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, deben ser
sometidos a transformacion térmica o manufacturados a nivel de industrial.

El aporte de calorias es de 2500, distribuido en tres (3) tiempos de consumo: Desayuno,

Almuerzo y Comida. Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta seran solicitadas
a necesidad del grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patron de ese
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Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SIIS.

Leches y productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los
quesos a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa.

Ciclo de menus: Para programar e ciclo de menls de este componenie, en este tipo de dieta, el pianeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvos a base de cacao, chocolate, panela, infusién de
chocolate, café molido, if) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, v iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo una vez caldo de pollo y otra carne con papa, de forma tal que se ofrezca dos veces
a la semana huevo, tres veces a la semana queso, un dia a la semana caldo de carne y otro de pollo.

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con polvos a base de cacao o chocolate
en polvo o infusién de chocolate y café, en un solo tiempo de consumo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carme de res a utilizar seran magros, y corresponden
a chatas, ceniro de cadera, centro de pierna o bola, para usarios a discrecién del operador, segtn
preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con peca anticipacién, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacién y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normaitividad dei pais. Para la preparacion de sopas, caidos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa.,
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como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, El corte de carne utilizado en la preparacion, NO
reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- serén pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos.

Pescados Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizard huevo pasterizado. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a
100g, sin importar la preparacion.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina. NO s
permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas eniatadas.

Frutos secos y semillas: En case de utilizar en las preparaciones se deben reportar y declarar.. Deben haber
pasado por transformacion térmica.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con came roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucién de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion, ademas de verificar que todo haya sido sometido a
transformacion t&rmica o la programacién de productos procesados por industria pasteurizados.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer pan blanco o arepa de
maiz, tortas, bebida a base de cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcién de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcion de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

Para programar el ciclo de ments, de éste tipo de dieta, el planeador, al desayuno debe alternar
preparaciones de tal forma que se ofrezca madximo dos veces a la semana panes variados, una vez galletas
de sal, 1 vez toriillas, 1 vez tostadas, 1 vez arepa de maiz y 1 vez pancakes.

Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la fruta en preparaciones variadas, las cuales deben estar pasteurizadas, si se ofrece fruta

0]

entera esta debe ser con cascara gruesa como la granadllla, con previa desinfeccion.

JUGOS: Se ofreceran jugos pasteurizados, que en su efiqueta declare que estan al 70% que permita la
concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una éptima apariencia y sabor, sin
adicion de azucar, de ser requerido se endulzardn con 10 g de azicar maximo (2 cucharitas). Los jugos
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industrializados deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA y deben mantener la cadena de
temperatura, hasta la entrega al paciente.

Observacién: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo sino preparaciones de fruta pasteurizada, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ninglin tiempo de consumo de refrescos artificiales de fruta, ni concentrados de frutas, ni
néctares..

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones pasteurizadas, en los diferentes
tiempos de consumo y no repetir el sabor de Ja fruta en preparacion o en jugo durante la semana. El operador
debe contar con el respectivo ciclo de éste componente.

Hortalizas v verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningtn tiempo de consumo, el uso de preparaciones crudas.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos y garantizar i) la oferta
de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de consumo y ii) no repetir la
preparacién ni el tipo de verdura durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500 calorias/dia
=27 g/dia y < 1% &cidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucién AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menus que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, 0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca y mantequilla.

Aztcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azucar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la
adicion de azGcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita
equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda
el 5% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de azticar en sobres, para ser dispensados segln solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SIIS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de azucar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azUcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadta equivales
a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al
Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en fa cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a Ja Resolucién 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Si los ments derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla9
de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte.
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aporte de calorias es de 1800, distribuido en tres (3) tiempos de consumo: Desayuno,
Almuerzo y Comida. Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta seran solicitadas
a necesidad del grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patron de ese
tiempo de consumo. En la tabla 13, se declara la minuta patron y las especificaciones
técnicas, de éste tipo de dieta.

Tabla 13. Minuta patrén dieta normal para adulto mayor de 1.800 caloria

Tiempo de : , - Crupo de - Tamafo de: .
Cohsumo - Componente ~ alimentos GABA porcion Medida Casera
Leche entera
pasteurizada
Bebida . (180mb 240 ml ttazade 8
; Bebida Y PN
Caliente 14 o Infusion (café o té onzas
actea (75% 25 ml
leche) 0 Q?ngla’ : m\) 0
Cereal (20g)
2
Desayuno Alimento Proteico Cam,iifffvos’ 100 g unidades/porcion
1 unidades de
Cereal Cereales 304g 30g
Fruta Fruta 120 g 1 porcion grande
Acompafiante duice o Mantequiiia o i0g 1 porcidn o
graso mermelada 15g sachet
Sopa Tubérculo
80g
Sopa O Verdura 40g 240 mi 1tazade 8
Crema Crema Verdura 60 g onzas
v/o Tubércuio
129
Carne res, Y
Alimento proteico pollo, cerdo 100 g ! poreion
pesCadO LR AR W § 2o § B o ]
. L Cereal 1 porcién
Almuerzo y Cena Alimento Energético 1 80 g mediana
Cereal,
. . s raices, 1 porcion
Alimento Energético 2 tubéreulo y 80 g mediana
platano
. Frutas y 1 porcion
Alimento Regulador verduras 80¢g mediana
Jugo de F(%;jn agua al Frutas (70g) 210 cc 1 t?)fxiadse 7
Postre Azicares 309 1 porjcién
mediana
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Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SlIS.

Leches v productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los
quesos a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa -

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvos a base de cacao, chocolate, panela, infusion de
chocolate, café molido, ii) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, y iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo de pollo y carne con papa.

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con polvos a base de cacao o chocolate
en polvo o infusién de chocolate y café, en un solo tiempo de consumo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de piema o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segln preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomes de carne o pollo en reemplazo de la sopa.,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y esta preparacion NO reemplaza éste Grupo de
alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos.

Pescados; Utilizar en presentacion de filele, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos, ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 100g,
sin importar la preparacion.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina. NO
se permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos y semillas: En caso de utilizar en las preparaciones , se debe declarar en el rotulo.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdoy pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion.

Cereales. raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer pan blanco o arepa de
maiz, tortas, bebida a base de cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcién de
los mismos v es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion en porcién o entera sin cascara, frutas como la patilla, melon y papaya se ofreceran ademas
de lo anterior, picadas en trozos y sin semilla.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una optima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
azlcar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de aztcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccién de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

Observacién: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministra jugo sino fruta en porcion, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ninglin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo y no repetir el sabor de la fruta bien sea en porcion o en jugo durante la semana. El operador debe
contar con un ciclo de frutas en porcién y en jugo, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas v verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica o en frio. Las preparaciones deben contener variedad de colores. Utilizar con
frecuencia preparaciones con aguacate
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NGO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas.
Ciclo de ments: Para programar el ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferig de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de

consumo y iy no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana, excepto aguacate.
Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola ¢ girasol), y para los aderezos

de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccidn a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar Ia menor ad de este grupo de alimentos. Tl rango acepiable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 1,800 calorias/dia
=20 g/dia y < 1% acidos grasos trans = 2.0g/dia (OMS,2018).

En ia tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, &cidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la ingesta Adecuada -Al y ef Rango Aceplable de Distribucion AMDR {%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menis que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o que contengan en sus ingredientes alimenios procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca y mantequilla.

Azucares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad méaxima de azucar libre a ofrecer al dia, para 1.800 calorias es de 45 g/dia, el cual incluye la adicion
de azlcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivales
a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La {OMS, 2018) recomianda el 5% que
corresponde a 22,5 g/d.

El operador debe disponer de azlicar en sobres, para ser dispensados segun soliciiud realizada por Ia
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SHiS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de aziicar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de aztcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia {1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de Ia ingesta -Al

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara Ia recomendacién de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucién 3803 de 2016, del Ministerio de Salud
y Proteccion Social.

Para programar ei ciclo de menUs, de estos tipos de dietas terapéuticas, ef planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 myg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., v preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Si los menus derivados de este tipo de minuta patrén, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tablag
de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segtn solicitud realizada por el
personal autorizado por la Subred Norte.
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2.1.4. MINUTA PATRON DIETA NORMAL SIN CRUDOS PARA ADULTO MAYOR DE
1.800 CALORIAS.

La minuta patron de éste tipo de dieta, es la misma de la dieta normal, es decir, contiene el
mismo nimero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada componente, asi

como el tamaiio de porcion de la preparacion del mismo. La diferencia radica en que todos
los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, deben ser

sometidos a transformacion térmica o manufacturados a nivel de industrial.
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El aporte de calorias es de 2500, distribuido en tres (3) tiempos de consumo: Desayuno,
Almuerzo y Comida. Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta seran solicitadas
a necesidad del grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patrén de ese
tiempo de consumo. En la tabla 14, se declara se declara las especificaciones técnicas, de
éste tipo de dieta.

Tabla 14. Especificaciones de la Minuta Patron dieta normal neutropénica (sin
crudos) para adulto mayor de 1.800 calorias.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SIIS.

Leches v productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa 'y descremada, para los casos que se requieran. Los
quesos a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado ¢ bajo en grasa.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvos a base de cacao, chocolate, panela, infusion de
chocolate, café molido, ii) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, y iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo de pollo y carne con papa.

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con polvos a base de cacao o chocolate
en polvo o infusién de chocolate y café, en un solo tiempo de consumo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y corresponden
a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador, segun
preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccién de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa.,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos.

Pescados v frutos de mar: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y pescados ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo pasterizado. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a
100g, sin importar la preparacion.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina. NO se
permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos v semillas: En caso de utilizar en las preparaciones se deben reportar y declarar. Deben haber
pasado por transformacion térmica

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mends, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precauciéon de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion, ademas de verificar qu todo haya sido sometido a
transformacion térmica o la programacion de productos procesados por industria pasteurizados.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer pan blanco o arepa de
maiz, tortas, bebida a base de cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcidn de
los mismos y es diferente a la preparacién del componente Energético 2.
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Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta, El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la fruta en preparaciones variadas, las cuales deben estar pasteurizadas, si se ofrece fruta
entera estd debe ser con céscara gruesa como la granadilla, con previa desinfeccion.

JUGOS: Se ofreceran jugos pasteurizados, que en sy etiqusta declare que estan al 70% que permita la
concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una dptima apariencia v sabor, sin
adicion de azicar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de aztGcar méximo (2 cucharitas). Los jugos
industrializados deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA y deben mantener la cadena de
temperatura, hasta la entrega al paciente.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo sino preparaciones de fruta pasteurizada, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ningtn tiempo de consumo de refrescos artificiales de fruta, ni concentrados de frutas, ni
néctares.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones pasteurizadas, en los diferentes
tiempos de consumo y no repetir el sabor de la fruta en preparacion o en jugo durante la semana. El operador
debe contar con el respectivo ciclo de éste componente.

Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningtn tiempo de consumo, el uso de preparaciones crudas.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menis de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupe de alimentos y garantizar i) la oferta
de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de consumo vy ii) no repetir ia
preparacion ni el tipo de verdura durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceile de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El range aceptable de
distribuciéon por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 1,800 calorias/dia
= 20 g/diay < 1% é&cidos grasos trans = 2.0g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria se declara la Recomendacién de Ingesta de grasa
total, 4cidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar mentis que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, vy utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como gailetas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca y mantequilla.

Azucares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azUcar libre a ofrecer al dia, para 1.800 calorias es de 45 g/dia, el cual incluye la adicion
de aztcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivales
a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda el 5% que
corresponde a 22,5 g/d.

El operador debe disponer de azlcar en sobres, para ser dispensados segin solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SIIS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de azicar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azicar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2018).

Sal: Los menus deben contener méximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.
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Ver fabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en Ja cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con e! fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacién: Si los menus derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccién de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla9
de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte.

2.1.5. MINUTA PATRON DIETA BLANDA MECANICA PARA ADULTO JOVEN DE 2500
CALORIAS.

La minuta patron de éste tipo de dieta, es la misma de la dieta normal, es decir, contiene el
mismo numero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada componente, asi
como el tamarfio de porcién de la preparacion del mismo. La diferencia radica en que todos
los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, han sido
sometidos a transformacion térmica o manufacturados a nivel de industrial, su consistencia
es blanda, su textura es suave, himeda y tierna. Los métodos de coccion seran por calor
seco o hiimedo, bajos en condimentos y con contenido de fibra moderadamente bajo. En
la tabla 5, se declara las especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Las nueves, onces V refrigerios para éste tipo de dieta, seran solicitadas a necesidad del
grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patron de ese tiempo de

consumo.

orte, se podrd solicitar dieta blanda mecénica de 1800
minuta patrén, de la dieta normal para adulto mayor
mento, con las especificaciones técnicas

Tabla 15. Especificaciones de la Minuta Patrén de la dieta blanda mecanica para
adulto joven de 2500 calorias.

Se deriva de la dieta normal, por tato incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a
transformacion térmica o han sido manufacturados a nivel de industria, con consistencia blanda, textura suave himeda
y tierna que permita la facil masticacion, son suaves para masticar pero no triturados. NO son secos y pueden pincharse
con tenedor. Los liquidos son espesos NO claros.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SIIS.

Leches v productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los
quesos a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa.
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Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menis de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, ias cuaies pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o {rigo), polvos a base de cacao, chocolate, panela, infusién de
chocolate, café molido, i) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, v iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo de pollo y camne con papa.

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con polvos a base de cacao o chocolate
en polvo o infusion de chocolate v café, en un solo iempo de consumoe.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y corresponden
a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador, segin
preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de came molida serd magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacién, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de came de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa,

<, | Acta {2y ~ Hivnmrdes
come tampoece el usc de cortes de carne con huese, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas vy costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos.

Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco, en diferentes preparaciones, siendo la porcién de 100g en el tiempo de
suministro del desayuno.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina triturado
en hamburguesa o humus.

NC se permite leguminosas enteras, ni enlatadas, ni el uso de mezcla vegetal.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

1 o al  pinln da mantie da Acta fine
Ciclo de mengs: Para programar el ciclo de ments, de éste tipo

preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programa
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de preparacion corresponden al vapor, a
horno, asados y a la plancha, en trozos, picadas, molidas, NO enteras, ni fritas, ni muy sazonadas.
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Cereales, raices, tubérculos, platanos v derivados: Al desayuno se puede ofrecer productos de panaderia sin
corteza o arepa de maiz de consistencia y textura blanda, tortas, base de cereal para usar en bebidas
caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

L.a proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcién de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales, ni salvado de trigo, ni
tostados o fritos duros
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Ciclo de menus: Para programar el ciclo de m

alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo
esponjosas, tales como: soufles, tortas, tortiilas, entre ofros.
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Frutas v Verduras - Horlalizas: Fruta. El tamafio de la porcion declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones variadas (compotas, soufles, cocidas en almibar), o en trozos,
siempre y cuando este madura, tierna, sin cascara ni semillas.

NO se suministrara frutas de mano, ni crudas duras, ni frutas secas.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una dptima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
azucar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azlGcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacién de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demds componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion,

NO se permite en ningtin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, en
ningun tiempo de consumo.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo, sino una porcion de fruta madura, firme NO dura ni 4cida o una preparaciéon de fruta
(compota sin azdcar afiadida) a cambio dei jugo, en ios tiempos de consumo que se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador

debe garantizar: i) la oferia de diferentes clases de frutas bien sea cruda madura y firme, suave | sin semilla
ni acida, o con diferentes formas de transformacion térmica. El operador debe contar con un ciclo de frutas
en porcion y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.
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Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores. Utilizar con frecuencia preparaciones con
aguacate.

NO se permite en ningdn tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
verduras crudas o duras ni ricas en fribra.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo y ii) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana,
excepto aguacate.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccidn a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500 calorias/dia
=27 g/dia y < 1% acidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, 4cidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar ments que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, 0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca y mantequilla.

Azicares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azucar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la
adicion de aztcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita
equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda
el 5% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de azlcar en sobres, para ser dispensados segin solicitud realizada por la
persona responsable def listado de orden de dieta, en cada SIIS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de azdcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azlcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 20186).

Sal: Los mentis deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: St los ments derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla9
de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte.

Miscelaneos: NO se suministrara preparaciones con condimentos como pimienta, chile

2.1.6. MINUTA PATRON DIETA BLANDA POSQUIRURGICA PARA ADULTO JOVEN
DE 2.500 CALORIAS.

47




ALCALDIAMAYOR
DEBOGOTAD.C,

SAD .
w4 Sarvios

2 SRR HOW ECE.

La minuta patron de éste tipo de dieta, es la misma de la dieta normal, es decir, contiene
el mismo niimero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada componente,
asi como ei tamanio de porcién de fa preparacion del mismo. La diferencia radica en que
todos los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, han sido
sometidos a transformacion térmica o manufacturados a nivel de industrial, su consistencia
es blanda, su textura es suave y tierna. Los métodos de coccidn seran por calor s
humedo, bajos en condimentos y con contenido de fibra moderadamente bajo. En la tabla
6 se declara las especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Q)

Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta, seran solicitadas a necesidad de del
grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patrén de ese tiempo de
consumo.

Tabla 16. Especificaciones de la Minuta Patrén de dieta blanda posquirtrgica para
adulto joven de 2.500 calorias.

)

Se deriva de la dieta normal, por lo tanto este tipo de dieta, contiene la mayoria de los grupos de alimentos descritos e
ella, en preparaciones que han sido sometidas a transformacion térmica o han sido manufacturados a nivel de industria,
con consistencia blanda, textura suave y tierna que permita la facil masticacion, es decir que se deshacen en la boca,
solo con ayuda de las encias, 0 con movimicntos minimos de mandibula, con contenido bajo de fibra y grasa.

Bebida al desayuno : Ofrecer todos los dias, NO debe contener el grupo de alimentos de leches ni productos

lacteos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas en agua, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo) ii) ofrecer minimo tres veces a la semana caldo de pollo v
carne con papa, sin grasa.

Alimento oroteico: carnes roias v blancas: Los cortes de cam
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a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador, segun
preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando ta produccién de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa.,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.
Los cortes de ave -polio- seran pechuga o piermna pernil, sin piel y sin hueso.
Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. care
sintética, ni embutidos.
Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.
NO permitidos: Pescados prensados o secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.
Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de surninistro del desayuno, la porcién corresponde a 100g,
sin importar la preparacion. NO suministrar huevo duro.
Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en puré y
solo frijol y alverja verde.
NO se perinite preparacionss con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.
Frutos secos vy semillas: No se suministran,
Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menUs, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar

preparaciones con carme roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
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el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de preparacion corresponden al vapor, al
horno, asados y a la plancha, en trozos, picadas, molidas, NO enteras, ni fritas, ni muy sazonadas.

Cereales. raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer productos de panaderia sin
corteza o arepa de maiz de consistencia y textura blanda, tortas, base de cereal para usar en bebidas
caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcion de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales, ni salvado de trigo, ni
tostados o fritos duros.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,
soufles, tortas, tortillas, sin grasa, entre otros.

No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales, ni salvado de trigo, ni
tostados o fritos duros.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones de consistencia blanda y textura suave, variadas (compotas,
cocidas en almibar sin adicion de azacar).

NO se suministrara frutas crudas, ni frituras secas

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una optima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
azucar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azticar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, melon, sandia, pera, melocoton, ciruela, en ningun tiempo de consumo.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccién hidrica, NO se
suministra jugo sino una preparacion de fruta (compota sin azucar afiadida) a cambio del jugo, en los tiempos
de consumo que se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
tales como: compotas, flanes, soufles, tortas, purés, entre otros. El operador debe contar con un ciclo de
preparacion de frutas y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas v verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
aquellas de sabor fuerte y formadoras de gases como: col, coliflor, coles de brucelas, alcachofas, nabos,
espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepino, pimiento,, cebolla cabezona, ni ricas en fribra.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo y ii) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana,
excepto aguacate.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500 calorfas/dia
= 27 g/dia y < 1% &cidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de 4cidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menUs que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
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panaderia industrial, manteca y mantequiiia, como tampoco Mavonesa ni crema de leche.

cantidad maxima de azlcar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la
adicion de azlcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 givaso (1 cucharadia
equivales a 5 ML (Ministerioc de Salud -Colombia, Resolucidn 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda
el 8% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de azlcar en sobres, para ser dispensados segln solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SIS,

NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de azicar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azucar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2018).

. ¥ ’ Fnsy o ol v fedion  oven edavmaire 4 es mrm At ] e £ e s mde o o3
Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 i

a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver fabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria en la cual se declara la recomendacién de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los mends, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutasy especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, fimon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal

adicionada.

LA | o - e iy 1 3 2, ' v T r T M
Aziicares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea © con base léctea y fruta. La

Observacidn: Si los menis derivados de este tipo de minuta patrén, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patrén de dieta controlada en sodio, Tabia9

de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la SIIS.

Miscelaneos: NO se suministrara preparaciones con condimentos como pimienta, chile, cominos,

2.1.7. MINUTA PATRON DIETA SEMIBLANDA TIPO PURE PARA ADULTO JOVEN
DE 2.500 CALORIAS.

L.a minuta patron de este tipo de dieta, es la misma de la dieta normal pues, contiene
el mismo numero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada
componente, asi como ei tamafio de porcion de la preparacidon del mismo. La diferencia
radica en que los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente,
han sido sometidos a transformacion térmica o manufacturados a nivel de industrial. La
consistencia de las preparaciones es tipo puré blando, con textura suave y uniforme,
que puede moldearse, sin grumos, ni fibras, ni trozos de cascara o piel, con textura
estable y suficientemente himeda, sin alimentos productores de gas ni alimentos
irritantes gastricos, ni alimentos crudos, ni secos, o duros, NO incluye liquidos claros,
ni contenido de fibra. Enla tabla 7 se declara las especificaciones técnicas, de éste tipo
de dieta

Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta, seran solicitadas a necesidad
del grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patrén de ese tiempo
de consumo.

dieta semiblanda tipo |
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Tabla 17. Especificaciones de la Minuta patron de la dieta semiblanda tipo puré
blando, para adulto joven de 2.500 calorias.

Se deriva de la dieta normal, incluye todo tipo de alimenfos en preparaciones que han sido sometidas a transformacion
térmica o han sido manufacturados a nivel industrial, con consistencia blanda, textura suave hiimeda y tierna, suave
para masticar, que permite que las preparaciones se deshagan en la boca y fluyan lentamente por la cavidad oral. NO
se ofrecen alimentos secos, v las preparaciones pueden pincharse con tenedor. Los liquidos son espesos NO claros.

Producto lacteo del desayuno: Ofrecer todos los dias, (Yogurt o Kumis cuchareable). Disponer de
productos con leche deslactosada, para las dietas de pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados
por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las Unidades de las SIIS.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar constituidas
con cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvo achocolatado, polvos a base de cacao,
chocolate en polvo y cacao en polvo, panela, candil, ii) la oferta de dos (2) veces a la semana licuado de
pollo y carne con papa y verduras.

Solo se permite programar una_vez a la_semana bebidas adicionadas_con polvos a base de cacao o
chocolate en polvo o infusion de chocolate y café, en un solo tiempo de consumo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar serdn magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente del corte bola, realizando la produccién de las mismas con poca anticipacion,
siguiendo Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por
la Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de
res magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomes de carne o pollo en reemplazo de
la sopa., como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.
Los cortes de ave -pollo- serén pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos.

Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinasy sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados 0 secos y algunas clases de pescado gue seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a
100g, sin importar la preparacion. NO suministrar huevo duro.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en puré
o en cremas y solo frijol y arveja verde.

Huevos: Se utilizara huevo fresco en preparaciones blandas y suaves. En el tiempo de suministro del
desayuno la porcion corresponde a 100g.

NO se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de coccion corresponden
al vapor, al horno, con salsas, trituradas en polvo, NO enteras, ni secas, ni muy sazonadas.

Cereales. raices, tubérculos, platanos y derivados: Ofrecer productos a base de cereal para usar en
bebidas caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo) y cereal industrializado de arroz o de trigo.

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcion
de los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales, ni salvado de trigo, ni
tostados o fritos duros

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,
soufles, purés, papillas, risoto, entre otros.

Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones de consistencia blanda y textura suave, variadas variadas
(compotas, flanes, pudines, purés, sin adicién de aztcar, entre otros).

NO se suministrard frutas crudas, ni frutas secas.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, y 70 g de fruta natural, que

permita la concentracién adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una 6ptima apariencia y
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sabor, en lo posible NO se debe adicionar azicar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azucar
maximo (2 cucharitas). Las puipas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar registradas y
aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantenar
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, v asi minimizar los riesgos de
contaminacion,

NO se permite en ningan tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, melon, sandia, pera, melocotodn, ciruela, ni bebida de fruta, en ningun tiempo de consumo.
Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministrar jugo, sino una preparacion de fruta (compota sin aztcar afladida, jalea, ) a cambio del jugo,
en los tiempos de consumo que se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
tales como: compotas, flanes, soufles, purés, entre otros. Fi operador debe contar con un ciclo de
preparacion de frutas y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningln tlempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas,
ni aquellas de sabor fuerte y formadoras de gases como: col, coliflor, coles de bricelas, alcachofas, nabos,
espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepine, pimiento,, cebolla cabezona, ni ricas en fibra.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo v ii) no repelir la preparacién ni el tipo de verdura-hortaliza durante |
semana, exceplo aguacate.

03
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Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccién a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. E! rango aceptable
de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para écidos grasos saturados, es < 10% de 2,500
calorias/dia = 27 g/dia y < 1% &cidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de
grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
fa Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar ments que contengan en sus componentes, preparaciones

H ¥ H H 3 i H e e e e T T T N O L U,
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, v utilizar

productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

AzUcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de aztcar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la
adicion de azdcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita
equivale a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) (1 cucharadita equivale a 5
g {OMS,2018), La (OMS, 2018) recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de aziicar en sobres, para ser dispensados segln solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SIiS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de azdcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azucar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menls deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadta
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabia 2 dei Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en ja cual se declara la recomendacién de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucién 3803 de 2016, del Ministerio de Salud 1%
Proteccion Social.

Para programar el ciclo de ments, de estos tipos de distas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta
gue un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
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el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

Observacion: Si los menus derivados de este tipo de minuta patrén, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio,
Tabla9 de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el
personal autorizado por la SIIS.

Miscelaneos: NO se suministrara preparaciones con condimentos como pimienta, chile, cominos.
Liquidos: Suministrar durante el dia agua natural o saborizada, en botella e infusiones de fruta, en jarra con tapa.
Contiene modulo proteico, autorizado por la Subred y en ocasiones puede requerir espesante, autorizado
por la subred.

24.8. MINUTA PATRON DIETA “TURMIX” PARA ADULTO JOVEN DE 2.500
CALORIAS.

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes, pero si en la textura, cuyo aporte de
calorias es de 2.500, distribuido en seis (8) tiempos de consumo: Desayuno, Refrigerio
mafana (nueves), Aimuerzo Refrigerio tarde (onces), Comida. Y Refrigerio nocturno. En la
tabla 8, se declara la Minuta Patrony las especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Todos los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, han sido
sometidos a transformacion térmica o manufacturados a nivel industrial, su consistencia es
semisélida, con texlura suave, lisa y firme, homogénea, sin grumos, ni fibras, ni trozos de
cascara o piel; textura estable y suficientemente himeda, para que permita que el bolo en
boca se mantenga cohesionado y no se adhiera a las paredes de la boca, no es gomosa 'y
no contiene liquido que se pueda desprender de la preparacion, una vez ingerido. Las
preparaciones NO deben formar costras durante la coccidn, preparacion o reserva.

En ese sentido se debe considerar: i) Todas las preparaciones que constituyen los
componentes del menu son licuadas vy cernidas, ii) Se utiliza espesante para dar
consistencia a las preparaciones, el cual debe ser autorizado por la subred, con el fin de
asegurar la consistencia de la dieta y lograr el aporte caldrico; iii) tiene en cuenta que la
caracteristica de la consistencia tipo puré, es aquella que no puede beberse de un vaso o
pitillo y que se necesita cuchara o tenedor para poder ingerir, iv) La textura es suave,
homogénea, sin grumos y mantiene su forma sobre la cuchara, v) Puede formar capas y
ser moldeada, vi) El liquido no se separa del sélido, vii) La consistencia se mantiene con el
paso del tiempo y el cambio de temperatura. Cada Subred, podra realizar ajuste de
consistencia, la cual puede ser tipo miel, néctar, etc.

El operador de suministro, para asegurar que la dieta cumple con estos atributos, en la
liberacion de las preparaciones, debe hacer test de prueba, el cual se realiza con un tenedor
y una cuchara asi: i) Se pasan los dientes de un tenedor sobre la superficie de la muestra,
y se verifica que queda la marca y el alimento conserva la hendidura del cubierto, ii) Se
introduce una cuchara en el centro del recipiente y esta mantiene su posicidn inicial.
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Tabla 18. Minuta patrén de dieta turmix para adulto joven de 2.500 calorias,

T§eh§na & Camnanente e Gl’upt) de mﬁ?fgiécﬁ?l Tamafio | Medida
: : TR ‘ alimento o> sies | T casera
E = : : : R SRt i %;‘%i} &%amﬁﬁ > :
Cereales: o
Derivado cereal 6% (14 )
4 0,
Batido con fruta Lacteo 83% (200 mi) 240 mL 1 Vaso de 8
Fortificada Fruta 41% (100 g) onzas
Azlcar 2 % (59)
Desayuno Modulo Proteico 2,5% {6 g)
g‘g:gg Carnes, huevos, lacteos 50 g ;geglgfgi
E’;’gg%’;?go Cereal, tubérculos. platanos 50¢g ;ere; Ié);‘ezl::
1 recipiente
Fruta Frutas y Verduras 110g de cuatro
onzas
Leche entera 100%
Bebida lactea al pasteurizada
L 100% 240 mb 1{aza de 8
Refrigerio Cereal 16% (40g) onzas
mafiana o
1 recipiente
Fruta Frutas y Verduras 110 g de cuatro
onzas
Cereal,
tubérculos. 41% (100 g)
platanos
Proteico 21% (50g)
\iﬁ?%gi Verdura 21% {50g)
T ; 1tazade 8
licuado espeso | Aceite vegetal A% (4 0mi ) 240 mi
P poliinsaturado 4% (10mL) onzas
Lacteos cuando N
es crema 41% (100 mL.)
Espesante de ser necesario
Almuerzo ; i
/glr'g;:;f Carne res, pollo, cerdo pescado 60 g ngezc fg;ts
Alimento 1 recipiente
Energético Cereal 100g de 4 onzas
F?el ngandtgr Frutas y verduras 100 g ;gellcss;;r;tse
Lacteos 16 gmL
Fruta 509 1 recipi
acipiente
Postre Azucar 5g 609 de 2 onzas
Espesante 59
Rei’r]gen@ Lacteos 41% (1 00 mL}
Tarde Cereal 12,5% (30g)
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Tiempo | Componente | GLPOC® | ingredientes | Tamaio s
¢ Chne (PesoNeto) | :
Bebida lactea al Azucar 2 % (59) 240mL | 1tazade8
100%, Modulo onzas
Fortificada Proteico 2,5% (6 9)
Alimento ; 1 recipiente
proteico Carnes, huevos 50¢g de 2 onzas
Cereales: 0
Derivado cereal 6% (14 9)
E%félt%?:g Batido con fruta L acteo 83% (200 mi) | taza de 8
Fruta 41% (100g) | 240mL onzas
Azucar 2 % (59)

Especificaciones técnicas de la Minuta Patron de 1a dieta “Turmix” para adulto joven de 2.500 calorias.

Productos lacteos: Utilizar productos lacteos tipo flan, pudin firme, cuchareable, y disponer de productos
a base de leche sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los quesos a ofrecer seran
tipo petitt-suisse, que no se desmorone.

Las dietas que requieran componentes con leche deslactosada, seran solicitadas por el servicio
autorizado, en cada una de las Unidades de las SIIS.

No se permite: Yogurt con trocitos de fruta.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de componentes lacteos, los cuales pueden estar
conformados con cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvo achocolatado, polvos a base
de cacao, chocolate en polvo y cacao en polvo, panela, huevo,carne de pollo y carne de res ii) Utilizar
diferentes técnicas de preparacion candil, petitt suisse, flan, puré de leche con galletas, productos
industrializados cuchareables, sin grasas trans. NO utilizar alimentos disgregantes asegurarse de colar y
lograr la textura mediante espesantes autorizados por la subred o naturales, que mantengan el sabor
caracteristico de la preparacion. lii) Dar forma y volumen.

Alimento_proteico:_carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a ufilizar seran magros, Y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segln preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion,
siguiendo Buenas Préacticas de Manipulacién y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por
ja Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de
res magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomeés de carne o pollo en reemplazo de
la sopa., como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.
Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos.

Pescados v frutos de mar; Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred:; ni preparaciones apanadas.

Huevos: , Se utilizara huevo fresco, en preparaciones como candil.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: deben ser en preparaciones tipo pure, ejemplo Humus de
leguminosas, 0 en cremas espesas.

NO _se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de componente, el planeador debe i)
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion, i) suministrar preparaciones
homogéneas, sin grumos ni trozos, iii) Las preparaciones pueden ser : licuados espesos o cremas de
carme de res o pollo, de verduras, papilias, candil, petitt suisse, flan productos industrializados
cuchareables, sin azucar afiadida ni grasas trans, iv) preservar el color y sabor caracteristico de la
preparacion, para lo cual se sugiere, realizar preparaciones sencillas y no mezclar mas alimentos de los
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necesarios, v) utilizar técnicas de transformacion térmica tales como: vapor, hervido (guisos, estofados),

plancha, brasa, horno, salteado, v después hervirlos 5 a 10 minutos hasta que se vuelvan tiernos, triturar

o ficuar y colar, vi) utitizar adecuadas técnicas de manipulacion como: a) cortar los ingredientes en trozos

pequefios antes de someter a transformacion térmica, b) marinar o aderezar con hiervas aromaticas los

ingredientes antes de someterlos a coccidn, vii) implementar acciones correctas en al triturar los alimentos,

dentro de los cuales esté la proporcion de liguido v solido v el momento de afi:
i

a l
y Y
A . i : . ~ ) e
técnica (velocidad) vill) NO utilizar alimentos disgregantes, NO ofrecer produclos secos

temperatura, ia

S

o elip Wi,

ni con grumos ni liquidos claros.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Utilizar base de cereal para usar en bebidas caliente
(hojuelas de maiz o avena o trigo), cereal industrializado de arroz o de trigo.

No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales, ni salvado de trigo, ni
tostados o fritos duros.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,

o P e
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soufles, purés, papillas, risoto, entre otros. Tener en cuenta lo descrito en el numeral 3.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de fa misma en preparaciones de consistencia blanda, tfextura suave y sin grumos, de
diferentes tipos.

NO se suministrarg frutas crudas, ni frutas secas.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, y 70 g de fruta natural, que
permita la concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una 6ptima apariencia Y
sabor, en lo posible NO se debe adicionar azticar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azlicar
maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar registradas y
aprobadas por el INVIMA

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado Ia transformacion de
los demés componentes y ensamblarios al momenio de distribuir ia dieta ai paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producio, y asi minimizar ios riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ninglin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos claros, ni infusiones de fruta claras, en ningiin tiempo de consumo.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministrar sorbete, sino una preparacion de fiuta (compota sin azdcar afiadida, jalea, a cambio éste,
en los tiempos de consumo que se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, ! planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
tales como: compotas, flanes, soufles, purés, pudin, entre otros, i) controlar la oxidacion de productos que
en crudo se oxidan facilmente (pera, banano, entre otros), para lo cual se mantienen en temperatura de
refrigeracion (4+/-2°C), sumergidos en agua con perejil o limdn, ii)) contar con un ciclo de preparacion de
frutas y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta, iv) seguir buenas técnicas de
manufactura, ver numeral 3.

Hortalizas y verduras. El tamaifio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacién térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningiin tiempo de consumo el uso de verduras enlatadas, ni con textura dura y seca.
Ciclo de mends: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica , trituradas
y coladas, sin grumos, en los diferentes tiempos de consumo v ii) no repetir la preparacion ni el tipo de
verdura-hortaliza durante la semana, excepto aguacate, iii) ofrecerlas en preparaciones variadas:
compotas, flanes, pudines, purés, cremas, licuados, enire otros, iv) controlar la oxidacion de productos que
en crudo se oxidan faciimente (platano, aguacate, alcachofa, entre otros), para lo cual se mantienen en
temperatura de refrigeracion (4+/-2°C), sumergidos en agua con perejil o limén, v) seguir buenas técnicas
de manufactura, ver numeral 3.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable
de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500
calorfas/dia = 27 g/dia y < 1% écidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacién de Ingesta de
grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.
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Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menus que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de olivay de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rotulo que son “sin grasa trans”.

Azlicares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta,.
NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de azlcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azucar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016), es decir que la cantidad maxima de azucar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de
62,5 g/dia, el cual incluye la adicion de azdcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas,
10 g/vaso (1 cucharadita equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) ©
5 g (OMS,2018)

La (OMS, 2018) recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d para un aporte de 2.500 calorias.

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadta
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta Al

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en Ja cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucién 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccioén Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendré en cuenta
que un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menUs, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

Observacion: Si los ments derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio,
Tabla9 de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el
personal autorizado por la SliS..

Salsas: Deben ser espesas NO debe contener dobles texturas. En caso de que ésta tenga una
consistencia menor, sera necesario mezclar bien la preparacion, antes de su consumo.

Miscelaneos: NO se suministrara preparaciones con condimentos como pimienta, chile, cominos.
Complementos: Espesantes y complemento nutricional (modulo proteico), autorizadas por cada Subred.

21.9 MINUTA PATRON DIETA CON RESTRICCION DE SODIO PARA ADULTO
JOVEN DE 2.500 CALORIAS.

La minuta patrén de éste tipo de dieta, es la misma de la dieta normal, es decir, contiene el
mismo nimero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada uno de ellos, asi
como el tamario de porcién de la preparacion del mismo. La diferencia radica en que todos
los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, deben ser
controlados en sodio, por lo tanto, durante las etapas de pre alistamiento y transformacién
térmica o en frio, se utilizara sazonadores naturales, los cuales se encuentran descritos en
el documento “Sazonadores Naturales. Especias, hierbas y frutas” del Ministerio de Salud
y Proteccion Social, (2014), que contiene la recopilacion de fichas técnicas de diferentes
especias, hierbas y frutas que se utilizan en preparacion de alimentos, para realzar el sabor.
Las especificaciones técnicas de éste tipo de dieta, se encuentran descritos en la Tabla 9
se declara las especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

El aporte de calorias es de 2500, distribuido en tres (3) tiempos de consumo: Desayuno,
Almuerzo y Comida. Las nueves, oncesy refrigerios para éste tipo de dieta seran solicitadas
a necesidad del grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patron de ese
tiempo de consumo.
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abla 19. Especificaciones de la Minuta Patrén dieta controlada en sodio para adulto
2

&
joven de 2500 calorias

Se deriva de la dieta normal, por tanto incluye todo grupo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a
transformacion térmica o han sido manufacturados industrialmente sin adicién de cloruro de sodio, en cualquier tipo
consistencia y textura.

Los alimentos manufacturados deben estar libres de aditivos como: glutamato mono sédico, benzoato de sodio, citrato
de sodio v pircfosfato de sodio, pot lo tanto el operador debe leer la etiqueta de la informacion nutricional de los

productos, para evitar hacer uso de ¢llos.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con lteche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de
pacienies que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SIIS.

Los quesos a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa, libre de sodio.

NO se permite el uso de leche en polvo, ni condensada, evaporada y cualquier producto comercial hecho de
leche, ni queso parmesano, ni curados.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menis de este componente, en este Hpo «
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacieas pasteurizadas, las cuales pueden estar
adicionadas con cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), infusién de chocolate o café, panela i)
alternar con preparaciones con huevo, caldo de pollo y carne de res, condimentados de manera natural. Sofo
se permite programar una vez a la semana café o chocolate, en un solo tiempo de consumo.

dieta, el planeador

a
=2

[}
[0)]
q
[
(0]

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y corresponden
a chatas, centro de cadera, centro de piema o bola, para usarlos a discrecidon del operador, segun
preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de came molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacién y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de came de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -polio- seran pechuga o pierna pemil, sin piel y sin hueso.

NQ se permite: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, visceras de res, polio, cerdo, came siniética,

carnes frias, carnes curadas, embutidos, ahumados, ni precocidos, ni empanizados.

NO permitidos; Pescados prensados o secos; ni mariscos, ni preparaciones apanadas o con adicion de
salsa de soja o encurtidos o a base de huevo y sal.

Huevos: Se utilizard huevo pasterizado. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a
100g, sin importar la preparacion, la cual debe estar sazonada con especias naturales.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina, sin sal
afiadida.

NO se permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos y semillas: En caso de utilizar en las preparaciones, deben ser libre de sodio y se deben reportar
y declarar.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (polio, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion, ni hacer uso de productos, que contengan dentro de sus
ingredientes glutamato mono sédico, benzoato de sodio, citrato de sodio y pirofosfato de sodio.

Cereales, raices, tubéroulos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer pam blanco, arepa de maiz
sin adicion de sal, tortas, bebida a base de cereal caliente (avena o trigo).

La proporcidn de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcion de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

NO se permite: Suministrar pan molde, alimentos procesados por la industria: sopas de sobre, sazonadores
industriales, galletas soda, pan integral.

Durante el dia solo se permite ofrecer UNA VEZ, pany cereales manufacturados a nivel de industria, ya
que pueden incrementar de manera importante la cantidad total de sodio a consumir durante el dia, por lo
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tanto el operador debe leer la etiqueta de la informacién nutricioal de los productos, para hacer usio de los
mismos.

Frutas vy Verduras — Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la fruta en preparaciones variadas.

JUGOS: Se ofreceran jugos naturales al 70% que permita la concentracion adecuada para caracterizar el
sabor de la fruta y ofrecer una 6ptima apariencia y sabor, sin adicion de azucar, de ser requerido se
endulzaran con 10 g de azticar maximo (2 cucharitas) y mantener la cadena de temperatura, hasta la entrega
al paciente.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo sino preparaciones de fruta, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ningtin tiempo de consumo, uso de refrescos artificiales de fruta, ni concentrados de frutas,
ni néctares de fruta, ni encurtidos, ni cristalizadas.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas, en los diferentes tiempos de consumo y no repetir
el sabor de la fruta en preparacion o en jugo durante la semana. El operador debe contar con el respectivo
ciclo de éste componente.

Hortalizas v verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica o fria y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningtn tiempo de consumo, verduras encurtidas, enlatadas, o con procesamiento industrial.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe alternar diferentes formas de transformacion de éste grupo de alimentos y garantizar i) la oferta de
diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de consumo y i) no repetir la
preparacion ni el tipo de verdura_durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500 calorias/dia
= 27 gldia y < 1% écidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018). ‘

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
&ste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menis que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, 0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

Azlcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azGcar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la
adicion de aztcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita
equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda
el 5% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de azdcar en sobres, para ser dispensados segln solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SlIS.

NO se permite el uso de productos manufacturados industrialmente, o con adicion de azlcar, como tampoco
el uso de bebidas carbonatadas, refrescos instantaneos, ni postres hechos de leche.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azlcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menls deben contener menos de 5 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al
Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
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preparaciones de los componentes de los mends, se deben sazonar con ingredientes naturales gue realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras.

.
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantid

ad;cxonada A solicitud de Nutricion clinica se podréa solicitar ajustar la restriccion de SOdIO
Ciclo de menus: Para programar & el ciclo de ments de este componente, en este tipo de d
debe distribuir este micronutriente en los tiempos de consumo, en las proporciones

EH ~ «Q s .
continuacion (MSPS;2019), v no contemplar preparac

de ajo y de cebolla, glutamato monosodico y lahrhento $ que los contengan, ablandadores de
soja, tomate, inglesa, encurtidos, aceitunas, alcaparras, sopas hidratas y deshidratadas.

ones don adicidon de cubos o extract

arme, sal de

[}

Tiempo de Consumo % Sodio (mg)
Desayuno 25 375
Nueves 5 75
Almuerzo 40 600
Onces 5 75
Comida 25 375
Total 100 1500

Restriccién de liguidos. Si éste tipo de dieta tiene prescrito restriccion de liquidos, el componente sopa se reemplaza por
fruta, y se tiene en cuenta fo descrito en la tabla que se muestra a continuacion,
Restriccién de liquidos

Tiempo de Componenté Restriccion 600 ’ Rgstncc;on 800 Restriccidn 1000
consumo : e cc : co e cc
Desayuno Bebida iactea 200 cc 200 cc 200 cc
Almuerzo Sopa 100 cc 100 cc 200 cc

Jugo 100 cc 200 cc 200 cc
Cena Sopa 100 cc 100 cc 200 cc

Jugo 100 cc 200 cc 200 cc
RELACION ALIMENTOS FUENTES DE SODIO POBLACION COLOMBIANA
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Tabla No. 1 Alimentos fuentes de sodio para la poblacién colombiana

Descripeion  Medida Sodio mg _ Fuenle

Sopa, caldo de carne de vaca o caldo, en poivo | 1 cubo 2600 {CBF, 2015}
Sopa, frijol negro, enlatado, condensado. | 1taza 2483 {USDA, 2018}
Harina de maiz, blanca, autoestable, desgrasada, enriquecida | 1taza 1860 {USDA, 2018)
Queso, queso parmesans, raffado | 1 taza 1804 {USDA, 2018}
Salsa, carne de res, enfatada, lista para servir | 1laza 1478 {USDA, 2018)
Productos de tomate, conservas, salsa, con cebolla. | 1laza 1350 {USDA, 2018}
Comidas ripidas, gallefas, con huevo y tocino, 1 galleta 1266 {USDA, 2018}
Papas fritas, saladas | 1bolsa 1196 {USDA, 2018}

Cerdo, curado, jamén y productos de agua, rebanada, sin

hueso, mag{f) ¥ grang separable, calgntado, pan-asado 3 onizas s (USDA, 2018)
Comidas répldas, bizcochos, con huevo y chosizo. 1 unidad 1089 {UBDA, 2018}
Salsa de Soja | 2 cutharadas "W {USDA, 2018)

Queso parmesano | 4 cucharadas 640 {ICBF, 2015}

Salchichén | Untrozo mediano . 537 {ICBF, 2015)
Embutidos, cerdo y pave, prececidos | 1 porcién 499 {USDA, 2018}
Pollo asade | 3 onzas 479 {USDIA, 2018)
Gueso de untar, pasteurizado | 1onza 416 {USDA, 2018}
Balchicha (res) | 1 unidad 409 {USDA, 2018}

Galleta de soda | 3.4 galletas 402 {ICBF, 2015}

Jamén : 2 iajadas 365 {ICBF, 2015}

Panmolde | 2lajadas 355 {ICBF, 2016}

Salchicha : 1 Unidad 344 {ICBF, 2015}

Atan enlatado con acelte | i de plato 325 {ICBF, 2015}
Pan integral | 2 rebanadas 291 {USDA, 2018}

Higado de res frito | 1 porcion mediana 206 {ICBF, 2018}

Quese campesine | 1 trozomediano - 181 {ICBF, 2015}

Queso doble crema | 1 rozo mediane 180 {ICBF, 2015)
Pan blanco © 2 rebanadas 184 {USDA, 2018}
Cereal, hojuelas demaiz | laza 182 {USDA, 2018)

Fuente. Ministerio de Salud y Proteccion Social. Modulo Sodio. (2019)

2.1.10. MINUTA PATRON DIETA MODIFICADA EN GRASA PARA ADULTO JOVEN DE
2500 CALORIAS.

La minuta patron de éste tipo de dieta, es la misma de la dieta normal, es decir, contiene el
mismo numero de componentes, y grupos de alimentos descritos en cada componente, asi
como el tamafio de porcién de la preparacion del mismo. La diferencia radica en que todos
los alimentos de las preparaciones que hacen parte de cada componente, seran sometidos
a transformacion térmica o fria o manufacturados a nivel de industrial. La grasa saturada
no debe ser mayor del 10 % del requerimiento de Energia ni mayor al 1% en acidos grasos
trans. Se permite cualquier tipo de consistencia y textura. En la tabla 10, se declara las
especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta, seran solicitadas a necesidad del
grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patron de ese tiempo de
consumo.
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ia 20. Especificaciones de la Minuta Patrén de la dieta modificada en grasa para
lto joven de 2500 calorias.

Se deriva de la dieta normal, por tanto incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a
transformacion térimica, o en frio, o han sido manufacturados a nivel de industria, sin adicién de grasa saturada o trans,
aporta del 20 al 25% del requerimiento de Energfa, ¢ incluye la grasa visible de los alimentos, como la que se utiliza en
la preparacion de los mismos. La grasa saturada no debe ser mayor det 10% de las calorfas totales.

Bebida Laciea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida con lechie al 75%, o
productos facteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslaciosada, para las dietas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SIIS.

Leches v productos lacteos: Utilizar leche liquida descremada pasteurizada, para las preparaciones de
bebidas lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa y descremada, para los casos que se
requieran. Los guesos a ofrecer serdn tipo cuajada, campesino, descremado o bajc en grasa.

Ciclo de menUs: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), panela, café molido, i) alternar entre gueso descremado
y huevo en preparaciones sin adicion de grasa, v iii) la oferta de dos (2) veces a la semana caldo de pollo y
carne con papa, sin grasa .

Solo se penmite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con infusion de café, en un solo tiempo
de consumo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de camne de res a utilizar seran magros, y corresponden
a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador, segln
preparacion, en todo caso el corte de came, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por Ia
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carme de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pemil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO_permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, visceras de res, pollo, cerdo. carne
sintética, ni embutidos, cualquier tipo de carne en preparaciones fritas o con grasa.

Pescados v frutos de mar; Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y y algunas clases de pescado gue seran dadas a conocer en
cada Subred; preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco, en diferentes preparaciones sin grasa, siendo la porcion de 100g en el
tiempo de suministro del desayuno. Solo se suministra una vez por semana.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina, en el
tiempo de consumo del almuerzo, sin adicién de grasa.

NO se permite leguminosas enteras, ni enlatadas, ni el uso de mezcla vegetal.

Frutos secos v semillas: No se suministran.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo fipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de preparacion corresponden al vapor, al
horno, asados y a la plancha, NO en frituras , ni con adicién de yema de huevo.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer productos de panaderia o
arepa de maiz, o tortas, o cereal para usar en bebidas calientes (hojuelas de maiz o avena o trigo), sin
adicién de grasa.

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcion de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

No se permite: adicionar grasa

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, en preparaciones que no
requieran adicionar grasa.
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Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion declarada en la minuta, corresponde a la
presentacién de la misma en preparaciones variadas, con maduracion adecuada, para su consumo.

NO se suministrara frutas con adicion de lacteos con grasa.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una 6ptima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
aztcar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azticar méaximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerla después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ningan tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, en
ninguin tiempo de consumo.

Observacién: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo, sino una porcion de fruta madura, firme a cambio del jugo, en los tiempos de consumo que
se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas , sin semillas. El operador debe contar con un ciclo
de frutas en porcidn y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningtn tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
verduras crudas o duras ni ricas en fibra, ni Aguacate.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras en diferentes preparaciones, en los diferentes
tiempos de consumo, que no tengan grasa afiadida y ii) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-
hortaliza durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccidn a utilizar para transformar alimentos se debe

seleccionar aguellas que usen menUs cantidad de este nutriente.

El rango aceptable de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para &cidos grasos saturados, es <10%
de 2,500 calorias/dia = 27 g/dia y < 1% acidos grasos frans = 2.7g/dia (OMS,2018).

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni_reutilizar el aceite de fritura.

Azlcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base de fruta. La cantidad maxima de
azucar libre a ofrecer al dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cual incluye la adicién de azucar de los
jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadta equivales a 5 ML (Ministerio
de Salud -Colombia, Resolucidon 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda el 5% que corresponde a 31
g/d.

El operador debe disponer de aztcar en sobres, para ser dispensados segun solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SIIS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de aztcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de aztcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadta equivales
a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucién 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los ments, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.
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Observacion: Si los ments derivados de sste tipe de minuta pairén, regui
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla

9 de éste documenio.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados,

autorizado por la SHS.

eren restriccion de sodio, se debe

segun solicitud realizada por el personal

1.11. MINUTA

PATRON DIETA

CALORIAS.

HIPERPROTEICA HIPERCALORICA

DE 3000

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes y técnicas de preparacion, cuyo
aporte de calorias es de 3.000, distribuido en seis (6) tiempos de consumo: Desayuno

Refrigerio mafiana (nueves) Almuerzo, Refrigerio tarde (on

1hoe

ces), Comiday R

vfrlgmrlo noche

En la tabla 21 se declara la minuta patrén v las especificaciones técnicas, de éste tivo de
dieta.
Tabla 21. Minuta patrén: dieta hiperproteica de 2.800 calorias
Tiempo de - Grupo de alimentos Tamaiio de S
" p Componente L ; ’ ‘ .. Medida Casera
Consumo GABA porcién
Leche entera
Bebida pasteurizada (180ml)
e i Infusion (café o té o 240 ml | taza de 8 onzas
Caliente Bebida lactea
(75% leche) panela 25 mi) o
VR Cereal (20g)
£
; . . Camnes, huevos, . 2 -
Desayuno Alimento Proteico , 100 g unidades/porcién
lacteos o
mediana
, Derivado de o
Cereal 60 g 2 unidades de 30g
Cereales
Fruta F'ruta 120 g { porcion grande
Acompafiante duice o graso | Mantequilla o i0g i porcion o sachet
g g
mermelada 15¢
Leche entera
pasteurizada (75ml)
Bebida
Calient Bebida Infusion (café o té o 240 ¢cc | taza de 8 onzas
atiente lactea (75% panela 25 ml) o
Refrigerio mafiana > .
=4 leche) Cereal (209)
{nueves) o
Productos Lécteos (yogurt, kumis) 150 ¢ 1 vaso de 5 onzas
¢
Frutas y verduras Fruta 120 ¢ 1 porcidn grande
Alimento proteico 50¢g 1 porcién
Sopa Tubéreulo 80g
p g
Verdura 40g
Sopa O Crema | Crema Verdura 60 g 240 ml 1 taza de 8 onzas
y/o Tubérculo
12g
Carne res,
Alimento proteico pollo, cerdo 100 g 1 porcién mediana
Almuerzo y Cena PCSC@dO
Alimento Energético 1 Cereal 120 ¢ I porcion grande
Cereal, raices,
Alimento Energético 2 tubéreulo y 100 g 1 porcién mediana
platano
Frutas L "
Alimento Regulador ‘ y 80¢ 1 porcién mediana
verduras
Jugo de Fruta en agua al (70%) Frutas (70g) 210 ce 1 taza de 7 onzas
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Tiempo de =~
Consumo:

- Componente -

“Grupo de alimentos

- GABA

' Tamano de

porcion -

- Medida Casefa :

Postre

Azicares

30g

1 porcién mediana

Refrigerio tarde
(onces)

Bebida
Caliente

Bebida lactea
(75% leche)

Leche entera
pasteurizada
(75ml)

Infusion (café
o0 té o panela 25
ml) o

240 cc

1 taza de 8 onzas

Cereal (20g)

0
Productos Lacteos
Frutas y verduras

150 g
120 g

(yogurt, kumis) 1 vaso de 5 onzas

Fruta 1 porcién grande

Leche entera
pasteurizada
 (mD) |
Infusion (café
o té o panela 25
ml) o
Cereal (20g)

Bebida

Caliente 240 c

Bebida lactea 1 taza de 8 onzas

0,
Refrigerio nocturno (75% leche)

0

Productos Lacteos 1502

1 vaso de 5 onzas

1 unidad /2
unidades

(yogurt, kumis)

Derivado de

cereales 30g

Cerecales

Incluyc todos {03 grupos de alimentos, ¢n diferentes preparaciones, se caracteriza por ser alta en contenidos calérico y
proteico, con relacién a la normal.

Bebida Lactea del desayuno y de los refrigerios: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida
con leche al 75%, o productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada,
para las dietas de pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin,
en cada una de las Unidades de las SIIS.

Leches y productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa, para los casos que se requieran.

Los quesos a ofrecer seran tipo graso mozarela, doble crema.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), polvos a base de cacao, chocolate, panela, infusion de
chocolate, café molido, ii) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, y iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo de pollo y carne con papa.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccién de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad dei pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomeés de carne o pollo en reemplazo de la sopa.,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo, carne
sintética, ni embutidos.

Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinasy sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y pescados; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 100g,
sin importar la preparacion.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Unavez a la semana se suministra este tipo de proteina. NO
se permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos y semillas: En caso de utilizar en las preparaciones , se debe declarar en el rétulo.

Ciclo de meniis: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdoy pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion.
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Cereales, raices, tubérculos, platanos v derivados: Al desayuno y en el refrigerio noctumno, ofrecer
galletas, pan blanco , arepa de maiz, {ortas, base de cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcién de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcién de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

Frutas v Verduras - Horializas: Fruta. Ei tamafio de Ia porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion en percidn entera sin cascara, frutas como la patilla, meldn y papaya se ofreceran ademas de
lo anterior, picadas en rozos y sin semilla.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, gue permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una éptima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
azucar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azlGcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

Observacidén: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccién hidrica, NO
se suministra jugo sino fruta en porcion, en los tiempos de consumo que se requierarn.

NO se permite en ningin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo y no repetir el sabor de la fruta bien sea en porcion o en jugo durante la semana. El operador debe
contar con un ciclo de frutas en porcion y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.
Hortalizas y verduras. El tamafio de porcién declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica o en fric. Las preparaciones deben coniener variedad de colores. Utilizar con
frecuencia preparaciones con aguacate

NO se permite en ninglin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas.
Ciclo de menus: Para programar el cicio de menuts de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de
consuma y i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana, excepto aguacate.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), v para los
aderezos de las ensaladas, ageife de oliva. Las iéonicas de coccidn a utilizar para transformar
alimentos se debe seleccionar aqueilas que NO requieran utilizar este grupo de alimentos. El
rango aceptable de distribucién por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es
< 10% de 3,000 calorias/dia = 33 g/dia y < 1% &cidos grasos trans = 3.3g/dia (OMS,2018).

Ciclo de menus: utilizar técnicas y métodos de coccién, que use la minima cantidad de este nutriente.

Azucares: L os postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactoa y fruta. La
cantidad maxima de azGcar libre a ofrecer al dia, para 3. 000 calorias es de 75 g/dia, el cual incluye la adicion
de azicar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivales
a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucién 810 (2021) p.23)

El operador debe disponer de azicar en sobres, para ser dispensados segun solicitud realizada por ia
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SHiS,

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de azicar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instanténeos.

Ciclo de mens: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azicar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 20186).

Sal: Los ments deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a & g (OMS,2018), que corresponde al limite Superior de la ingesta ~Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 201 6, del Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimients, ajo, laurel, tomillo, limdn entre oiras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Silos ments derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patrén de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de este documento.
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El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segln solicitud realizada por el personal

autorizado por la Subred Norte.

2.1.12. MINUTA PATRON DIETA HIPERPROTEICA DE 2.800 CALORIAS.

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes y técnicas de preparacién, cuyo
aporte de calorias es de 2,800 distribuido en cuatro (4) tiempos de consumo: Desayuno,
Refrigerio mafiana (nueves) Almuerzo y Comida. En la tabla 12, se declara la minuta patrén
y las especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Tabla 22. Minuta patrén: dieta hiperproteica hipercalérica de 3.000 calorias.

Tiempo de ~ : Grupode “Tamafiode | s S
; Confumo ‘ Componente. . 'alimentgs GABA porcioén - Medida Casera
Leche entera
pasteurizada
Bebida Bebida (75mi) 240 ml 1tazade 8
Caliente 4 o Infusién (café o té onzas
actea (75%
leche) opanela25ml) o
Cereal (20g)
2
Desayuno Alimento Proteico Carnﬁs, huevos, 100 g unidades/porcion
acteos mediana
Derivado de 2 unidades de
Cereal Cereales 60g 30g
Fruta Fruta 120 g 1 porcion grande
Acompaiiante dulce o Mantequilla o 10¢g 1 porcion o
graso mermelada 15 g sachet
Leche entera
pasteurizada
Bebida Bebida (75ml) 240 cc 1tazade 8
Refrigerio mafiana Caliente lactea Infusion (café o té onzas
(nueves) (75% opanela25ml) o
leche) Cereal (20g)
0 . 1vasode 5
Productos Lacteos (yogurt, kumis) 150g onzas
Frutas y verduras Fruta 120 g 1 porcidn grande
Sopa Tubérculo
80g
Sopa O Verdura 40g 240 ml 1tazade 8
Crema Crema Verdura 60 g onzas
y/o Tubérculo
129
Carne res, 1 L
Alimento proteico pollo, cerdo 100 g porcion
mediana
pescado
Almuerzo y Cena Alimento Energético 1 Cereal 120 g 1 porcion grande
Cereal,
Alimento Energético 2 bl y 100 g ! porelon
platano
. Frutasy 1 porcion
Alimento Regulador verduras 80g¢g mediana
Leche 200 mL 1 vaso de 8
Bebida de fruta fortificada Fruta 100 g 240 cc
: onzas
Azucar5 g
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Especificaciones técnicas de 1a minuta patrén dieta hipernroteica de 2.800 calorias

Incluye todos los grupos de alimentos, en diferentes preparaciones, se caracteriza por ser alta en contenido proteico, con
relacion a la normal.

Bebida Lactea del desayuno vy de los refrigerios: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida
con leche al 75%, o productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada,
para las dietas de pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin,
en cada una de ias Unidades de ias SiiS.

Leches y productos lactess: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida entera sin lactosa, para los casos que se requieran.

Los quesos a ofrecer seran bajos en grasa.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojueias de maiz o avena o trigo), poivos a base de cacao, chocolate, panela, infusion de
chocolate, café molido, ii) alternar entre queso y huevo en diferentes preparaciones, y iii) la oferta de dos (2)
veces a la semana caldo de pollo y carme con papa.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida serd magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la producciéon de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o poliio sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o polio en reemplazo de la sopa.,
como fampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reamplaza ésle Grupo de alimentos,

Los cortes de ave -pollo- serdn pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, Visceras de res, pollo, cerdo, carne
sintética, ni embutidos.

Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y pescados y algunas clases de pescado que serédn
dadas a conocer en cada Subred ni; preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el iempo de suministro del desayuno, la porcién corresponde a 100g,
sin importar la preparacion.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina. NO
se permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos v semillas: En caso de utilizar en las preparaciones , se debe declarar en el rétulo.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucién de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion.

Cereales, raices, tubéreulos, platanos y derivados: Al desayuno y en el refrigerio nocturno, ofrecer
galletas, pan blanco , arepa de maiz, tortas, base de cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcion de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamario de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion en porcién entera sin cascara, frutas como la patilla, meldn y papaya se ofreceran ademas de
fo anterior, picadas en trozos vy sin semilla.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una éptima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
azucar, de serrequeride se endulzaran con 10 g de aziicar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componenies y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.
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Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministra jugo sino fruta en porcion, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ninglin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Ciclo de ments: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo y no repetir el sabor de la fruta bien sea en porcién o en jugo durante la semana. El operador debe
contar con un ciclo de frutas en porcién y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.
Hortalizas y verduras. El tamario de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica o en frio. Las preparaciones deben contener variedad de colores. Utilizar con
frecuencia preparaciones con aguacate

NO se permite en ningin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo y i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana, excepto aguacate.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccién a utilizar para transformar

alimentos se debe seleccionar aquellas que NO requieran utilizar este grupo de alimentos. El rango
aceptable de distribucién por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10%
de 2,800 calorias/dia = 31 g/dia y < 1% acidos grasos trans = 3.1g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta
de grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% de! requerimiento Energético, ni mayores
al 1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en
cuenta la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribuciéon AMDR (%ENERGIA TOTAL)
establecida en éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menus que contengan en sus
componentes, preparaciones con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como
aceites de una sola fuente, y utilizar productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin
grasa trans”.. Evitar programar preparaciones fritas, o que contengan en sus ingredientes alimentos
procesados como galletas, helados, productos de panaderia industrial, manteca, mantequilla,
mayonesa , crema de leche.

Azticares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azcar libre a ofrecer al dia, para 2. 800 calorias es de 70 g/dia, el cual incluye la adicién
de azUcar de los jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadta equivales
a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda el 5% que
corresponde a 35 g/d.

El operador debe disponer de aztcar en sobres, para ser dispensados segUn solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SHS.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de azticar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de mens: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azlcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 20186).

Sal: Los men(s deben contener méaximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacién de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud
y Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menUs, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, Jaurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacién: Si los mends derivados de este tipo de minuta patrén, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte,
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2.4.13. MINUTA PATRON DIETA MODIFICADA EN CARBOHIDRATOS DE 1,800
CALORIAS.

J

e R, I ‘.;_a ,, o
Dieta que tiene modificacion en carbohidrato S, Guyo aporte de calorias es de 1,800 el cuai

se distribuye en seis (6) tiempos de consumo: Desayuno 20% del ER, Refrlgerlo mafiana
10% del ER (nueves), Almuerzo 25% del ER, Refrigerio tarde 10% del ER (onces), Comida
25% del ER y Refrigerio noche 10% del ER. Fxcluy@ el uso de azucar simple y adicionado.
Incluye alimentos con bajo indice Glucémico -IG. En la tabla 13, se declara la minuta patrén
y las especificaciones técnicas de éste tipo de dieta.

El analisis quimico de los menus que hacen parte del ciclo de ments de 14 dias, para este
tipo de dieta, deben tener en cuenta la distribucién de macronuirientes que se describen la
tabla 2 del Anexo Técnico, vy las precisiones que se hacen a continuacion:

Proteina: El valor debe estar en el promedio de 15 a 20 % de las calorias totales
Grasas: El valor minimo debe estar en el 30% de las calorias totales y de estas, menos
del 7% deben provenir de acidos grasos saturados y hasta un 15% de 4cidos grasos

$5 90,

monoin saturados, con colesterol menor a 200 mg/um

Carbohidratos: El valor minimo debe estar en el 50%, cuya fuente principal deben ser
compleios, con azlicares simples menor al 10%, ofrecer maximo 225 aldia

maximo 225 g/dia.
Fibra: 14 g por cada 100 ca!onas, de preferencsa soluble.
(Pérez, E; Calderon,E; Cardozo, C; Dina, V; et al., 2020)

Tabla 23. WMinuta patrdn: dieta modificada en carbohidratos de 1.800 calorias.

Tiempo de S Grupo de alimentos | - Tamaiio de e
: 1 po e Componente:~ p a L amano - Medida Casera
Consumo GABA porcién
Leche descremada
pasteurizada
Bebida {192ml.) 240 mi 1 taza de 8 onzas
Caliente Bebida lactea | Infusion (café o ié o
(80% leche) 25mbo
Cereal (20g)
Desayuno . . Carnes, huevos . .
Alimento Proteico armnes, uevos, 50g Tunidad/ Iporcidn
lacteos
; Derivado de < 1 unidad /2
Cereal o 50¢g . .
Cereales tajadas medianas
Fruta Fruta 120 g 1 porcién grande
Acompaiiante dulce o graso | Mantequilla o 10g 1 porcion o sachet
mermelada 15 ¢
Leche entera
Bebida pasteurizada (80mlL)
Caliente Bebida Infusién (caféotéo 240 cc 1 taza de 8 onzas
Lo - ) lactea (80% 25mlo
Refrigerio mafana -
(mieves) leche) Cereal (20g)
ogurt, kumis sin 150
0 (‘y, g ST & 1 vaso de 5 onzas.
sroductos Lacte azacar adicionado), 1 porei
Productos Lacteos 50 bai - 30 porcién
queso bajo en grasa g
Frutas y verduras Fruta 120 ¢ I porcién grande
Sopa Verdura 40g
Almuerzo y Cena Sopa O Crema Crema Verdura 60 g
Leche 240 ml | taza de 8 onzas
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- Tiempo de Grupo de alimentos |~ Tamailo de

Consumo - :o Componente  GABA | - porcién  Medida Casera

Carne res,
Alimento proteico pollo, cerdo 100 g 1 porcién mediana
pescado
Acompafiante Energético Cereal 100 g 1 porcién mediana
Frutas y
verduras
Acompafiamiento Regulador Frutasy
Cocido verduras

Frutasy
verduras
Postre A base de fruta 30¢g 1 porcion mediana
Agua 240 cc 1 vaso de 8 onzas

Acompafiante Regulador Crudo 70¢ 1 porcién mediana

70¢g 1 porcion mediana

Fruta 70g 1 porcién mediana

Leche entera
pasteurizada
(80mL)

Caliente Bebida lictea quuswn (café 240 cc 1 taza de 8 onzas
o té o panela 25

(80% leche) ml) o

Refrigerio tarde -
(onces) Cereal (20g)

Bebida

(yogurt, kumis
sin azlicar 150 g
adicionado),
queso bajo en 30g
grasa
Frutas y verduras Fruta 120 ¢ 1 porcidén grande

1 vaso de 5 onzas.
1 porcién

(0]
Productos Lacteos

Leche entera
pasteurizada
(80mL)
Infusién (café 240 ce 1 taza de 8§ onzas
o té o panela 25
ml) o
Refrigerio nocturmno Cereal (20g)
O

Productos Léacteos

Bebida
Caliente Bebida lactea
(80% leche)

(yogurt, kumis) 150 g 1 vaso de 5 onzas

Producto lacteo 50g
Carnes, huevos
Derivado de
cereales

Acompafiante proteico 1 porcién

Cereales 40g 1 unidad

Especificaciones técnicas de la minuta patron modificada en carbohidratos de 1.800 calorias

Dieta fraccionada, excluye azicar simple y afiadida, y alimentos con alto Indice Glicémico. Aporta Fibra.

Bebida Lactea del desayuno vy de los refrigerios: Ofrecer todos los dias, se puede intercambiar por bebida
con leche al 80%, o productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada,
para las dietas de pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado, en cada una
de las Unidades de las SIIS.

Leches y productos lacteos: Utilizar leche liquida entera descremada pasteurizada, para las preparaciones
de bebidas lacteas sin lactosa, disponer de leche liquida sin lactosa. Los quesos a ofrecer seran bajos en
grasa.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, las cuales pueden estar adicionadas con
cereal caliente (hojuelas de maiz o avena o trigo), te, café molido, ii) alternar entre queso y huevo en
diferentes preparaciones,  iii) la oferta de dos (2) veces a la semana caldo de pollo y carne con papa.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar serdn magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de care, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacién y cumpliendo con los requisitos _de calidad, establecidos por la
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Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caidos o cremas, se utiliza cortes de earne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de came o polio en reemplazo de la sopa.,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de polio, Visceras de res, pollo, cerdo, carne
sintética, ni embutidos

Pescados y frutos de mar; Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y pescados y algunas clases de pescado que seran
dadas a conocer en cada Subred ; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresce. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcién corresponde a 100g,
sin importar la preparacion.

Lequminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina. NO
se permite el uso de mezcla vegetal, ni el uso de leguminosas enlatadas.

Frutos secos y semilias; En caso de utilizar en las preparaciones , se debe declarar en el rétulo.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de ments, de éste tipo de dieta, ¢l planeador debe sltemar
preparaciones con carne roja (res} y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion.

Cereales, raices, tubérculos, pidtanos v derivados: Para disefiar los mends que componen el ciclo de
mends de éste tipo de dieta, preferir programar productos integrales (siempre y cuando no haya restriccién
de sodio), y alimentos con bajo indice Glucémico -IG.

NO se permite: Ofrecer productos de panaderia o manufacturados en la industria con azdcar afiadida, ni
adicionar alimentos de este grupo al componente sopa o crema de los tiempos de consumo de almuerzo y
comida, ni el uso de alimentos con alto IG.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. Escoger aquellas con bajo 1G; ei tamafio de la porcion, declarada en
la minuta, corresponde a la presentacion en porcién entera sin cascara, frutas como la patilla, meldn y
papaya se ofreceran ademas de lo anterior, picadas en trozos y sin semilla.

El estado de madurez de las frutas debe ser listas para consumo.

Cicle de menis: Para programar ¢! ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con 1G bajo, en diferentes presentaciones, en los
diferentes tiempos de consumo i) NO repetir el sabor de la fruta durante el dia y durante la semana i) NO
exceder los tiempos de coccién, y NO usar métados de coccitn prolongados, iv) NO suministrar frutas sobre
maduras, ni con falta de maduracion. , v) NO utilizar frutas con alto 165

El operador debe contar con un ciclo de frutas, el cual sera presentado en ia propuesta.

NO se permite en ningln tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
frutas sobre maduradas, ni con falta de maduracion (verdes), ni frutas con alto indice Glucémico como:
manzana roja, uva chilena, banano, pifia o sandia.

Hortalizas y verduras. El tamarfio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica o en fric. Las preparaciones deben contener variedad de colores. Ulilizar con
frecuencia preparaciones con aguacate.

NO se permite en ningln tiempo de consumo el uso de concenirados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
con aito 1G.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de hortalizas y verduras con |G bajo, en diferentes
presentaciones, en los diferentes tiempos de consumo i) NO repetir el sabor de la verdura, hortaliza durante
el diay durante la semana, excepto aguacate, iii) NO exceder los tiempos de coccion, y NO usar métodos
de coccion prolongados, iv) NO suministrar hortalizas y verduras sobre maduras, ni con falta de maduracion,
, V) NO utilizar verduras y hortalizas que aumenten la carga glicémica.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Permitir técnicas de coccion para transformar alimentos, que utilicen la
menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de distribucion por AMDR para este tipo de
dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 1800 calorias/dia = 20 g/diay < 1% é&cidos grasos trans =
2g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara |
total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién

20 Y Lo

a Recomendacion de Ingesta de grasa
c

olombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de 4acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucién AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
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éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar ments que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans’,

Azicares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta, sin
azlcar adicionada, de ser necesario, se permite el uso de edulcorantes y productos dietéticos.

NO se permite Adicionar azdcar a ninguna preparacion N el uso de productos procesados o con adicion de
azicar, como tampoco el uso de bebidas carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para el analisis quimico de los menus, contenidos en el ciclo de mends, de este tipo de
dieta, se autoriza el uso de edulcorantes, para las bebidas, los cuales deben estar en presentacion individual
(sobre). Los productos dietéticos, deben declarar en la etiqueta de contenido nutricional “CERO AZUCARES”
y no BAJO EN AZUCAR, Ios productos pueden ser postres, productos lacteos, alimentos con bajo indice
glicémico y productos de panaderia integrales sin azucar

Los alimentos dietéticos se manejaran con la ficha técnica que contenga la tabla de aporte y composicion
nutricional de cada producto. |

Estas dietas NO TENDRAN AZUCAR ADICIONADO.

Sal: Los ments deben contener méaximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucién 3803 de 2016, del Ministerio de Salud
y Proteccion Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendréa en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales gque realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Si los menus derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccién de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla9
de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la SIIS.

Bebidas: las bebidas estaran libres de azicar anadida, de ser necesario se endulzan con edulcurantes
artificiales en porcion individual. ’

Listas indice Glucémico alimentos:
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ULIBTA DE ALIMENTOS QUE CONTIENEN CARBOHIDRATDS

LISTA No 1~ PRODUCTOS DE PANADERIA Y SIMILARES

LISTA No 2. ~ CEREALES BELABORADDS

NOWBRE LINA PORCION | GRAMDS NGOMBRE UNA PORCION | GRANMOS

EQUIVALE A POR EQUIVALE A POR

PORCIGN PORCIGN

Almolabana 142 unidad 15q Arroz vocide 1 pocillo 45y
Arepa de maiz amarille | /2 unidad 184 Avena cocida 3 cdas soperas | 15g
Arena plana delgada 172 unidad 154 {A538
Arepa redonda 1 unidad pequeia 18g Cebada perada sopa | 2 cdas soperas | 15g
Arena semigruesa 142 unidad 18g tasas
Avena cruda 3 cdas soperas rasas | 18g Cuchuco sopa 2 cdas soparas | 15g
Bufiuslo 12 unidad grands 159 Tasas

{1 unidad peguefio} Envuelto mazorca 12 anidad | 15g
Calado ¢ lostads 1 unidad pemueda 15g mediana
Cerenl con tibra 1 pocilio 25q Harina de trigo, maiz, | 3 cdas soperas | 15g
Holuslas de malz 1 potilio 25g BHAtans O 81T0Z $800 | fasas
Gafletas de sal 3 unidades 15g Maiz mute 3 cdas soperas | 15g
Granola 142 pocilio 30g rasas
Magolia 1 unidad pequeiia 15¢ Maiz pira en crispeta | 3tazas 15a
Pan blanco 1 tajada 16g Fécula do malz 3 cdas soperas | 25g
Pandebong 172 unidad 159 rasas
Pan de centeno 112 unidad 15g Mazorca 12 unidad 259
Pan de vuca 12 unidad 15g Panta- fideos sookdo 1 1 pociilo 450
Pan inlegral 1 taiada 15g Pizza 1 porcion | 30g
Pangueque 1 unidad 15g tamario mediano
Pangs fntas v eimifares | 1 paguete promedin | 185
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LISTA No. 3 -~ LEGUMINOSAS ELABORADAS LISTA No. 6 - FRUTAS
NOMBRE UNA~ PORCION | GRAMOS NOMBRE UNA~ PORCION | GRAMOS
EQUIVALE A POR EQUIVALE A ROR
PORCION PORCION
| Arvela verde seca | 1 pocilo 459 Atbaricogue 4 unidades 15g
Edjol 1 pocillo 45g Anon pequefio 1/2 unidad 159
Gaundul 1 pocilie 45g Banano 142 unidad 159
Garbanzo 1 pocillo 45g Ciruela pequefa 2 unidades 159
Habas 4 pocilio 489 Curuba 4 unidades | 15g
Lentejas 1 pocilie 454 pequefas
Durazno 1 unidad mediana 189
Fresas 142 pocillo 159
LISTA No. 4 ~ VEGETALES CON ALMIDON Granadilia 1 unidad peguena 150
Guanabana 143 pocille 15g
NOMBRE UNA~ PORCION | GRAMOS Guayaba 3 Unidades | 15g
EQUIVALE A POR pequenas
i PORCION Kiwi 1 anidad 159
Arracacha Y2unidad 15¢ Lima 1 unidad mediana__| 159
Name 2 iajadas medianas | 159 Limén 4 uridades | 15g
Papa comin con o | 1 unidad pequefia 15g medianas
S cascara tulo 3 unidades | 15g
Papa criolla 3 unidades | 15g pequefias
pequefias Mamey 1 unidad pequena | 159
| Papa en puré 142 pocillo 159 Mandarina 1 unidad 18g
Pidtano  coli o | 1unidad pequefia | 15g Mango chanclelo 1/2 unidad 15g
Quineg - - . Mango cormin 1 unidad peauefia 1 15y
Platano hartdn 2 taiadas medianas | 159 Maracuya 5 unidades | 15g
Platano popocho 2 tajadas medianas | 15g pequeias
Yuca 1 astilla mediana 15g Maldn 1 pocille 15g
Manzana importada | 142 unidad 18g
Manzana nacional 1 unidad 189
Mora 34 pocitlo 159
LISTA No. 7 - VERDURAS
Naranja 1 unidad 159 NOMEBRE UUNA  PORCION | GRAMOS
. Papaya {lechosa} 1 pocille 159 EQUIVALE A POR
Patilla 1 pocillo 189 PORCION
Para 1 unidad pequefia | 15g Acelga, ahuyama, | 1 taza de verduras | g
Pifla 1 pocilio 159 alcachofa,  apio, | cruda é
Toronia 4/2 unidad pequeda | 159 arveja verde, | 1/2 taza de
Uvas 12 unidades 15g berros, brécoli, | verduras cocinada
Zapole 1 unidad 18g calabaza, coliffor,
Uchuva 12 unidades 159 cebolla, cohombro,
BSPArragos,
espinacas,
LISTA No. 6~ LACTECS guisantes,
habichuelas,
hongos, lechugas,
NOMBRE UNA  PORCION | GRAMOS palmitos, pimentdn,
EQUIVALE A POR perejil, puerros,
PORCION rébanos,  pepino,
Kumis sin  dulce | 1 pociilo 129 berenjena, lomale,
(distétice) zanahoria, zuchinis,
Yogurt sin  dulce | 1 pocillo 12g repofiitas de bracela
{dietético}
Leche 1 pociilo 129

2.1.14. MINUTA PATRON PREDIALISIS DE 2.500 CALORIAS.

Dieta cuyo aporte de calorias es de 2500, distribuido en tres (3) tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo y Comida. Se restringe los alimentos fuentes de calcio, sodio, potasio
y fésforo.

Se excluyen alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200
mg en 100 g de parte comestible, ii) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de
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Tabla 24. Minuta patrén: dieta predialisis de 2.500 calorias.

{jﬁmpo & ’ Component’é : Grupo ?e alimentos. 1 ‘Tamaﬁi(,) de Medidia Casera
_ONSumo : GABA porcion
Leche entera
. pasteurizada (75ml)
Bebida Bebida Infusién (café) o 240 mi i taza de 8 onzas
Caliente i e,
lactea (75% Cercal (209)
leche)
Desayuno . . Carnes, huevos . 2 .
Alimento Proteico - ’ i00g unidades/porcion
lacteos .
mediana
Cereal Cereales 50 g 2 unidades de 30g
Fruta Fruta 120 g 1 porcion grande
Acompafiante dulce o graso | Mantequilla o 10g I porcidén o sachet
mermelada i5g
Sopa Tubéreulo 80g
Verdura 40g
Sepa O Crema | Crema Verdura 60 g 2406 ml I taza de 8 onzas
y/o Tubéreulo
12¢
Carne res,
Alimento proteico pollo, cerdo 00g I porcién mediana
pescado
Almuerzo y Cena Acompafiante 1 Cereal 120 ¢ 1 porcidn grande
Cereal, rafces,
Acompafiante 2 tubéreulo y 100 g i porcién mediana
plitano
Frutas y
Acompafante 3 verduras. 80 g 1 porcion mediana
Cocida
Jugo de Fruta en agua al (70%) Frutas (70g) 210 cc 1 taza de 7 onzas
Postre Azicares 30g 1 porcién mediana

Especificaciones técnicas de la minuta patron dieta predialisis de 2.500 calorias.

Incluye todos los grupos de alimentos, en preparaciones sometidas a transformacion térmica en cualquier tipo de tipo de
consistencia y textura, sin embargo, se restringe alimentos con alto contenido de calcio, sodio, potasio y fosforo
Bebida Lactea del desayuno:: Se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o productos lacteos
(Yogurt sin frutas o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de pacientes que
lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las Unidades de
las SHiS.

Leches vy productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los quesos
a ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa.

NO_permitidos: Quesos de untar, batidos con chocolate, yogurt con fruta, productos desnatados, leches
enriquecidas, flan de huevo.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, i) alternar entre queso y huevo en
diferentes preparaciones, y iii) la oferta de dos (2) veces a la semana caldo de pollo y care. Se excluyen
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alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible,
ii) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de referencia: Tabla
de Composicién de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar Familiar Vigente. Solo se
permite programar una vez al dia bebida lactea o producto lacteo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
seglin preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera magra,
preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo
Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
Normatividad de! pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res
magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carne o pollo en reemplazo de la sopa.,
como tampoco el uso de cortes de carne con hueso. , y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Pescados; Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 100g,
sin importar la preparacion.

NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, visceras de res, pollo, cerdo, carne sintética, ni
embutidos, pescados prensados o secos, preparaciones apanadas, leguminosas secas, mezcla vegetal,
leguminosas enlatadas, mariscos, concentrados de came 0 pescado.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacién. Se excluyen alimentos y/o preparaciones con: i)
Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible, ii) Contenido de sodio por encima
de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de referencia; Tabla de Composicién de Alimentos
Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar Familiar Vigente.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno €8 puede ofrecer pan blanco o arepa de
maiz, tortas,. La proporcién de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de
una porcion de los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

NO permitido: Alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g
de parte comestible, iy Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento
de referencia: Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar
Familiar Vigente. Ejemplo, pasta al huevo, papas de bolsa, galletas saladas, productos de panaderia
industrial, productos integrales, bebida a base de cereal caliente (hojuelas de maiz 0 avena o trigo)

Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion en porcién o entera sin cascara, frutas como la patilla, y papaya se ofrecerdn ademas de lo
anterior, picadas en trozos y sin semilla.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una optima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
azicar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azucar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministra jugo sino fruta en porcion, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ningin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales,

ni alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte
comestible, i) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de
referencia: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar
Familiar Vigente. Ejemplo: uva negra, melon, chirimoya, tomate de arbol, melocoton, coco, frutas
deshidratadas.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo Yy no repetir el sabor de la fruta bien sea en porcion o en jugo durante la semana. El operador debe
contar con un ciclo de frutas en porcioén y en jugo, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas vy verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica. Las preparaciones deben contener variedad de colores. Utilizar con frecuencia
preparaciones con aguacate,

77




NO se permite en ningln tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
alimentos y/o preparaciones con: |} Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible,
iy Contenidoe de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documente de referencia: Tabla
de Composicion de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar Familiar Vigente. Ejemplo
acelgas, calabaza, calabacin, zucchini, Brocoli, espinaca, coles de bruselas, encurtidos, aguacate.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta,
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes

consumo v i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana.

i HoIR2, LotUMmenio

Grasas: Paralas preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccidn a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupc de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,500 calorias/dia
= 27 gldia y < 1% éacidos grasos trans = 2.7g/dia (OMS,2018).

En la tabia 2 del Anexo Técnico Alimentacién Hospitalaria se declara la Recomendacion de ingesta de grasa

total, 4cidos grasos v colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menuts que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rotulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o gue contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de

vvvvvvv , helados, productos de
panaderia industrial, manteca y maniequiila.

Azticares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural. La cantidad méxima de azUcar libre a ofrecer al
dia, para 2.500 calorias es de 62,5 g/dia, el cuai incluye ia adicion de azlcar de ios jugos de fruia, que no
debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia,
Resolucion 810 (2021) p.23) La {OMS, 2018) recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

El operador debe disponer de azicar en sobres, para ser dispensados segun solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SHS.

NO se permite ¢l uso de productos procesados o con adicion de azlcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneocs.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mentis de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azlcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 20186).

Sal: Los menas deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia {1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al,

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria an Ia cual se declara la recomendacién de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucién 3803 de 2018, del Ministerio de Salud
y Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimarnente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Silos menus derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de éste documento.

2.1.15. MINUTA PATRON DIALISIS DE 2.800 CALORIAS.

Dieta cuyo aporte de calorias es de 2800, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo:
Desayuno, Almuerzo y Comida. En algunos casos se excluyen alimentos y/o preparaciones
con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible, ii)
Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de
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referencia: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de
bienestar Familiar Vigente.

Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta seran solicitadas a necesidad del
grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patrén de este tiempo de
consumo. En la tabla 25, se declara la minuta patrén y las especificaciones técnicas, de

éste tipo de dieta.

Tabla 25. Minuta patrén: dieta dialisis de 2.800 calorias.

“Tiempo de

- Grupo de alimentos.

Tamaifio de..

“ Consumo Componente + GABA porcion | MedidaCusers -
Leche entera
Bebida pasteurizada (180
Caliente | Bebida lictea _ ml) 240 ml taza de § onzas
(75% leche) Infusién (cafe’ otéo
panela 25 mL) o
2
Desayuno Alimento Proteico Camc’s, huevos, 100 g unidades/porcion
lacteos .
mediana
Derivado de .
Cereal Cereales 60g 2 unidades de 30g
Fruta Fruta 120g 1 porcién grande
Acompaiiante dulce o graso | Mantequilla o 10g 1 porcién o sachet
mermelada 15¢g
Leche entera
. pasteurizada (75mL)
ggﬁ?{:g?@ Bebida Infusién (café o 6 o 240 cc 1 taza de 8 onzas
Refrigerio mafiana lactea (75% anela 25 mL)
(nueves) leche) P
Pro ducto(; Lactcos (yogurt, kumis) 150 g 1 vaso de 5 onzas
Cereal Derivado de cereal 30g 1 porcién
Sopa Tubérculo 80g
Verdura 40g
Sopa O Crema | Crema Verdura 60 g 240 ml 1 taza de 8 onzas
y/o Tubéreulo
12¢g
Carne res,
Alimento proteico pollo, cerdo 100 g 1 porcién mediana
pescado
Almuerzo y Cena Alimento Energético 1 Cereal 120 g 1 porcion grande
Cereal, raices,
Alimento Energético 2 tubéreulo y 100 g 1 porcion mediana
platano
Alimento Regulador Frutasy 80¢g 1 porcién mediana
verduras
Jugo de Fruta en agua al (70%) Frutas (70g) 210 cc 1 taza de 7 onzas
Postre Azlcares 30g 1 porcién mediana
Leche entera
pasteurizada
Bebida (75mlL)
Refrigerio tarde Caliente Bebida lactea Infusion (café 240 ce I taza de 8 onzas
(onces) (75% leche) o té o panela 25
ml) o
Pro duct(g Lécteos (yogurt, kumis) 150 g 1 vaso de 5 onzas
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Especificaciones técnicas de Ia minuta patrén dieia diaiisis de 2.800 calorias.

Incluye todos los grupos de alimentos, en preparaciones sometidas a transformacion térmica en cualquier tipo de tipo de
consistencia y textura, sin embargo, se restringe alimentos con alto contenido de calcio, sodio, potasio y fosforo

Bebida Lactea del desayuno:: Se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o productos lacteos
(Yogurt sin frutas o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dietas de pacientes que
lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las Unidades de
las SIIS. MODERAR EN CASO DE FCOSFORO ALTO

Leches v productos lacteos: Utilizar leche liquida entera pasteurizada, para las preparaciones de bebidas
lacteas, y disponer de leche liquida sin lactosa y descremada, para los casos que se requieran. Los quesos
a ofrecer seran iipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa.

NO permitidos: Quesos de untar, batidos con chocolate, yogurt con fruta, productos desnatados, leches
enriquecidas, flan de huevo.

Ciclo de menis: Para programar el ciclo de ments de este componente, an sste tipo de dieta

, €l planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, ii) alternar entre ueso y huevo en
diferentes preparaciones, vy iii) la oferta de dos (2) veces a la semana caldo de pollo y carne. Se excluyen
alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible,
ii) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de referencia: Tabla
de Composicion de Alimentos Colombianos del instituto Colombiano de bienestar Familiar Vigente. Solo se
permite programar una vez al dia bebida lactea o producto lacteo.

Alimento proteico: carnes rojas v blancas: Los cortes de carne de res a uiilizar serén magros y

segun preparamon en todo caso el corte de carne, para preparac&ones a base de carne mohda sera magra,

preferiblemente del corte bola, realizando la produccion de las mismas con poca anticipacion, siguiendo

Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la

Normatividad del pais. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se utiliza cortes de carne de res

magra o polio sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de carme o pollo en reemplazo de la sopa.,

como tampoco el uso de cortes de carne con hueso. , y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -poilo- serén pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 100g,

sin importar la preparacion,

NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, visceras de res, pollo, cerdo, carne sintética,

embutidos, pescados prensados o secos, preparaciones apanadas, leguminosas secas, mezcla vegetal,
leguminosas enlatadas, mariscos, concentrados de carme o pescado.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de menus, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar
preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO programar
el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Se excluyen alimentos y/o preparaciones con: i)
Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible, ii) Contenido de sodio por encima
de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de referencia: Tabla de Composicién de Alimentos
Colombianos del Institutc Colombiano de bienestar Familiar Vigente.

Cereales, raices, tubéreulos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer pan blanco o arepa de
maiz, tortas,. La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de
una porcion de los mismos y es diferente a la preparacién del componente Energético 2.

NO permitido: Alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g
de parte comestible, ii) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento
de referencia: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar
Familiar Vigente. Ejemplo, pasta al huevo, papas de bolsa, platano harton maduro y verde, galletas saladas,

productos de panaderia industrial, productos integrales, bebida a base de cereal caliente (hojuelas de maiz

0 avena ¢ trigo)

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién, declarada en la minuta, coiresponde a la
presentacion en porcién o entera sin cascara, frutas como la patilla, y papaya se ofreceran ademas de lo
anterior, picadas en trozos y sin semilla.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracién adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una 6ptima apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar
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azucar, de ser requerido se endulzaran con 10 g de azGcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para
la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministra jugo sino fruta en porcién, en los tiempos de consumo que se requieran.

NO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales,

ni alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte
comestible, i) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de
referencia: Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar
Familiar Vigente. Ejemplo: uva negra, melén, chirimoya, tomate de arbol, melocotdn, coco, frutas
deshidratadas, banano, naranja, mandarina, mango, pomelo, kwi, brevas, zanahoria.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo y no repetir el sabor de la fruta bien sea en porcién o en jugo durante la semana. El operador debe
contar con un ciclo de frutas en porcion y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.
Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica. Las preparaciones deben contener variedad de colores. Utilizar con frecuencia
preparaciones con aguacate.

NO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
alimentos y/o preparaciones con: i) Contenido de potasio por encima de 200 mg en 100 g de parte comestible,
i) Contenido de sodio por encima de 150 mg en 100 g de parte comestible. Documento de referencia: Tabla
de Composicion de Alimentos Colombianos del Instituto Colombiano de bienestar Familiar Vigente. Ejemplo
acelgas, calabaza, calabacin, zucchini, Brocoli, espinaca, coles de bruselas, encurtidos, aguacate.

Ciclo de meniis: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras y preparaciones en los diferentes tiempos de
consumo Y ii) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos, deben ser
aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable de
distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 2,800 calorias/dia
= 31 gldia y < 1% acidos grasos trans = 3.1g/dia (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de grasa
total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasas trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menus que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, 0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca y mantequilla.

Azlicares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural. La cantidad maxima de azucar libre a ofrecer al
dia, para 2.500 calorias es de 70 g/dia, el cual incluye la adicion de azucar de los jugos de fruta, que no
debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadta equivales a 5 ML (Ministerio de Salud -Colombia,
Resolucién 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

E! operador debe disponer de azlcar en sobres, para ser dispensados segun solicitud realizada por la
persona responsable del listado de orden de dieta, en cada SlIS.

NO se permite el uso de productos procesados ¢ con adicion de azicar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos, panela, ni azlicar morena.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azlcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita
equivales a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

81




Ver tabla 2 del Anexc Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucidn 3803 de 2018, del Ministerio de Salud
y Proteccidn Social

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los ments, se deben sazonar con ingre

el sabor, tales como: hierbas, frutas v espedias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, 1 enire otras., y pref
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Siios ments derivados de este tipo de minuta patron, requieren resfriccién de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patrén de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de éste documento.

e ofra st
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[
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2.1.16. MINUTA PATRON DIETA HEPATICA 2300 CALORIAS.

La minuta patron de éste tipo de dieta, contiene el mismo numero de componentes, de la
dieta normal. La diferencia radica en que se restringe grasa, azucar y alimentos fuente de
aminoacidos aromaticos. La grasa saturada no debe ser mayor del 10 % del requerimiento
de Energia ni mayor al 1% en &cidos grasos trans. Se permite cualquier tipo de consistencia
y textura. En la tabla 26, se declara la minuta patron y las especificaciones técnicas, de éste
tipo de dieta.

Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta, seran solicitadas a necesidad del
grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patrén de ese tiempo de
consumo.

as,

“Segun necesidad de la Subred Norte, se.
00

I1a cual se deriva de la minuta patron,

calorias, tabla 3 de este d
enlatabla2.
Tabla 26. MINUTA PATRON DIETA HEPATICA 2300 CALORIAS
22?3;?: : Componente' L GrupoGdZIt;IXnentos T?E?é;gfe Mcdida Casera
Leche entera
. pasteurizada (18Uml
(lifl?elg?c Bebida lécted Infusion (café o té o 240 ml 1 taza de 8 onzas
(75% leche) panela 25 ml) o
Desayuno Cereal (20g)
Alimento Proteico Came’s, huevos, 100 ¢ 2 unidade_s/porcic’m
lacteos mediana
Cereal Cereales 60 g 2 unidades de 30
Fruta Fruta 120 g 1 porcidn grande
Sopa Tubérculo 80g
Verdura 40g
Sopa O Crema | Crema Verdura 60 g 240 ml 1 taza de 8 onzas
y/o Tubérculo
12g
Alimento proteico S:g;;:’cgggo’ 60 g 1 porcion mediana
Almuerzo y Cena Alimento Energético 1 Cereal 120 g 1 porcidén grande
Cereal, raices,
Alimento Energético 2 tubérculo y 100 g 1 porcién mediana
platano
Alimento Regulador Frutas y verduras| 80g 1 porcién mediana
Jugo de Fruta en agua al (70%) Frutas (70g) 210 cc 1 taza de 7 onzas
Postre Azicares 30g 1 porcion mediana

Especificaciones técnicas de la minuta patrén dieta hepéatica de 2300 calorias.

tirosina)

Se deriva de la dicta normal, por tanto incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a
transformacién térmica, o en frfo, sin adicion de grasa saturada o trans, La grasa saturada no debe ser mayor del 10% de
las calorias totales. Sin aziicar adicionada y sin alimentos fuente de amino4cidos aromaticos: (triptofano, fenilalanina,

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, se puede inter

productos lacteos (Yogurt o Kumis). Dis
pacientes que lo requieran; éstos seran so
Unidades de las SIIS.

poner de productos con

cambiar por bebida con leche al 75%, o
leche deslactosada, para las dietas de
licitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
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Leches vy productos lacteos: Utilizar leche liquida descremada pasteurizada, para las preparaciones de
bebidas iacteas, y disponer de leche liquida sin lactosa, para los casos que se requieran. Los quesos a

ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado ¢ bajo en grasa

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas, ii) aiternar entre queso descremado y
huevo en preparaciones sin adicion de grasa, vy iii) la oferta de dos (2) veces a la semana caldo de polie y

carne con papa, sin grasa .

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con infusion de café. en un solo tiempo
de consumo.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: L os cortes de carne de res a utilizar seran magros, y corresponden

a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador, segln

preparacion; en todo caso el corte de came, para preparaciones a base de carne molida sera magra,

preferiblemente del corte bola, realizando la produccién de las mismas con poca anticipacion, siguiendo

Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad, establecidos por la
ormatividad del pals. Para la preparacion de sopas, caldos o cremas, se uiiliza cories de carne de rag

magra o pollo sin piel y sin grasa. No se permite ofrecer consomés de came o pollo en reemplazo de la sopa,

como tampoco el uso de cortes de carne con hueso, y NO reemplaza éste Grupo de alimentos.

Los cortes de ave -pollo- serdn pechuga o pierna pemil, sin piel y sin hueso.

Pescados y fruios de mar: Utilizar en preseniacion de filete, sin espinas y sin cabeza.

Huevos: Se utilizara huevo fresco, en diferentes preparaciones sin grasa, siendo la porcion de 100g en el

tiempo de suministro del desayuno. Solo se suministra una vez por semana.

NO_se permite: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, visceras de res, pollo, cerdo. carne sintética,

embutidos, pescados prensados o secos, preparaciones apanadas., 0 cualquier tipo de came en

preparaciones fritas o con grasa, como tampoco leguminosas enteras, ni enlatadas, ni e de m

vegetal.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs, de éste tipo de dieta, el planeador debe alternar

preparaciones con came roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de NO prograrmar

el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de preparacion corresponden al vapor, al

horno, asados y a la plancha, NO en frituras , ni con adiciéon de vema de huevo.

1 i
1 Pun

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer productos de panaderia ¢
arepa de maiz, o torlas, o cereal para usar en bebidas calientes (hojuelas de maiz o avena o trigo), sin
adicion de azucar.

La proporcion de este grupo de alimentos en la preparacién de la sopa, equivale al aporte de una porcion de
los mismos y es diferente a la preparacion del componente Energético 2.

No se permite: adicionar grasa.

Ciclo de menus: Para programar e! ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe

alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, en preparaciones que no

requieran adicionar grasa, ni azicar.

Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. Ei tamafio de la porcidn declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparacicnes variadas, con maduracién adecuada, para su consumo,

NO se suministrara frutas con adicion de lacteos con grasa.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una optima apariencia y sabor, NO se debe adicionar aztcar, . Las
pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA y sin
adicion de azlcar.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerla después de haber terminado a transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion,

NO se permite en ningdin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo, sino una porcién de fruta madura a cambio del jugo, en los tiempos de consumo gue se
requieran.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas , sin semillas. El operador debe contar con un ciclo
de frutas en porcion y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas y verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion fria o térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningln tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
verduras crudas o duras ni ricas en fibra, ni Aguacate.
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Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras en diferentes preparaciones, en los diferentes
tiempos de consumo, que no tengan grasa afiadida y i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-
hortaliza durante la semana.

Crasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de olfiva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos seran sin
adicion de grasa El rango aceptable de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos
saturados, es < 10% de 2,300 calorias/dia = 25 g/dia y < 1% acidos grasos trans = 2.5g/dia (OMS,2018).

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni_reutilizar el aceite de fritura. ’

Azlcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta naturai, o con base de fruta. La cantidad maxima de
azlicar libre a ofrecer al dia, para 2.300 calorfas es de 57,5 g/dia, el cual incluye la adicién de azlcar de los
jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivales a 5 ML (Ministerio
de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda ef 5% que corresponde a 31
g/d.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de azdcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azGcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadta equivales
a5 g (OMS,2018), que corresponde al /imite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dielas lerapéuticas, el planeador tendra en cuenta gue
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Si los menus derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccién de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patron de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segin solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte

2.1.17 MINUTA PATRON DIETA VEGANA 2300 CALORIAS.

La minuta patron de éste tipo de dieta, contiene el mismo nimero de componentes, de la
dieta normal. La diferencia radica en que no se suministra proteina de alto valor biol6gico
(animal) Se permite cualquier tipo de consistencia y textura. En la tabla 26, se declara la
minuta patron y las especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Las nueves, onces y refrigerios para éste tipo de dieta, seran solicitadas a necesidad del
grupo poblacional, y seguiran las especificaciones del menu patron de ese tiempo de

consumo.

Tabla 27. MINUTA PATRON DIETA VEGANA 2300 CALORIAS
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Tiempo de ' ~ -~ Grupo de alimentos Tamatiode 1w i
' P Componente Hp0Le s s SRR Medida Casera
Consumo 5 GABA porcién
Leche entera
pasteurizada (180
T pPn PO Y AN T + o 3 .,
3ebid: . ml 240 i 1 taza de 8 onzas
bebida Bebida ! 4 ¢
Caliente s Infusion {(caféotéo
lactea (75% N .
Desavuno leché) pancla 25 mij o
54y Cereal (20g)
Cereal Cereales 60 ¢ 2 unidades de 30g
Fruta Fruta 120 ¢ 1 porcidn grande
Acompaiiante dulce o graso Mantequilla o i0g 1 porcién o sachet
mermelada 15¢g
Sopa Tubérculo 80g
Verdura 40g
Sopa & Crema | Crema Verduia 60 g 240 mi
y/o Tubérculo
12¢
) Alimento proteico de bajo valor . . o : .. .
Almuerzo y Cena YL - Leguminosas S0g I porcidn mediana
biolégico
Alimento Energético | Cereal 120 g 1 porcion grande
. Frutas . .
Alimento Regulador j Y 80 g 1 porcién mediana
verduras
Jugo de Fruta en agua al (70%) Frutas (70g) 210 cc 1 taza de 7 onzas
Postre Aziicares 30g 1 porcion mediana

Lspecificaciones téenicas de la minuta patidn dieta vegana de 2300 calorias,

No contienc proteina de alto valor bioldgico, sin embargo de acuerdo a la condicidn del pacienie,
alimentos lacteos o huevo.

se podré solicitar

Bebida Lactea det desayuno: Gfrecer todos ios dias, se puede intercambiar por bebida con leche al 75%, o
productos lacteos (Yogurt o Kumis). Disponer de productos con leche deslactosada, para las dxetas de
pacientes que lo requieran; éstos seran solicitados por el servicio autorizado para tal fin, en cada una de las
Unidades de las SIIS.

Leches y productos lacteos: Utilizar leche liquida descremada pasteurizada, para las preparaciones de
bebidas lacteas, y disponer de leche liquida sin lactosa, para los casos que se requieran. Los quesos a
ofrecer seran tipo cuajada, campesino, descremado o bajo en grasa.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menus de este componente, en
debe garantizar: i) la oferta de pos de be
huevo en preparaciones sin adicion de grasa.

Solo se permite programar una vez a la semana bebidas adicionadas con infusion de café, en un solo tiempo
de consumo.

este tipo de dieta, el planeador

diferentes 4 bidas lacteas, ii) alternar entre

neren

queso descremado y

Alimento proteico: Leguminosas secas y mezclas vegetales: Ofrecer en diferentes preparaciones.
Frutos secos y semillas: Ofrecer preparaciones con diferentes frutos secos.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer productos de panaderia o
arepa de malz, o tortas, o cereal para usar en bebidas calientes (hojuelas de maiz o avena o trigo).

La proporcién de este grupo de alimentos en la preparacion de la sopa, equivale al aporte de una porcién de
los mismos y es diferente a la preparacién del componente Energético 2.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones variadas, con maduracion adecuada, para su consumo.

NO se suministrara frutas con adicidon de lacteos con grasa.

JUGOS: Se preparan con agua potable y 70 g de fruta natural, que permita la concentracion adecuada para
ruta y ofrecer una Sptima apariencia y sabor, NO se debe adicionar azticar, . Las
pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA v sin
adicion de aztcar.

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerla después de haber terminado la transformacion de

los demés componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al pacienie, con el fin de mantener

movpmndorimoe Al palvar Ao 1o ~Fw
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la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ningtin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO se
suministra jugo, sino una porcion de fruta madura a cambio del jugo, en los tiempos de consumo que se
requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas , sin semillas. El operador debe contar con un ciclo
de frutas en porcién y en jugo por siete dias, el cual sera presentado en la propuesta.

Hortalizas v verduras. El tamafio de porcién declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion fria o térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningln tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni |
verduras crudas o duras ni ricas en fribra, ni Aguacate. |
Ciclo de menUs: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras en diferentes preparaciones, en los diferentes
tiempos de consumo, que no tengan grasa afadida y ii) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-
hortaliza durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos seran sin

adicién de grasa El rango aceptable de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos
saturados, es < 10% de 2,300 calorias/dia = 25 g/dia y < 1% éacidos grasos trans = 2.5g/dia (OMS,2018).

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Azlcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base de fruta. La cantidad maxima de
azucar libre a ofrecer al dia, para 2.300 calorias es de 57,5 g/dia, el cual incluye la adicion de azGcar de los
jugos de fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 givaso (1 cucharadta equivales a 5 ML (Ministerio
de Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) La (OMS, 2018) recomienda el 5% que corresponde a 31
g/d.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de aztcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azucar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener méaximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1cucharadita equivales
a 5 g (OMS,2018), que corresponde al limite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacion de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccioén Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los mends, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacion: Si los menUs derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en la Minuta Patrén de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte.

2.1.18. MINUTA PATRON DIETA LIQUIDA COMPLETA 1500 CALORIAS.

La minuta patrén de este tipo de dieta, se caracteriza por presentar la preparaciones en
consistencia liquida y contener modulo de proteina, en algunas preparaciones, incluye 5
tiempos de consumo. Enlatabla2 AQ8, se declara la minuta patron y las
especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Tabla 28. MINUTA PATRON DIETA LIQUIDA COMPLETA DE 1500 CALORIAS
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Tiempo de | Grupode | Proporcién |Tamafio | ., ...
consumo Componento 1 alimento | ingredientes | Porcién M§d§d~a casera
Deii}:anfm?o 30
Batido con fruta cereal
de leche (100% ) 180 mL 1 Vaso 6 onzas
de leche) Lacteo 150
Fruta 50
Derivado
DESAYUNO _ de cereal o 30
Licuado de tubérculo
oroteina, papa y
verdura (560% Proteico 50 Y ; g
proteina, 25% 240 mi. i taza 8 onzas
papa y 25% Verdiira 30
verdura) ,
Acer.ce‘ 15
vegetal
Bebida lactea al Lacteo 150
100% (sorbete de 180 mL 1 vaso 6 onzas
NUEVES Y fruta) Fruta 50
ONCES
s Gelatina - 100 mL 1 vasgﬁeﬂa 3.5
Gelatina onzas
Derivado
cereal o 30
tubérculo
Sopa licuada y Proteico 50 240 mL 1 taza de 8 onzas
cernida . >
Verdura 30
ALMUERZO
Aceite "
15
vegetal
Fruta 50
Jugo de fruta
(60% fruta) Médulo de . 180 mL 1 vaso 6 onzas
proteina
Derivado
cereal o 30
tubérculo
COMIDA Sopalicuaday | Proteico 50 240miL | 1 taza 8 onzas
cernida
Verdura 30
Aceite
vegetal 10
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Tiempode | . | Grupode | Proporcion | Tamaiio
consumo | - Componente ~alimento | ingredientes ‘Porcion ,::_Meduid a °ase,fa :
Fruta 50

Jugo de fruta
(60% fruta) Modulo de . 180 mL 1 vaso 8 onzas
proteina

Especificaciones técnicas de la minuta patrén dieta liquida completa de 1.500 calorias.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer todos los dias, y las preparaciones, deben hacerse con leche
deslactosada.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas,.

NO se permite programar bebidas adicionadas con infusion de café, o fé.

Alimento proteico: Ofrecer en las diferentes preparaciones.

Modulo proteico: Adicionar en las bebida que especifica la minuta patron. La clase de modulo proteico debe
ser concertada con el area de nutricién clinica de la respectiva Subred, el cual debe ser de sabor neutro y la
cantidad diaria a utilizar sera equivalente a 46 g de proteina, distribuidos en las dos bebidas indicadas en la
minuta patron.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: Al desayuno se puede ofrecer productos a base de cereal
(hojuelas de maiz o avena o trigo) para usar en bebidas calientes.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes grupo de alimentos.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Se ofreceran_en sorbetes . NO se debe adicionar aztcar . Las pulpas de
fruta para la preparacion de los mismos, deben estar registradas y aprobadas por el INVIMA y sinn adicion de
azucar.

Para la produccién de éstas preparaciones, se recomienda mantener la cadena de temperatura adecuada a
la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de contaminacion.

NO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas , sin semillas.

Hortalizas y verduras. Los licuados deben contener variedad de verduras y colores.

NO se permite en ningan tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas, ni
verduras crudas.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras en diferentes preparaciones, en los diferentes
tiempos de consumo, gque no tengan grasa afiadida y i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-
hortaliza durante la semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los aderezos
de las ensaladas, aceite de oliva. El rango aceptable de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para
4cidos grasos saturados, es < 10% de 1,500 calorias/dia y < 1% 4cidos grasos trans (OMS,2018).

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al 1%
del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite de fritura.

Aztcares: La cantidad maxima de azucar libre a ofrecer al dia, es del 10% . Se debe ofrecer en sobre y no
afiadido a la bebida.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de aztcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azicar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal; Los menus deben contener maximo 5,8 g de sal/dia, es decir 1 cucharadita al dia (1 cucharadita equivale
a 5 g (OMS,2018), que corresponde al Iimite superior de la ingesta -Al.

Ver tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria en la cual se declara la recomendacioén de sodio
para los diferentes grupos de edad, de acuerdo a la Resolucion 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

Para programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que
un gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
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preparaciones de los componentes de los ments, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen

el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laure!, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de oblener preparaciones con minima cantidad de sal
adicionada.

Observacién: Si los ments derivados de este tipo de minuta patron, requieren restriccion de sodio, se debe
seguir los expuesto en las especificaciones descritas en ia Minuta Pairon de dieta controlada en sodio, Tabla
9 de éste documento.

El operador debe disponer de sal en sobres, para ser dispensados, segun solicitud realizada por el personal
autorizado por la Subred Norte.

2.1.19. MINUTA PATRON DIETA CLARA.

La minuta patron de este tipo de dieta, se caracteriza por presentar la preparaciones
en consistencia liquida sin lacteos, incluye 6 tiempos de consumo. En la tabla 19,
se declara la minuta patron y las especificaciones técnicas, de este fipo de dieta.

Tabla 29. MINUTA PATRON DIETA LIQUIDA CLARA.

Tiempo de e Copmee s Tamafio de L
B Componente Preparaciones - o - Medida Cascra
Consumo porcidn e
Desayuno- Almuerzo y Bebida liquida en Aromética, Pocillo, taza,
; i 200ml. e
Comida agua _ consomé, gelatina molde de 8 onzas
e Gelatina o paleta en Pocillo o molde de
N Bebida liquida en A
Nueves, Onces y Refrigerio aoua agua 200 mL u 80g 8 onzas o una
< C . N
- unidad

Especificaciones técnicas de la minuta patron dieta Liquida clara.

Dieta con 6 tiempos de consumo. desayuno, nueves, almuerzo, onces, cena y refrigerio nocturno.
Se sollcitara por componentes y siempre debe contener consomeé, womalica, gelatina en los tres tiempos
principales de consumo.

2.1.20. MINUTA PATRON DIETA COMPLEMENTARIA 1 DE 520 CALORIAS
Dieta que no tiene restriccién en alimentos, nutrientes y usa técnicas y métodos de

preparacion para obtener consistencias blandas y textura suaves. £l aporte de energia es
de 520 calorias, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo: Desayuno, Nueves, Almuerzo
Onces y Comida. Enla tabla 30, se declara la minuta patron y las especificaciones técnicas,

de éste tipo de dista.

Tabla 30. Minuta patrén dieta complementaria 1 de 520 calorias.

Tiempo de : ~ Grupo de alimentos | Tamaiio de Ny ,
Consumo Componente GABA - porcion Medida Casera
Alimento Proteico Camlzsc,t:g:\vos, 30g Umc(i)iczi;e !
DESAYUNO Pocillo de 2
Fruta Fruta 60 g
onzas
Crema Tubérculo, Verdura 60 mL 1taza de 2
lacteos onzas
. . Carne res, pollo, 1 porcion
Alimento proteico cerdo pescado 304 mediana
Almuerzo y Cena Alimento Regulador verduras 204 1 porcion
pequefia
Jugo de Fruta en agua al
(70%) o Compota de Frutas 60 cc L Vsr?;aie 2
fruta al 100% fruta
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Tiempo de. P N ‘Grupo de alimentos | Tamafiode | ., o

Consumo s Componente i GABA porcion ; ,kMed|d‘a Casera‘
Alimento Regulador en Frutas .

Nueves y Onces compota 60g 1 porcién normal

Especificaciones técnicas dieta complementaria 1 de 520 calorias.

Incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a transformacion térmica para obtener
consistencia blanda, textura suave hiimeda y tierna, que permite a las preparaciones deshacerse en la boca y fluir
lentamente por la cavidad oral. NO se ofrecen alimentos secos, y las preparaciones pueden pincharse con tenedor. Los
liquidos son espesos NO claros. No se suministra leche entera.

Alimento proteico: carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacién; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente del corte bola. La produccion de los licuados, sera cerca de la hora de ensamblar
y distribuir, adoptando Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad,
establecidos por la Normatividad del pais.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, carne sintética, ni embutidos.
Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza, en trozos.

NO permitidog: Pescados prensados o secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 1
unidad y sera solicitada por nutricién clinica.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en puré
o en cremas y solo frijol y arveja verde.

Huevos: Se utilizara huevo fresco en preparaciones blandas y suaves. En el tiempo de suministro del
desayuno la porcion corresponde a 100g.

NO se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de coccion corresponden
al vapor, al horno, con salsas, trituradas en polvo, NO enteras, ni secas, ni muy sazonadas.

Cereales. raices, tubérculos, platanos vy derivados: La proporcion de este grupo de alimentos se usa en la
preparacién de la sopa, No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales,
ni salvado de trigo, ni tostados o fritos duros.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacién térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,
soufles, purés, papillas, entre otros.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamaiio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones de consistencia blanda y textura suave, variadas (compotas,
flanes, pudines, purés, sin adicion de azlcar, entre otros).

NO se suministrara frutas crudas, ni frutas secas, ni fresas.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, y cantidad suficiente de fruta,
que permita la concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una optima
apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar azucar, de ser requerido se endulzaran con 10 g
de aztcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar
registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccién de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ningun tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, melon, sandia, pera, melocoton, ciruela, ni bebida de fruta, en ninglin tiempo de consumo.

Observacién: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministrar jugo, sino una preparacion de fruta (compota sin azdcar afiadida, jalea, ) a cambio del jugo,
en los tiempos de consumo que se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
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Especificaciones técenicas dieta complementaria [ de 320 calorfas.
tales como: compotas, flanes, soufles, purés, entre otros. El operador debe contar con un ciclo de

preparacion de fruias, el cual sera presentado en ia propussta.

Hortalizas y verduras. Ei tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.
NO se permite en ninglin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatada
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espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepino, pimiento,, cebolla cabezona, ni ricas en fibra.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo vy i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la
semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillag vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aguellas que requieran utilizar fa menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable
de distribucién por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 520
calorias/dia y < 1% acidos grasos trans (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de
grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del reguerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite.

Cicle de menus: Para programar el ciclo de menUs, de este tipc de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo téonico, para o cual debe disefiar ments que contengan en sus componentes, preparacionss
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rotulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

Azucares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azicar libre a ofrecer al dia, 10%, el cual incluye la adicion de azicar de los jugos de
fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivale a 5 ML (Ministerio de
Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) (1 cucharadita equivale a 5 g (OMS,2018), La (OMS, 2018)
recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

NQO se permite el uso de productos procesados o con adicion de aziicar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantdneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azucar libre debe corresponder al 10% del Aporie Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener la cantidad de sodio, descrita en la tabla 2 del Anexo Técnico. Para
programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que un
gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) vy que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutasy especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

2.1.21. MINUTA PATRON DIETA COMPLEMENTARIA 2 DE 800 CALORIAS

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes vy usa técnicas y métodos de
preparacion para obtener consistencias blandas y textura suaves. El aporte de energia es
de 800 calorias, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo: Desayuno, Nueves, Almuerzo
Onces y Comida. En la tabla 31, se declara la minuta patrén y las especificaciones técnicas,
de éste tipo de dieta.

Tabla 31. Minuta patrén dieta complementaria 2 de 800 calorias.

92



ALCALDIAMAYOR
DEBOGOTADLC.
SRUD

‘Bvterd rograa U Senviios
@ Samanon EGE.

Tiempo de - G Grupo de alimentos | Tamafiode | o v cad
~ Consumo Componente " GABA | porcien Medida Casera
Alimento Proteico Carne:s, huevos, 30g Unidad de 1
lacteos onza
DESAYUNO Fruta Fruta 60g Pocillo de 2
onzas
Cereal Derivado de cereal 15¢ cuchara
- Crema Tubérculo, Verdura 60 mL. 1tazade 2
lacteos, proteina onzas
. . Carne res, pollo, 1 porcién
Alimento proteico cerdo pescado 30g mediana
Almuerzo y Cena Alimento Regulador verduras 2049 1 poreion
pequefia
Alimento Energético Cereal o tubérculo 409 1 porcién
Jugo de Fruta en agua al 1vasoded
(70%) o Compota de Frutas 150 cc onzas o una
fruta al 100% fruta _ unidad
Alimento Regulador en Frutas L
Nueves y Onces compota 60 g 1 porcion normal

Especificaciones técnicas dicta complementaria 2 de 800 calorfas.

Incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a transformacion térmica para obtener
consistencia blanda, textura suave hiimeda y tierna, que permite a las preparaciones deshacerse en la bocay fluir
lentamente por la cavidad oral. NO se ofrecen alimentos secos, y las preparaciones pueden pincharse con tenedor. Los
liquidos son espesos NO claros. No se suministra leche entera.

Alimento proteico. carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecién del operador,
seguin preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente del corte bola. La produccion de los licuados, sera cerca de la hora de ensamblar
y distribuir, adoptando Buenas Practicas de Manipulacién y cumpliendo con los requisitos de calidad,
establecidos por la Normatividad del pais.

Los cortes de ave -pollo- serdn pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, carne sintética, ni embutidos.
Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza, en trozos.

NO permitidos: Pescados prensados 0 secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 1
unidad y sera solicitada por nutricion clinica.

L equminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en puré
o en cremas y solo frijol y arveja verde.

Huevos: Se utilizara huevo fresco en preparaciones blandas y suaves. En el tiempo de suministro del
desayuno la porcion corresponde a 100g.

NO _se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de coccion corresponden
al vapor, al horno, con salsas, trituradas en polvo, NO enteras, ni secas, ni muy sazonadas.

Cereales. raices, tubérculos, platanos y derivados: La proporcion de este grupo de alimentos se usa en la
preparacion de la sopa, No se permite: panes o galletas con corteza duray seca, ni productos integrales,
ni salvado de trigo, ni tostados o fritos duros.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,
soufles, purés, papillas, entre otros.

Frutas vy Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones de consistencia pblanda y textura suave, variadas (compotas,
flanes, pudines, purés, sin adicion de aztcar, entre otros).

NO se suministrara frutas crudas, ni frutas secas, ni fresas.
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Especificaciones téenicas dicta complementaria 2 de 800 calorias.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, y cantidad suficiente de fruta,
que permita la concentracién adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una Optima
apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar azicar, de ser requerido se endulzaran con 10 g
de azdcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar
registradas v aprobadas por el INVIMA.

Para la produccidn de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado ia transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ninglin tiempo de consumo el usc de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, meldn, sandia, pera, melocotén, ciruela, ni bebida de fruta, en ningun tiempo de consumo.
Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministrar jugo, sino una preparacion de fruta (compota sin azticar afiadida, jalea, } a cambio del jugo,
en los tiempos de consumo que se regiieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mends de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
tales como: compotas, flanes, soufles, purés, entre otros. El operador debe contar con un ciclo de
preparacion de fruias, el cual serd presentado en la propuesta.

Observacion: En caso de solicitarse esta dieta con caracteristicas de astringente, la fruta se dara en forma
de jugos o compotas, usando guayaba, manzana, pera, durazno, sin que se ofrezcan repetitivamente,
endulzadas con edulcorantes SUCRALOSA desde el servicio. No se debe suministrar fruta acida
Hortalizas v verduras. El tamarfio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas,
ni aquellas de sabor fuerte y formadoras de gases como: col, coliflor, coles de brucelas, alcachofas, nabos,
espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepino, pimiento,, cebolia cabezona, ni ricas en fibra.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo vy i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la
semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los |

aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable
de distribucién por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 520
calorias/dia y < 1% acidos grasos trans (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de
grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para ia pobiacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menis, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceplable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar mends que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

Azucares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de aztcar libre a ofrecer al dia, 10%, el cual incluye la adicion de azticar de los jugos de
fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivale a 5 ML (Ministerio de
Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) (1 cucharadita equivale a 5 g (OMS,2018), La (OMS, 2018)
recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicidn de azlcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de aztcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 20186).

Sal: Los menus deben contener la cantidad de sodio, descrita en la tabla 2 del Anexo Técnico. Para
programar el ciclo de mends, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que un
gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los mends, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
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Especificaciones técnicas dieta complementaria 2 de 800 calorias.

el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

2.1.22. MINUTA PATRON DIETA COMPLEMENTARIA 3 DE 1200 CALORIAS

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes y usa técnicas y métodos de
preparacion para obtener consistencias blandas y textura suaves. El aporte de energia es |
de 1200 calorias, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo: Desayuno, Nueves, |
Almuerzo Onces y Comida. En la tabla 32, se declara la minuta patron y las |
especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Tabla 32. Minuta patrén dieta complementaria 3 de 1200 calorias.

Tiempo de : o ... 71 Grupo de alimentos | . Tamafio de LS
Consumo Componente . GABA porcion Medida Casera
Bebida lactea al 50% lacteos 120 mL Tvaso de 4
onzas
. . Carnes, huevos, .
DESAYUNO Alimento Proteico lacteos 50¢g 1 Unidad
Fruta Fruta 30g Pocillo de 1
onzas
Cereal Derivado de cereal 30g Molde 1 onza
Crema Tubeérculo, Verdura 180mL 1 laca de B
lacteos, proteina onzas
. . Carne res, pollo, 1 porcion
Alimento proteico cerdo pescado 40g mediana
. verduras 1 porcion
Almuerzo y Cena Alimento Regulador 40 ¢ pequefia
. i~ Cereal L
Alimento Energético o tubérculo 40 gclu 1 porcion
Jugo de Fruta en agua al 1vasode 6
(70%) o Compota de Frutas 180 mL onzas o una
fruta al 100% fruta unidad
Alimento Regulador en Frutas 60
Nueves y Onces compota. Derivado de cereal 30 9 1 porcion normal
Farinaceo 9

Especificaciones técnicas dieta complementaria 3 de 1200 calorias.

Incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a transformaci6n térmica para obtener
consistencia blanda, textura suave hiimeda y tierna, que permite a las preparaciones deshacerse en la boca y fluir
Jentamente por la cavidad oral. NO se ofrecen alimentos secos, y las preparaciones pueden pincharse con tenedor. Los
liquidos son espesos NO claros. No se suministra leche entera.

. Los alimentos permitidos para nueves y onces son: gelatinas, compotas, jugos, bebidas lacteas
cuchareables, frutas, quesos y bocadillos, flan, pudin y coladas entre otras, acompafiado de un farinaceo
de 30g cuyo costo sera incluido en el valor de la dieta.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer bebidas lacteas con leche deslactosada.

Ciclo de ments: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas,.

NO se permite programar bebidas adicionadas con infusién de café, o té.
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Alimento_proteico: carnes rojas v blancas: Los cortes de came de res a utilizar seran magros, y
correspondan a chatas, centro de cadera, ceniro de pierna o bola, para usatlos a discrecién del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente del corte bola. La produccion de los licuados, sera cerca de la hora de ensamblar
y distribuir, adoptando Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad,
establecidos por la Normatividad del pais.

Los cortes de ave -pollo- serdn pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, carne sintética, ni embutidos.
Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza, en trozos.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizaré huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcién corresponde a 1
unidad y sera solicitada por nutricion clinica.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en DUré
0 en cremas y solo frijol y arveja verde.

Huevos: Se ufilizard huevo fresco en preparaciones biandas y suaves. En el tiempo de suministro del
desayuno la porcion corresponde a 100g.

NO_se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcia vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de ments, de este tipc de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de coccidn corresponden
al vapor, al horno, con salsas, trituradas en polvo, NO enteras, ni secas, ni muy sazonadas.

Cereales, raices, tubérculos, platanos y derivados: La proporcion de este grupo de alimentos se usa en la

preparacion de la sopa, No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integraies,
ni salvado de trigo, ni tostados o fritos duros.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,

soufles, purés, papillas, entre otros.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamaiio de la porcion, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones de consistencia blanda y textura suave, variadas (compotas,
flanes, pudines, purés, sin adicién de azlcar, entre otros).

NO se suministrara frutas crudas, ni frutas secas, ni fresas.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, v cantidad suficiente de fruta,
que permita la concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una aptima
apatriencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar aziicar, de ser requerido se enduizaran con 10 g
de azlcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar
registradas y aprobadas por af INVIMA,

Para la produccion de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarios al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ningtin tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, melon, sandia, pera, melocoton, ciruela, ni bebida de fruta, en ninglin tiempo de consumo.

Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suminisirar jugo, sino una preparacién de fruta (compota sin azlcar afiadida, jalea, ) a cambio del jugo,
en los tiempos de consumo que se requieran.

debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
tales como: compotas, flanes, soufles, purés, entre otros. El operador debe contar con un ciclo de
preparacién de frutas, el cual sera presentado en la propuesta.

Observacion: En caso de solicitarse esta dieta con caracteristicas de astringente, la fruta se dara en forma
de jugos o compotas, usando guayaba, manzana, pera, durazno, sin que se ofrezcan repetitivamente,
enduizadas con eduicorantes SUCRALOSA desde ei servicio. No se debe suministrar fruta acida
Hortalizas v verduras. £l tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningln tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas,
ni aquellas de sabor fuerte y formadoras de gases como: col, coliflor, coles de bricelas, alcachofas, nabos,
espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepino, pimiento,, cebolla cabezona, ni ricas en fibra.
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Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menUs de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo Y ii) no repetir la preparacién ni el tipo de verdura-hortaliza durante la
semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccién a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable
de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 520
calorias/dia y < 1% é&cidos grasos trans (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de
grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar ments que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva'y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, 0 que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

Azucares; Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azucar libre a ofrecer al dia, 10%, el cual incluye la adicion de azGcar de los jugos de
fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivale a 5 ML (Ministerio de
Salud -Colombia, Resolucién 810 (2021) p.23) (1 cucharadita equivale a 5 g (OMS,2018), La (OMS, 2018)
recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicion de azucar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azucar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menUs deben contener la cantidad de sodio, descrita en la tabla 2 del Anexo Técnico. Para
programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que un
gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutasy especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limon entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

2 1.23. MINUTA PATRON DIETA COMPLEMENTARIA 4 DE 1400 CALORIAS

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes y usa técnicas y métodos de
preparacion para obtener consistencias blandas y textura suaves. El aporte de energia es
de 1400 calorias, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo: Desayuno, Nueves,
Almuerzo Onces y Comida. En la tabla 33, se declara la minuta patréon y las
especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Tabla 33. Minuta patrén dieta complementaria 4 de 1400 calorias.

Tiempo de - 7 "1 Grupo de alimentos | Tamafio de [ oo o
 Consumo. ~ Componente .\ GaABA Sorcion. Medida Casera
Bebida lactea al 50% lacteos 180 mL Tvaso de 4
onzas
; ; Carnes, huevos, .
DESAYUNO Alimento Proteico fcteos 50 g 1 Unidad
Fruta Fruta 40 g Pocillo de 1
onzas
Cereal Derivado de cereal 30g Molde 1 onza
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“Tiempo de -Grupo de alimentos | Tamario de

Consumo Components GABA porcion | Medida Casera
= Mermelada. o .
Acompaniante Mantequilla 59 | 1 sachet
Crema Tubérculo, Verdura 200 mL Ttazade 7
lécteos, proteina onzas
. . Carne res, poilio, . 1 porcién
Alimento proteico cerdo pescado 509 mediana
Alimento Regulador verduras 50 g ! porcion
Almuerzo y Cena pequena
Alimento Energético Cereal 60g 1 porcion
o tubérculo 50¢g
Jugo de Fruta en agua al tvasode 8
(70%) o Compota de Frutas 180 mL onzas o una
fruta ai 100% fruia unidad
Postre Azdcares 20g 1 unidad
Alimento Regulador en Frutas 60 g
Nueves vy Onces compota. Derivado de cereal 30 1 porcidn normai
Farinaceo 9

Especificaciones téenicas dicta complementaria 4 de 1400 calorias,

Incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a transformacion térmica para obtener
consistencia blanda, textura suave hiimeda v ticrna, que permite a las preparaciones deshacerse en la boca y fluir
lentamente por la cavidad oral. NO sc ofrecen alimentos secos, y las preparaciones pueden pincharse con tenedor. Los
liquidos son espesos NO claros. No se suminisira ieche entera.

Las nueves y onces de todas las dictas pedidtricas, deben incluir bebidas calientes en leche alternando con bebidas
fifas en leche (200 CC.) y farindceos acompafiantes como panes, galletas o tortas o ponqués (30 GRS), compotas o
demds alimentos que se especifiquen en las minutas pairén, cuyo costo estd incluido en el valor de la dieta.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer bebidas lacteas con leche deslactosada.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de mentis de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas,.

NO se permite programar bebidas adicionadas con infusion de café, o 18,

Alimento_proteico; carnes rojas v blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente del corte bola. La produccién de los licuados, sera cerca de la hora de ensamblar
y distribuir, adoptande Buenas Practicas de Manipulacion y cumpliendo con los requisitos de calidad,
establecidos por la Normatividad del pafs.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o pierna pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas y costillar de pollo, carne sintética, ni embutidos.
Pescados: Utilizar en presentacién de filete, sin espinas y sin cabeza, en trozos.

NO permitidos: Pescados prensados o secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo fresco. En el tiempo de suministro del desayuno, la porcion corresponde a 1
unidad y sera solicitada por nutricion clinica.

Leguminosas secas y mezcias vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en puré
0 en cremas y solo frijol y arveja verde.

Huevos: Se utilizarg huevo fresco en preparacionss blandas y suaves. En el tiempo de suministro del
desayuno la porcién corresponde a 100g.

NO _se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de menls: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniends la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de coccion corresponden
al vapor, al horno, con salsas, trituradas en polvo, NO enteras, ni secas, ni muy sazonadas.
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Especificaciones técnicas dieta complementaria 4 de 1400 calorias.

Cereales. raices, tubérculos, platanos y derivados: La proporcién de este grupo de alimentos se usa en la
preparacion de la sopa, No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales,
ni salvado de trigo, ni tostados o fritos duros.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,
soufles, purés, papillas, entre otros.

Frutas v Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacion de la misma en preparaciones de consistencia blanda y textura suave, variadas (compotas,
flanes, pudines, purés, sin adicion de azlcar, entre otros).

NO se suministrara frutas crudas, ni frutas secas, ni fresas.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, y cantidad suficiente de fruta,
que permita la concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una 6ptima
apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar aztcar, de ser requerido se endulzaran con 10 g
de aztcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar
registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccién de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarlos al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacion.

NO se permite en ningtn tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, melon, sandia, pera, melocoton, ciruela, ni bebida de fruta, en ningtin tiempo de consumo.
Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministrar jugo, sino una preparacion de fruta (compota sin azucar afiadida, jalea, ) a cambio del jugo,
en los tiempos de consumo que se requieran.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de frutas con diferentes formas de transformacion térmica
tales como: compotas, flanes, soufles, purés, entre otros. El operador debe contar con un ciclo de
preparacion de frutas, el cual sera presentado en la propuesta.

Observacion: En caso de solicitarse esta dieta con caracteristicas de astringente, la fruta se dara en forma
de jugos o compotas, usando guayaba, manzana, pera, durazno, sin que se ofrezcan repetitivamente,
endulzadas con edulcorantes SUCRALOSA desde el servicio. No se debe suministrar fruta acida
Hortalizas v verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NO se permite en ningin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras enlatadas,
ni aquellas de sabor fuerte y formadoras de gases como: col, coliflor, coles de brucelas, alcachofas, nabos,
espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepino, pimiento,, cebolla cabezona, ni ricas en fibra.
Ciclo de mends: Para programar el ciclo de ments de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacioén térmica en los
diferentes tiempos de consumo y ii) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la
semana.

Grasas. Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccion a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable
de distribucion por AMDR para este tipo de dieta, para acidos grasos saturados, es < 10% de 520
calorias/dia y < 1% éacidos grasos trans (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de
grasa total, 4cidos grasos y colesterol por grupos de edad para la poblacién colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menus que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rétulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

AzUcares: Los postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azGcar libre a ofrecer al dia, 10%, el cual incluye la adicion de aztcar de los jugos de
fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 g/vaso (1 cucharadita equivale a 5 ML (Ministerio de
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Especificaciones técnicas dicta complementaria 4 de 1400 calorias.
Salud -Colombia, Resolucién 810 (2021) p.23) (1 cucharadita equivale a 5 g (OMS,2018), La (OMS, 2018)

recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de ments
que el aporte de azicar libre debe corresponder
(RIEN, 20186).

Sal: Los menus deben contener la cantidad de sodio, descrita en la tabla 2 del Anexo Técnico. Para
programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que un
gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los menus, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : {pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras., y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

2.1.24. MINUTA PATRON DIETA NORMAL PEQUENA DE 1600 CALORIAS

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes y usa técnicas y métodos de
preparacion para obtener consistencias blandas y textura suaves. El aporte de energia es
de 1600 calorias, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo: Desayuno, Nueves,
Almuerzo Onces y Comida. En la tabla 34, se declara la minuta patrén y las
especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

Tabla 34. Minuta patron normal pequefia de 1600 calorias,

Tiempo de - - -Grupo.de alimentos | Tamado de T
Consume. Qomponente : GABA horcion : Mcdxdg Gasera
Bebida lactea al 75% lacteos 200 mL 1"?}22:%’ /
Alimento Proteico Carngs, huevos, 50 g 1 Unidad
lacteos
DESAYUNO Fruta Fruta 50g Pocillo de 2
onzas
Cereal Derivado de cereal 30g Molde 1 onza
Acompafante i\/lgm'elad_al. 0 159 1 sachet
Mantequilia
Crema Tubérculo, Verdura 200 mL. 1tazade 7
lacteos, proteina onzas
. L Carne res, pollo, 1 porcion
Alimento proteico cerdo pescado 609 mediana
’ 4 A
Alimento Regulador verduras 50¢g ' porcion
pequefia
Almuerzo y Cena
Alimento Energético Cereal 60g 1 porcidn
o tubérculo 509
Jugo de Fruta en agua al tvasode 7
(70%) o Compota de Frutas 200 mlL. onzas o una
fruta al 100% fruta unidad
Postre Azucares 3049 1 unidad
Alimento Regulador en Frutas 60
Nueves y Onces compota. Derivado de cereal 3 g 1 porcién normal
Faring Og
arinaceo
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Especificaciones técnicas dieta normal pequefia de 1600 calorias.

Incluye todo tipo de alimentos en preparaciones que han sido sometidas a transformacién térmica para obtener
consistencia blanda, textura suave hiimeda y tierna, que permite a las preparaciones deshacerse en la boca 'y fluir
lentamente por la cavidad oral. NO se ofrecen alimentos secos, y las preparaciones pueden pincharse con tenedor. Los
liquidos son espesos NO claros. No se suministra leche entera.

Las nueves y onces de todas las dietas pediatricas, deben incluir bebidas calientes en leche alternando con bebidas
frias en leche (200 CC.) y farinaceos acompaflantes COMO pances, galletas o tortas o ponqués (30 GRS), compotas o
demas alimentos que se especifiquen en las minutas patrén, cuyo costo estd incluido en el valor de la dieta.

Bebida Lactea del desayuno: Ofrecer bebidas lacteas con leche deslactosada.

Ciclo de mengs: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar la oferta de diferentes tipos de bebidas lacteas,.

NO se permite programar bebidas adicionadas con infusion de café, o té.

Alimento_proteico. carnes rojas y blancas: Los cortes de carne de res a utilizar seran magros, y
corresponden a chatas, centro de cadera, centro de pierna o bola, para usarlos a discrecion del operador,
segun preparacion; en todo caso el corte de carne, para preparaciones a base de carne molida sera
magra, preferiblemente de! corte bola. La produccién de los licuados, sera cerca de la hora de ensamblar
y distribuir, adoptando Buenas Practicas de Manipulacién y cumpliendo con los requisitos de calidad,
establecidos por la Normatividad del pais.

Los cortes de ave -pollo- seran pechuga o piema pernil, sin piel y sin hueso.

Cortes NO permitidos: carnes con hueso, alas 'y costillar de pollo, carne sintética, ni embutidos.
Pescados: Utilizar en presentacion de filete, sin espinas y sin cabeza, en trozos.

NO permitidos: Pescados prensados 0 secos y algunas clases de pescado que seran dadas a conocer en
cada Subred; ni preparaciones apanadas.

Huevos: Se utilizara huevo tresco. En el tiempo de surministio del desayuno, la porcion corresponde a 1
unidad y sera solicitada por nutricion clinica.

Leguminosas secas y mezclas vegetales: Una vez a la semana se suministra este tipo de proteina en puré
o en cremas y solo frijol y arveja verde.

Huevos: Se utilizara huevo fresco en preparaciones blandas y suaves. En el tiempo de suministro del
desayuno la porcion corresponde a 100g.

NO_se permite preparaciones con haba, lentejas, garbanzo, ni el uso de mezcla vegetal, ni leguminosas
enlatadas.

Frutos secos y semillas: No se suministran.

Ciclo de menls: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar preparaciones con carne roja (res) y blanca (pollo, cerdo y pescado), teniendo la precaucion de
NO programar el mismo dia 1 solo tipo de carne, ni de preparacion. Las técnicas de coccion corresponden
al vapor, al horno, con salsas, trituradas en polvo, NO enteras, ni secas, ni muy sazonadas.

Cereales. raices, tubérculos, platanos y derivados: La proporcion de este grupo de alimentos se usa en la
preparacion de la sopa, No se permite: panes o galletas con corteza dura y seca, ni productos integrales,
ni salvado de trigo, ni tostados o fritos duros.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta terapéutica, el planeador debe
alternar diferentes formas de transformacion térmica de éste grupo de alimentos, tales como: compotas,
soufles, purés, papillas, entre otros.

Frutas y Verduras - Hortalizas: Fruta. El tamafio de la porcién, declarada en la minuta, corresponde a la
presentacién de la misma en preparaciones de consistencia blanda y textura suave, variadas (compotas,
flanes, pudines, purés, sin adicion de azulcar, entre otros).

NO se suministrard frutas crudas, ni frutas secas, ni fresas.

JUGOS: Deben ser tipo sorbete o malteada. Se preparan con agua potable, y cantidad suficiente de fruta,
que permita la concentracion adecuada para caracterizar el sabor de la fruta y ofrecer una oOptima
apariencia y sabor, en lo posible NO se debe adicionar aztcar, de ser requerido se endulzaran con 10 g
de azlcar maximo (2 cucharitas). Las pulpas de fruta para la preparacion de los mismos, deben estar
registradas y aprobadas por el INVIMA.

Para la produccién de los jugos, se recomienda hacerse después de haber terminado la transformacion de
los demas componentes y ensamblarios al momento de distribuir la dieta al paciente, con el fin de mantener
la cadena de temperatura adecuada a la naturaleza del producto, y asi minimizar los riesgos de
contaminacioén.

NO se permite en ningdn tiempo de consumo el uso de concentrados de frutas, ni refrescos artificiales, ni
jugos de pifia, meldn, sandia, pera, melocoton, ciruela, ni bebida de fruta, en ningln tiempo de consumo.
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Especificaciones técnicas dicta normal pequefia de 1600 calorias.
Observacion: En dietas terapéuticas que requieran, limitar la oferta de liquidos, por restriccion hidrica, NO
se suministrar jugo, sino una preparacion de fruta {compota sin aztcar
en los tiempos de consumo que se requieran.
Ciclo de menus: Para programar €l ciclo de menis de este componente, en este tipo de dieta, el pianeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de fruias con diferentes formas de ira

ebe coniar con un ciclo de

afiadida, jalea, ) a cambio del jugo,

transformacion térmica

ol WiiihGa

C

tales como: compotas, flanes, soufles, purés, entre otros. Ei operador
preparacion de frutas, el cual sera presentado en la propuesta.
Observacion; En caso de solicitarse esta dieta con caracteristicas de astringente, la fruta se dara en forma
de jugos o compotas, usando guayaba, manzana, pera, durazno, sin que se ofrezcan repetitivaments,
endulzadas con edulcorantes SUCRALOSA desde el servicio. No se debe suministrar fruta acida
Hortalizas v verduras. El tamafio de porcion declarada en esta minuta, corresponde a preparaciones con
transformacion térmica y deben contener variedad de colores.

NG se permite en ninglin tiempo de consumo el uso de concentrados de verduras, ni verduras eniatadas,
ni aquellas de sabor fuerte v formadoras de gases como: col, coliflor, coles de bricelas, alcachofas, nabos,
espinacas, acelgas, lechuga, esparragos, repollo, pepino, pimiento,, cebolla cabezona, ni ricas en fibra.
Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus de este componente, en este tipo de dieta, el planeador
debe garantizar: i) la oferta de diferentes clases de verduras sometidas a transformacion térmica en los
diferentes tiempos de consumo y i) no repetir la preparacion ni el tipo de verdura-hortaliza durante la
semana.

Grasas: Para las preparaciones se utiliza aceites de semillas vegetales (canola o girasol), y para los
aderezos de las ensaladas, aceite de oliva. Las técnicas de coccidn a utilizar para transformar alimentos,
deben ser aquellas que requieran utilizar la menor cantidad de este grupo de alimentos. El rango aceptable
de distribucién por AMDR para este tipo de dieta, para &cidos grasos saturados, es < 10% de 520
calorias/dia y < 1% acidos grasos trans (OMS,2018).

En la tabla 2 del Anexo Técnico Alimentacion Hospitalaria se declara la Recomendacion de Ingesta de
grasa total, acidos grasos y colesterol por grupos de edad para la pobiacion colombiana.

NO se permite el uso de grasas saturadas mayores al 10% del requerimiento Energético, ni mayores al
1% del requerimiento Energético de acidos grasos trans, ni reutilizar el aceite.

Ciclo de menus: Para programar el ciclo de menus, de este tipo de dieta, e! planeador debe fener en cuenta
la Ingesta Adecuada -Al y el Rango Aceptable de Distribucion AMDR (%ENERGIA TOTAL) establecida en
éste Anexo técnico, para lo cual debe disefiar menus que contengan en sus componentes, preparaciones
con alimentos naturales e incluir aceite de oliva y de semillas, asi como aceites de una sola fuente, y utilizar
productos industriales que declaren en su rotulo que son “sin grasa trans”.. Evitar programar preparaciones
fritas, o que contengan en sus ingredientes alimentos procesados como galletas, helados, productos de
panaderia industrial, manteca, mantequilla, mayonesa , crema de leche.

Azucares: L.os postres a utilizar deben ser de fruta natural, o con base lactea o con base lactea y fruta. La
cantidad maxima de azdcar libre a ofrecer ai dia, 10%, ei cual inciuye ia adicién de aztcar de ios jugos de
fruta, que no debe exceder de 2 cucharaditas, 10 givaso (1 cucharadita equivale a 5 ML (Ministerio de
Salud -Colombia, Resolucion 810 (2021) p.23) (1 cucharadita equivale a 5 g (OMS,2018), La (OMS, 2018)
recomienda el 5% que corresponde a 31 g/d.

NO se permite el uso de productos procesados o con adicién de azlcar, como tampoco el uso de bebidas
carbonatadas, refrescos instantaneos.

Ciclo de mends: Para programar el ciclo de mends de este tipo de dieta, el planeador debe tener en cuenta
que el aporte de azdcar libre debe corresponder al 10% del Aporte Promedio de Energia/dia de la dieta
(RIEN, 2016).

Sal: Los menus deben contener la cantidad de sodio, descrita en la tabla 2 del Anexo Técnico. Para
programar el ciclo de menus, de estos tipos de dietas terapéuticas, el planeador tendra en cuenta que un
gramo de sal corresponde a 393 mg de sodio (OMS) y que los ingredientes, que conforman las
preparaciones de los componentes de los mends, se deben sazonar con ingredientes naturales que realcen
el sabor, tales como: hierbas, frutas y especias : (pimienta, ajo, laurel, tomillo, limén entre otras.. y preferir
alimentos frescos minimamente procesados, con el fin de obtener preparaciones con minima cantidad de
sal adicionada.

=

2.1.25. MINUTA PATRON DIETA NORMAL ADOLESCENTES DE 1600 CALORIAS

Dieta que no tiene restriccion en alimentos, nutrientes y usa técnicas y métodos de
preparacion para obtener consistencias blandas y textura suaves. E| aporte de energia es
de 1800 calorias, distribuido en cinco (5) tiempos de consumo: Desayuno, Nueves,
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Almuerzo Onces y Comida. En la tabla 35, se declara la minuta patron y las
especificaciones técnicas, de éste tipo de dieta.

2.1.26. OBSERVACIONES PARA DIETA ASTRINGENTE:

Se prohiben lacteos y derivados, bebidas azucaradas, jugos de fruta y fruta en porcion
excepto las astringentes, verduras crudas, salsas, fritos, leguminosas.

Se permiten frutas astringentes, bebida de soya o de almendras, leche deslactosada,
verduras cocidas, adicion de sal y sobres de edulcorante

OBSERVACIONES PARA DIETAS ALTA EN FIBRA

1. Debe ofrecerse porcion de frutas con alto contenido de fibra (papaya, melon,
patilla, granadilla, naranja, mandarina y adicional 30 g de uvas pasas o ciruelas
pasas) en nueves y onces, segun solicitud de Nutricionista clinica

2. Las frutas deben presentarse en forma de salpicon, picada o entera.

3. Ofrecer un cereal con fibra al desayuno para que el paciente agregue a la
bebida que prefiera como Allbram, granola o musli. No salvado.

4. El energético del desayuno, nueves, onces debe ser alto en fibra.

5. En el almuerzo y comida debe ofrecerse verdura cocida y/o verdura cruda (ensalada),
con aderezos de aceite.

6. Al desayuno se puede ofrecer bebidas como avena en hojuelas con leche.

7 Adicionalmente al menu debe ofrecerse liquidos, segln prescripcion dietario. Se
dejara siempre una jarra con agua o aromatica con su correspondiente vaso.

2.1.27.Refrigerio hiperproteico se suministrara a las madres hospitalizadas en Sala
de Partos y hospitalizacion de Maternidad. La propuesta contendrd un ciclo de
refrigerios hiperproteicos de dos semanas, para el tiempo de suministro de mafianay
tarde, estara constituido por or los Grupos: lil leche y productos lacteos, Grupo Il Frutas
y verduras y Grupo | Cereales .Nombre de los Grupos de alimentos, de acuerdo con la
clasificacion de las Guias alimentarias basadas en alimentos para Colombia. octubre
2020

2.1.28.Refrigerios paciente con enfermedad renal: El proponente presentara un ciclo de
refrigerios de 7 dias para los pacientes de la unidad renal de la USS Simén Bolivar,
cumpliendo las especificaciones técnicas del presente pliego de condiciones, teniendo en
cuenta:
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1. Todos los refrigerios deben tener bajo aporte de potasio y fésforo, por lo cual, no se
permite incluir en los refrigerios frutas con alto utm*temdo d ios electrolitos en
"nenciéﬂ

2. Los refrigerios deberan ser hiperproteicos

3. Lus alimentos lacteos como queso, leche o yoguit solo se ofreceran una vez por
sgmana.

4. Elaporte nutricional de los refrigerios esta calculado sobre una dieta normal de 2400

kcal/dia deberd aportar entre el 10% y el 15% con un aporte proteico neto de minimo
de 6 g.

5. Los refrigerios para pacientes atendidos en unidad renal deberan contemplar en sus
componentes un alimento fuente de proteina de alto valor bioldgico, fruta o jugo de
bajo contenido de potasio y un derivado de cereal. No esta permitido la inclusion de
cereales integraies, y alimentos como panela, avena y embutidos.

Tabla 35 . Ment Patrén Refrigerios Paciente Renal

Bebida en agua | 180 mi No se permite agua de panela, ni avena

o en leche al

50%

Derivado de 50-80¢g No se permite la inclusion de preparaciones con
cereal, tubérculo cereales integrales ni platano.

o raices Preparaciones con papa deberan someterse a

proceso de didlisis y se ofreceran sin piel.

Alimento 50-80¢g Carnes rojas 1 vez a la semana.
proteico No se permite el uso de embutidos.

2.2.  Diseio de ciclos de menus de dieta normal y terapéutica y analisis de calorias
y nutrientes de los ments.

El proponente debe planear el menu por tiempo de consumo, que hara parte del ciclo de
menus verdadero de 14 dias, a ofertar por tipo de dieta (normal y terapéutica), tanto para
medicos en formacion como para pacientes de las HOSPITALES de la Subred Norte.

El nombre de las preparaciones declaradas en el ciclo de menus de cada tiempo de
consumo, de cada menu contenido en el ciclo verdadero de 14 menus, de las dietas normal
y terapéuticas, debe indicar la verdadera naturaleza de la misma por lo tanto, deben ser
especificas y no genéricas y deben estar acorde con lo enunciado en el manual de
estandarizacion de recetas, el cual sera entregado a la supervisién del contrato, 15 dias
despueés de iniciar la ejecucion. Los menis contenidos en los ciclos deben propender por
una alimentacion completa, equilibrada, suficiente, adecuada, inocua, diversificada y
sostenible.

104



ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTADG.
SAUD

Snd megada te Servicus
g2 5500 Non2 ESE.

Nota 38. La propuesta debe contener: i) Un ciclo de menus verdadero de 14 dias por tipo
de dieta, derivado de cada minuta patron, descritas en el presente Anexo, ii) Un ciclo de
menus verdadero de 14 dias de dieta normal (diferente a la ofertada al paciente), para la
alimentacién de los médicos en formacién. Un ciclo de menus de 14 dias para nueves onces
y refrigerios nocturnos, para todos los tipos de dieta. Cada ciclo de menus debe ser
presentado en cuadros por tipo de dieta.

El proponente debe analizar de manera cuantitativa por método indirecto utilizando la
informacion contenida en la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos afo 2018
(TACC-2018), cada menu incluido en el ciclo verdadero de 14 menus, para las dietas normal
y terapéuticas, de acuerdo con las minutas patrén descritas en el presente Anexo. la cual
debe ser declarada teniendo en cuenta las unidades de expresion de la composicion
quimica de energia y nutrientes, definidas en la tabla 36.

Tabla 36 Unidades de expresiéon de la composicién quimica de las kilocalorias y los
nutrientes.

" ‘Energia y Nutrientes © = = Unidad de expresion *  Presentacién dela cifra’
~ Chalorias. | Kilocalorias (keal): | Numero entero
Proteina Gramos (g) Namero e.n teroy un
decimal
L . o Numero enteroy un
GrasaTotal. {4 0 Gramos(g) | = o En
rasa fotal o Games®) . decimal
Grasa saturada Gramos (g) Nuamero entero
Grasatrans 1 Gramos(® | Numero entero
NG
Carbohidratos Gramos (g) umero e.n teroy un
decimal
Azficares: o Gramos(g) -{. . Numero entero
Calcio Miligramos (mg) Nuamero entero
ot - o Numero entero’y un
Hierro -1 Miligramos (ing). : M
Hierro : Miligrar (i c)‘ -~ decimal’
Sodio Miligramos (mg) Numero entero

Fuente: Servicios de Nutricién, 2021

Los micronutrientes a analizar seran los de Interés en salud publica como: sodio, calcio,
hierro, potasio, fibra, vitamina A, adicionalmente, el andlisis guimico de la dieta con
restriccion sodio (hiposédica) incluira el aporte de éste, en todo caso la cantidad de sal sera
menor a los 5 gramos al dia, teniendo en cuenta que 1 cucharadita de sal al dia,
corresponde a u 87 mmol de sodio al dia.

Para el analisis quimico del grupo de alimentos carnes, huevos, leguminosas secas, frutos
secos y semillas, se tendra en cuenta la parte comestible, segin la tabla de composicion
de alimentos colombiana ICBF vigente.

La informacion del andlisis nutricional, de cada uno de los menus contenidos en el ciclo
de 14 menus, por tipo de dieta, se debe presentar condensada en una tabla que incluya la
cuantificacién del aporte nutricional calculado de cada menu a ofrecer; por tanto, el analisis
debe contemplar las siguientes variables: Tiempo de consumo, Componente, Nombre de
la preparacion , tamario de porcién del componente, nombre de cada uno de los alimentos
que conforman la preparacion, codigo del alimento designado por la TCAC, peso bruto, %
de parte comestible peso neto de cada alimento, calorias, Calorias,
Macronutrientes.(Proteina, grasa y carbohidratos), Micronutrientes. (Sodio, calcio, hierro,
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potasio, fibra y vitamina A), Subtotales de calorias y nutrientes por tiempo de Consumo,
Total de calorias y calorias por nutrientes, Porcentajes de proteinas, grasas y carbohidratos
por cada menu, Porcentaje de adecuacion, Cumplimiento de los rangos de baja
probabilidad de inadecuacion por exceso o déficit. Se debe cumplir con el porcentaje de ia
probabilidad de adecuacion definido por la Minuta Patrén de cada tipo de dieta, el cual
debera registrarse tanto en el ment diaric de cada dieta como en promedio de los 14

menus.

El aporte de energia, calorias y nutrientes de cada mend, -adecuacion nutricional- debe
estar dentro del rango de la distribucion aceptable de macronutrientes AMDR y de
micronutrientes, definidos en las tablas 9 y10. Los micronutrientes de los menus de Ia dieta
normal y terapéuticas, dependera de los alimentos que integren cada ment y del contenido
naturai de ios mismos en dichos alimentos. En todo caso, el aporte nutricional de Energia
y nutrientes que se declare, debe cumpiir con el porcentaje de probabilidad baja de
inadecuacion por deficiencia o exceso, definido en la Minuta Patrén de cada tipo de
dieta. Tabla 10.

En ei caso en que un alimento ingrediente de una preparacién del ciclo de menus de la
dieta terapéutica, no se encuentre descrito en la Tabla de Composicidn de Alimentos
Colombianos ICBF vigente, se debe incluir el aporte nuiricional, de un documento

secundario, referenciando al final del documento, la fuente correspondiente.

Nota 39. Todos y cada uno de los menus, que conforman los ciclos de menus, de cada tipo
de dieta, ofertados, deberan cumplir con las minuta patron de este Anexo y los aportes
definidos en la Tabla 10 para calorias y los nutrientes especificados. Lo anterior
determinara ia calidad nutricionai del mend y sera objeto de evaluacion de la
propuesta. En caso de no cumplir con algin valor de los nutrientes definidos en la Tabla
10, el ment no se tendra en cuenta para efectos de la Fvaluacién Nutricional.

2.2.22. Intercambios ~Equivalentes.

Los productos alimenticios o preparaciones tendran equivalentes, que seran considerados
como intercambios entre productos o preparaciones, para optimizar el suministro de una
alimentacion balanceada y diversificada. En este sentido la propuesta contendré la lista de
intercambios que utilizara durante la ejecucion del contrato, en los casos en gue sea
necesario cambiar una preparacion del ment planeado, estos intercambios, deben contener
el aporte nutricional, el cual serd obtenido teniendo en cuenta la informacién de la TCAC
2018.

Nota 40. En el caso que el proponente salga favorecido v que durante la ejecuciéon del
contrato no pueda ofrecer el alimento o preparacion planeada en el ciclo de menus, debe
solicitar a la supervision del contrato autorizacion para el uso del intercambio aqui
declarado, con el fin de ser aprobada.

La propuesta técnica deberd estar 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 nutricion y dietética, y registro Unico nacional del talento humano en
salud (RETHUS), ante la secretaria distrital de salud, de acuerdo a lo determinado por la
ley 73 de 1979 por la cual se reglamenta el ejercicio de la profesidn de nutricién y dietética

106



ALGALDIAMAYOR
DE BOGOTADL,
SARUD

it 150V de Serricios
g2 52N Norts ESE,

en sus articulos 9, 11 y 12,. La propuesta sera rechazada técnicamente si no presenta
la informacién solicitada.

Nota 41. En el caso que el proponente salga favorecido y que en alguna de las USS de
Subred Norte, se atienda poblaciéon de grupo étnico (afrodescendientes, indigenas) y/o
extranjeros, debe programar ciclo de menus con enfoque diferencial el cual, al inicio del
contrato, sera entregado al supervisor del contrato, para su correspondiente aval.

Nota 42. Durante la ejecucion del contrato, los ciclos de menus de los tipos de dieta normal
y terapéutica podran ser ajustados, y de requerirse algun cambio en el menu, por
situaciones que alteren el suministro de alimentacion, este debe hacerse con aviso previo
(tres dias) para el aval del supervisor del contrato.

De otra parte, la compaiiia que resulte adjudicataria del contrato, debera suministrar los
siguientes menus especiales sin costo adicional alguno:

e Un menu especial para el dia del nifio (Ultimo sabado mes de abril).
e Un menu especial dia de la madre.

e Un menu especial dia del padre.

e Un menu especial dia del Halloween.

e Un menu especial para navidad (24 de diciembre).

e Un menu especial afio nuevo (31 de diciembre).

Estos mends estaran sujetos a aprobacion por parte del supervisor del contrato y deben
estar entregados con 15 dias de antelacion a la fecha.

Nota 43. En el caso que el proponente salga favorecido, durante la ejecucién del contrato,
el ciclo de menus, debe ser ajustado teniendo en cuenta los resultados de la encuesta de
satisfaccién, asi como las sobras de los alimentos dejadas en los platos. Este procedimiento
se realizara previo analisis con el supervisor del contrato.

Nota 44. En el caso que el proponente salga favorecido y durante la ejecucion del contrato
requiera cambiar algiin menu propuesto en el ciclo de menus, entregado en la propuesta,
debe solicitar la aprobacion a la supervision del contrato, para lo cual se debe elevar una
solicitud al supervisor del contrato con 15 dias de antelacion, en la cual se debe incluir el
motivo de cambio, el ment que se propone, la fechay el tiempo de consumo.

Nota 45. El ciclo presentado en la propuesta, debe cumplir con atributos de calidad

sensorial, debe ser entregado al supervisor del contrato al inicio del contrato, y ser
renovado en un 50% cada tres (3) meses con el visto bueno del supervisor.

Requisitos a Habilitar:

e 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
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€ compromiso en donde el operador se compromete con las Subred, a
istrar en cada tiempo de consumo, de las dietas normai 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.
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Requisitos a Calificar:

e Anaiisis nutricionai cuantitativo indirecio, por TCAC 2018, de 1) cada menu incluido
en el ciclo de menus de dietas normal y terapéuticas ii) lista de intercambios —
Equivalentes de preparaciones por cada tipo de dieta. Esta evaluacion se realizara
de forma ponderada conforme al nlmero de item presentados frente al total
solicitado.

2.2.23. Estandares de calidad de la materia prima y las preparaciones de los ments,

" . £z d. 4t
L ) B g mesas vy & PN TT P P s BEenpwm ey o
de iz dista normal y terapéutica en cada tiempo

&)

€ CoOnsumo.

Desde el inicio de la ejecucion, el operador se compromete con las Subred, a suministrar
en cada tiempc 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 y en
las declaraciones realizadas por el operador en el manual de estandarizacion de recetas
que se entregara al supervisor del contrato, al inicio del contrato y en las fichas técnicas
de los productos que integran los menus . En ningtin momento violara lo consignado en la
Ley 97 de 1979, capitulo V, y en general todas las Resoluciones y normas del pais
relacionadas con estandares de calidad en alimentos vy las que sustituyan o modifiquen total
o parcialmente alguna de ellas.

Los alimentos y preparaciones de alto y mediano riesgo en salud ptblica, deberan cumplir
y conservar estrictamente los estandares de calidad e inocuidad establecidos en Ia
normatividad sanitaria vigente y en el presente Anexo.

En el caso que el proponente salga favorecido, debe garantizar la cadena de temperatura
acorde a la naturaleza del producto o preparacion, durante todo el proceso de suministro,
es decir desde la adquisicion de la materia prima, hasta el momento de la entrega del
producto — servicio al paciente, segln lo establece la Resolucion 2674 de 2013 o la norma
que la modifique o sustituya y las contempladas en la reglamentacién sanitaria vigente. En
este sentido la propuesta contendra el protocolo que seguira el contratista para mantener
la cadena de temperatura, durante toda la cadena de suministro, desde el ensamble en
CEPRO, hasta la entrega al paciente.

Nota 46.Durante todos los procesos de la cadena de produccion y suminisiro de las
preparaciones de los menus, se deben establecer y registrar todos los procedimientos de
control fisico, quimico, microbioldgico, nutricional y organoléptico en los puntos criticos de
las etapas de la cadena de transformacion y suministro, , con el fin de prevenir o detectar
cualquier contaminacién, falla de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o
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cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento o el
componente, materiales de envase y/o producto terminado.

Requisitos a Habilitar:

e Carta de compromiso en donde el Representante Legal del operador se
compromete con la 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.

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

e Protocolo que seguira el contratista para mantener la cadena de temperatura,
durante toda la cadena de suministro, desde el ensamble en CEPRO, hasta la
entrega al paciente.

2.3. Proceso operativo de suministros

2.3.1 Adquisicion de materia prima:

Los proveedores deben cumplir toda la normatividad sanitaria en alimentos. El proponente
debe especificar en su propuesta, la cantidad de proveedores que provienen de pequeios
y medianos productores, obedeciendo los lineamientos establecidos en la Ley 2046 del 6
de agosto de 2020. En caso de cambio de proveedores para la operacion del servicio,
debera cumplir con los mismos estandares mencionados previamente e informarse al
supervisor del contrato.

Los alimentos utilizados como ingredientes de las preparaciones que hacen parte de los
componentes de los menus de las dietas normal y terapéuticas, de las Subred Norte, en
cada tiempo de consumo, deben ser de marcas debidamente reconocidas por el INVIMA,
estar identificados con rétulo y contar con ficha técnica, la cual tendra en cuenta lo
establecido en la Resolucion 002652 de 2004 del 20 de agosto de 2004, Resolucion 5109
de 2005 emanada del Ministerio de Proteccion Social, Resolucion 810 del 2021 de
etiquetado nutricional y frontal, que aseguren calidad nutricional y el menor riesgo
epidemioldgico.

Por lo anterior el proponente seleccionado, se compromete a adquirir insumos de 6ptima
calidad para la produccion de alimentacion, los cuales deben ser de marca debidamente
reconocida por el INVIMA, utilizando tamafio y empaque que aseguren el menor riesgo
epidemiolégico y garantizando la inocuidad alimentaria, de el mismo sentido, para adquirir
insumos, deben cumplir los requisitos de las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de
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2012, segun corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen
de lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013.

5 sustituyan, aparte

J

Para la compra de la materia prima que se utilice para la produccién de la alimentacién con
destino a Dat_,i:’i’h_es y medicos en lnr"ﬁmr‘mﬁ se debe incluir a los pe queﬁgg y medianos
produciores de alimentos para reducir la intermediacién, acorde a la Comision intersectorial
para la Seguridad Alimentaria y Nutricional del Distrito Capital y el Plan Maestro de

Abastecimiento y Seguridad Alimentaria de Bogota.

Nota 47. La propuesta debe contener la ficha técnica de todos los alimentos que seran
suministrados o utilizados como ingredientes de las preparaciones que conforman los
componentes de los menus, de cada tipo de dieta, en cada tiempo de consumo. La
informacion registrada en la ficha técnica, referente a las citadas resoluciones, debe ser
igual a la declarada en el rotulo del producto.

En caso de utilizar como ingredientes de las preparaciones alimentos importados, el
proponente debera anexar a la propuesta, el respectivo registro, notificacion o permiso
Sanitario (Resolucion 2674 de 2013) expedido por el Invima, en el cual se reporte la
condicion de importade. En la tabla 12, se presenta el disefio de la ficha técnica y la
informacion que debe contener.

Tabla 39. Disefio de la ficha técnica de los alimentos suministrados o utilizados como

ingredientes de las preparaciones de los mendys.
De acuerdo al literal C del articulo 5 del Capitulo I de la Resolucion 5109 de 2005. El nombre
deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento o ingrediente, normalmente debera ser
especifico y no genérico:

A. Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la legislacion
sanitaria, se debera utilizar por los menos uno de esos nombres.

B. Cuando no se disponga de tales nombres, deberé utilizarse una denominacion comin o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin que induzca a error o
a engaiio al consumidor,
C. Se podra emplear un nombre “acuiiado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o “una marca
registrada”, siempre que vaya junto con una de fas denominaciones indicadas en ios literales a)
v b) del presente numeral, en la cara principal de exhibicion.

Se deberdn incluir fotografias a color en aita resolucion que evidencicn las caracteristicas del
FOTO DEL ALIMENTO REAL producto en sus diferentes vistas (lateral, superior, frontal, posterior).

NOMBRE DEL ALIMENTO

NOMBRE DEL FABRICANTE Se deberd relacionar el nombre completo del fabricante o productor al igual que ¢l NIT, de
CON FL NIT acuerdo al registro de camara y comercio.

K De acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013, segin su clasificacion de riesgo en salud priblica,
NUMERO DEL REGISTRO v a lo establecido en Ia Resolucion 719 de 2015.
SANITARIO, PERMISO La informacion consignada en el registro, notificacion o permiso sanitario con relacion al
SANITARIO, O nombre, marca de! producto y el nombre del fabricante, debe corresponder con la reportada en
NOTIFICACION SANITARIA - - 1a ficha técnica aportada por el proponenic,

, Se debera enunciar la normatividad sanitaria vigente relacionada con la naturaleza del producio.
CALIDAD

DESCRIPCION DEL Caracteristicas generales del producto.
ALIMENTO

Indicando en orden descendente de acuerdo con la proporcion de los mismos. £n cuanto a los
aditivos, SI SE EMPLEA(N) COLORANTE(S) debera(n) ser reportado(s) de manera

obligatoria con su nombre especifico o el ntimero correspondiente. v se debe registrar la funcion
tecnologica que cumple dentro de la formulacion (estabilizante, conservante etc.)

NOMBRE ESPECIFICO DE
LOS INGREDIENTES
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Deben informar si algin ingrediente o si el producto podria ser Alérgeno, que cumple con la
reglamentacion Codex-Alimentarius Standard 193-1995 o Nacional en cuanto a residuos de
aflatoxinas, metales pesados, pesticidas o residuos de medicamentos veterinarios, Para dar

CARACTERISTICAS ; . X o
TOXICOLOGICAS Y susten.to a f:sta informacion, se _deberan tener d(‘)cumentos' so;?m.'te COmo flchas técnicas de
DECLARACION DE mat,enas primas que puedan tener algur‘lq d_e los riesgos .toxxcologxcos mencionados los cm'lales
ALERGENOS seran presentados a Ja super\{lslon'al inicio .del suministro, Informar sobre las sustancias o
productos que producen alergias o intolerancias, Deben declararse con una referencia clara al
nombre del ingrediente ® alergénico, como. lo establece la normativa sanitaria vigente de
alimentos. e T . S
CARACTERISTICAS Aplicacion de la normatividad fisicoquimica vigente, declarada en las NTC.
FISICOQUIMICAS _ ;, o o
- La informacién de las caracteristicas microbiologicas, deben ser especificas segin la naturaleza
CARACTERISTICAS del producto y deberan regirse por la legislacion vigente .
MICROBIOLOGICAS ‘
Corresponde a lo reportado en la etiqueta del producto, acorde a la Resolucién 333 de 2011
INFORMACION La informacién nutricional debe ser presentada por 100 gramos de cada uno de los productos a
NUTRICIONAL ofertar, utilizando las unidades de expresion de las calorias y nutrientes declaradas den la Tabla
2.
CARACTERISTICAS Debe describir, color, sabor, olor, textura y apariencia acorde a la naturaleza del producto
ORGANOLEPTICAS S e :
Descripcion general de la presentacion y empaque, incluyendo el material utilizado, calibre,
PRESENTACION Y dimensiones.
CARACTERISTICAS DEL El proveedor debera presentar la copia del plan (o plan colectivo) de gestion ambiental de
EMPAQUE residuos de envases y empaques , radicado ante la Autoridad Nacional de Licencias Ambientales
ANLA, de acuerdo a los términos establecidos en la Resolucion 1407 de 2018 en el articulo 8.
B El tiempo de vida titil es determinado por el fabricante, mediante los estudios de estabilidad. Se
VIDA UTIL, FECHA DE debe reportar ¢l tiempo de vida Gtil en dias, garantizando fa calidad del producto.
VENCIMIENTO :
CONDICIONES DE Descripcion de las condiciones de almacenamiento, conservacion y transporte que deberan dar
ALMACENAMIENTO, cumplimiento a lo estipulado en la resolucién 2674 de 2013 o la norma que la modifique o
CONSERVACION Y sustituya y las contempladas en la reglamentacion sanitaria vigente.
TRANSPORTE )
Si la ficha técnica es claborada por el proponente con informacion suministrada por €l
FIRMA DE LA PERSONA fabricante, ésta debera ser firmada por los representantes legales o los jefes de control de
RESPONSABLE calidad, de las dos partes. En el caso que se conforme una unién temporal esta scra firmada por

el fabricante y el representante legal del Union Temporal

La ficha técnica debera contener la informacion relacionada con la ubicacion del fabricante y/o

DIRECCION Y TELEFONO distribuidor y el teléfono de contacto.

DEL FABRICANTE

Fuente: Nutricién con base en ia normatividad vigenfe.

Nota 48. El proveedor de materia prima e insumos, que seran utilizados para la
produccién de las preparaciones que conforman los componentes de los menus, de las
dietas normal y terapéutica, con destino a los pacientes y médicos en formacién de las
Subred Norte, debera entregar al operador de suministro de alimentacion, la certificacion
del cumplimiento de los requisitos de comercializacién de la materia prima o insumo, la
cual sera presentada al supervisor del contrato, al inicio de la operacion.

A continuacion se presentan las especificaciones de algunos alimentos que seran
utilizados en la produccién de las preparaciones que haran parte de los menus.

a. Leche y derivados: Todas las leches deben ser liquidas, pasteurizadas y/ o ultra-
pasteurizadas con registros sanitarios vigentes, se debe disponer diariamente de
leche liquida entera, descremada y deslactosada, en cada una de las HOSPITALES
de la Subred Norte. Ademas, el contratista debe disponer de bebida de soya o
almendras, para dietas especiales que puedan ser prescritas.
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Yogurt o Kumis: E! yogurt o kumis tanto normal como dietético debe tener fecha
de vencimiento no mayor de un mes y registro sanitario.

Queso o waﬁada" Debe ser de leche pasteurizada, con | f

se debe disponer de quesos descremados para las dietas hipograsas, con fechas
o
L4

de \.lah.’\!mia

P . < y; ;-n-\,mun e g D o o 4 5
vencimiento no mayor de un meas ¥ TegisSiie saniialio vigenie,

Productos carnicos: Se debe disponer de carnes de res, aves o pescados, los
cortes deben ser de primera calidad, adquiridos de proveedores con licencia de
funcionamiento y registro sanitario vigente y deben cumplir con las siguientes
caracteristicas: Carne magra de res y cerdo: Contenido de grasa inferior al 14%.
Pollo: Solo esta permitida pierna, pernil o pechuga cumpliendo con el gramaje
esiabiecido. Pescado: £n filetes sin espina, no prensado ni seco.

Frutas y verduras: Deben ser frescas, con caracteristicas organolépticas Optimas
para el consumo. Para la compra y el recibo el operador, debe contar con una lista
de especificaciones de la calidad para el control de cada alimento.

Grasas: Deben ser aceites vegetales de girasol, oliva, canola, en caso de requerir

mantequilla, esta debe estar en empagque individual come

Productos no perecederos y elaborados: Deben tener caracteristicas
organolépticas Optimas para la preparacién y el consumo directo, con fecha de
vencimiento y registro sanitario vigente. En este grupo se incluyen productos de
panaderia, granos, salsas y abarrotes en general.

Sopas y Consomeés: Debe ser preparados con carnes blancas y rojas en forma
variada, los consomés deben claros y sin grasa visible. Para su preparacion se
utilizaran carnes magras de res o pollo sin piel. Se permitiran hierbas y especias
para realzar el sabor, las cuales seran retirar al momento de servir.

Aromatica: Elaborada a base de hierbas aromaticas naturales de hoja con adicién

Azticar, sal, edulcorante artificial y salsas: Presentacién en empagque individual
con gramaje declarado, el edulcurante debe ser sucralosa. La mermelada se debe
adquirir en empaque individual .

Aderezos: condimentos, especias y aderezos con contenido de azlcar, grasa y sal,
descritos en la tabla 11, de este documento.

Nota 49.Cualquier alimento utilizado en las preparaciones de los componentes de los
menuUs de las dietas normal y terapéutica, deben tener en cuenta las especificaciones de
las minutas patron de las mismas.

Nota 50. En el caso de salir favorecido, el proveedor de suministro de alimentacién debe
entregar al inicio del contrato , la documentacion con todos los soportes de sus
proveedores como (visita sanitaria, cAmara de comercio, microbiologicos vigentes no
menores a 3 meses, ficha técnica y registros Invima de sus productos), y en cada una de
las HOSPITALES de la SISS, debera reposar una copia de la misma.
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Requisitos habilitantes:

e Carta de compromiso en donde en caso de salir favorecido el proponente
seleccionado, se compromete a adquirir insumos de 6ptima calidad para la
producciéon de alimentacion, los cuales deben ser de marca debidamente
reconocida por el INVIMA, utilizando tamafio y empaque que aseguren el
menor riesgo epidemiolégico y garantizando la inocuidad alimentaria.

e Carta de compromiso en donde en caso de salir favorecido el proponente
seleccionado, se compromete a incluir a los pequeiios Yy medianos
productores de alimentos para reducir la intermediacién, acorde a la Comisién
Intersectorial para la Seguridad Alimentaria y Nutricional del Distrito Capital y
el Plan Maestro de Abastecimiento y Seguridad Alimentaria de Bogota, a los
cuales se les comprara el 30%.

2.3.2 Almacenamiento. El operador debe garantizar los atributos de calidad nutricional,
sensorial y sanitaria, de la materia prima y de las preparaciones que hacen parte de los
componentes del mend, de cada tipo de dieta, durante los procesos de almacenamiento
de materia prima y producto terminado, en el o los CEPRO y en cada uno de los SA de
las HOSPITALES de la Subred Norte, en caso de ser necesario.

Nota 52. El 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 demas insumos que aseguren el cumplimiento de la minuta
patrén para evitar faltantes. Lo anterior para atender peticiones extemporaneas desde las
areas de hospitalizacion.

Nota 53. Las materias primas deben cumplir con los requisitos establecidos en la
Resolucién 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el
caso de los insumos, deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012,
segun corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, aparte de lo
establecido en la Resolucion 2674 de 2013.

Requisitos a Habilitar:

e Carta de compromiso en donde en caso de salir favorecido, el proponente
seleccionado se compromete a mantener en los SAH un stock minimo de viveres
y abarrotes, camnes, frutas y verduras, leche liquida entera, descremada y
deslactosada, bebida de soya o almendras y demas insumos que aseguren el
cumplimiento de la minuta patrén para evitar faltantes.

2.3.3.Produccién:

El proceso de produccion de las dietas con destino a los pacientes hospitalizados en las
USS de la Subred Norte, se debe realizar teniendo en cuenta lo estipulado en la minuta
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patron, establecida para cada tipo de dieta y al ciclo de menus de 2 semanas, presentado
por el proponente y aprobado por la supervision del contrato.

Requisitos Higiénicos de Produccion.

Ei proponente en el caso de salir favorecido, durante el proceso de produccion y suministro
(incluye las operaciones de envasado, almacenamiento, transporte y distribucién) de Ia
alimentacion con destino a los pacientes hospitalizados y médicos en formacion de la
Subred Norte, debe garantizar que las operaciones de produccién se realicen en forma
secuencial y continua, para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el
crecimiento de microorganismos, o contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion
de los componentes de las dietas, por lo tanto debe implementar procedimientos que
reduzcan ei crecimiento de microorganismos y eviten la contaminacion del alimento, de tal
forma que las preparaciones que componen los mends de cada fipo de dieta, mantengan
bptimas condiciones de calidad sanitaria. En consecuencia, el contratista debe desarrollar
procedimientos que controlen factores, tales como tiempo, temperatura, humedad,
actividad acuosa (Aw), pH, y vigilar las operaciones de tratamiento térmico, congelacion,
refrigeracion, entre otros, asegurando que los tiempos de espera, las fluctuaciones de
temperatura y otras variables, no contribuyan a la alteracion o contaminacion de las dietas
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alimentos y/o los componentes deben mantenerse protegidos y bajo temperaturas, acorde
a su naturaleza; refrigeracion, mantener T° no mayor a 4°C +/- 2°C y los componentes
sometidos a tratamiento térmico, mantener T° altas > 80°C, seglin sea el caso. Este
aspecto sc verificara durante la ejecucion del contrato.

Ademas de lo anterior, debe garantizar los atributos de calidad nutricional y sensorial de
las preparaciones que hacen parte de los componentes del menu, de cada tipo de dieta, en
este sentido, el operador seleccionard métodos de transformacion que retengan nutrientes,
en especial hierro, calcio y que controlen contenidos de sodio, aztcar libre, grasas
saturadas y grasas trans, y mejoren o mantengan los atributos sensoriales (color, olor,
sabor, textura, consistencia), temperatura. propios a la naturaleza de la preparacion para
asegurar la ingesta y por lo tanto la adherencia de dietas terapéuticas establecidas para
cada paciente, contribuyendo a la mejora del estado nutricional.

Para ello el operador debe hacer uso de técnicas gastronomicas, como uso de especies,
técnicas de coccion, médulos de formulas industrializadas, espesantes, entre otros,
disponibles en el mercado, con costo a cargo del Proveedor. Para dar cumplimiento a las
texturas solicitadas en este Anexo Técnico. El chef sera el responsable de garantizar el
cumplimiento de la calidad sensorial de las preparaciones preparadas, la nutricionista de
CEPRO sera responsable de los atributos nutricionales y el profesional de calidad de la
inocuidad del producto, por lo tanto la liberacion del producto (perparacion) en CEPRO, la
realizaran los profesionales mencionados y en los SAH de las USS, la liberacion sera
realizada por la Nutricionista administradora y el profesional de calidad asignado a la USS,
dejando los soportes correspondientes. Este aspecio se verificara durante ia ejecucion
del contrato.

Durante todos los procesos de la cadena de produccion y suministro se deben establecer y
registrar todos los procedimientos de control fisico, quimico, microbiolgico, nutricional y
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organoléptico en los puntos criticos del proceso de produccion, con el fin de prevenir o
detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de especificaciones
o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento o el
componente, materiales de envase y/o producto terminado.

Para confirmar la inocuidad de la preparacion o producto suministrada, el operador durante
el proceso de produccion en CEPRO, realizara recoleccion de muestra testigo y
contramuestras, en las cantidades establecidas por la normatividad vigente (200g), de
cada uno de los componentes (preparaciones) de las dietas, producidas en el dia, las cuales
seran almacenadas bajo refrigeracion por un periodo de tiempo no inferior a 72 horas, con
el fin de asegurar la trazabilidad de los alimentos entregados a los pacientes en caso de
intoxicaciones alimentarias. Las muestras testigo deberan estar debidamente rotuladas con
fecha del dia de preparacion, hora de toma de la muestra, nombre del alimento, sede, y
nombre de quien toma la muestra. De igual forma en las USS de la Subred Norte, también
se realiza recoleccion de contra muestra y se seguira el proceso descrito en el parrafo
anterior. Este aspecto se verificara durante la ejecucion del contrato.

Manual de estandarizacién de preparaciones: Al inicio del contrato, en el o los CEPROS
y en cada uno de los SAH de las USS de la Subred Norte, debe estar el manual de
estandarizacion de recetas de las preparaciones incluidas en el ciclo de menus y la ficha
técnica de los menus de cada tipo de dieta, la cual debe incluir registro fotografico de las
preparaciones y menus, el aporte nutricional y sus descriptores, que den a conocer la forma
de ensamble y presentacion y la adopcion de buenas practicas de manipulacién de
alimentos, que garanticen el suministro de alimentacion segura. Este manual junto con las
fichas técnicas de las dietas, deben ser presentados al supervisor del contrato al inicio del
contrato.

En el caso que en los SAH de las USS de la Subred, se requiera por prescripcion de dietas
especiales, se debe construir la ficha técnica de la dieta, siguiendo los requisitos expuestos
en parrafos precedentes, lo que permite a los manipuladores de alimentos, desarrollar
productos estandarizados, garantizando la homogeneidad del producto final, minimizando
el riesgo de desperdicio y asegurando el aporte nutricional requerido.

Nota 54. En el caso de salir favorecido, el operador mantendra las fichas técnicas de las
preparaciones y los menus de las dietas y realizara la produccion, teniendo en cuenta el
manual de estandarizacion de recetas de las preparaciones, fichas técnicas y manual
seran entregados a la supervisién del contrato, al inicio del contrato y debera estar en cada
uno de los SAH de la Subred Norte, de tal forma que se garantice la homogeneidad del
producto final, minimizando el riesgo de desperdicio y facilitando que los pacientes de las
USS de las Subredes, reciban las cantidades indicadas en la Minuta Patrén.

Nota 55. Descargue en los SAH de las USS de la Subred Norte. El conductor responsable
de la entrega de las dietas y la administradora del Servicio de Alimentacion, de cada uno
de los SAH de los USS, deben verificar que el nimero de componentes entregados, y la
calidad de los mismos, corresponda a lo establecido por la Subred Norte, en este Anexo,
por lo tanto registraran los formatos correspondientes, que den fe de la entrega a
conformidad. aspecto se verificara durante la ejecucién del contrato.

Requisitos a Evaluar:
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e Manual de estandarizacion de utensilios de servida y tamafios de porcion los cuales
deben estar, acorde a los tamafios de porcion declarados en la minuta patrén, de
cada tipo de dieta.

s Fichas técnicas de todos los alimentos que seran suministrados o utilizados como
ingredientes de las preparaciones que conforman los componentes de los mends,
de cada tipo de dieta, en cada tiempo de consumo.

2.3.4 Ensamble:

FPara ei ensambie de ias preparaciones, ias HOSPITALES cuentan con areas destinadas
para el desarrollo de este proceso, las cuales seran entregadas al CONTRATISTA, con
caracter devolutivo, cuentan con servicios de acueducto y alcantarillado, luz, teléfono, gas
y vapor, y en algunas se encuentran disponibles muebles, maquinaria, equipos de cocina y
elementos de propiedad, que seran entregadas bajo inventario que suscribirda cada
HOSPITALES y el CONTRATISTA, quienes haran calificaciéon conjunta sobre el estado de
ellos, su antigliedad y funcionamiento a la fecha de entrega. Esta acta formara parte integral

A " 4 ] P P ey yem g ien gz
del contrato junto con los soportes de los elementos de cocina, menaje, etc., que entregue

al inicio del contrato. La factura de los servicios publicos, estaran a cargo del operador y
seran cancelados mensualmente, segin estudio de prorrateo.

El proponente seleccionado deberd adecuar por su cuenta las instalaciones, muebles vy
@quipos ajustandolas a los requisitos establecidos en el decreto ley 3075 de 1997,

resolucion 2674 de 2013 o norma vigente, y sera directamente responsable dei
mantenimiento preventivo y correctivo.

El proponente seleccionado se compromete, a la terminacion del contrato del suministro de
alimentacion y sin requerimiento alguno, a devolver los locales, equipos y los elementos de
cocina que conforman el inventario, en buenas condiciones salvo el deterioro natural por el
uso y goce legitimo, io que se hara constar en acta de entrega.

El proponente seleccionado se compromete a mantener las areas en dptimas condiciones
de mantenimiento, iluminacion, ventilacion, limpieza y desinfeccién de acuerdo con lo
estipulado en la normatividad vigente. Se prohibe la utilizacion de las instalaciones de todas
las unidades, muebles y o equipos para cumplimiento de objeto diferente.

En la primera semana de inicio del contrato, el contratista debera presentar cronograma de
mantenimiento preventivo a los equipos recibido y debe presentar mensualmente soportes
de cumplimiento del mismo y reportar asi mismo mantenimiento correctivo en caso de ser
necesario.

En las areas destinadas, se realizara el ensamble (emplatado) de las dietas hospitalarias,
con destino a los pacientes .y médicos en formacion de las USS de la Subred Norte, por lo
tanto el operador debe garantizar la adopcion de practicas higiénicas, durante las
operaciones de este procedimiento y el cumplimiento de los parametros de calidad
sanitaria, manteniendo los atributos de calidad nutricional v sensorial acorde a la minuta
patron y la naturaleza del producto, teniendo especial cuidado en el control de variables de
tiempo y temperatura.
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El ensamble de las dietas debe cumplir con lo establecido en la minuta patrén de cada tipo
de dieta, es decir con i) nimero de componentes, ii) tamafio de porcién en gramos y en
volumen, iii) especificaciones técnicas particulares a cada tipo de dieta (consistencia,
alimentos permitidos y no permitido, etc), establecidas en este Pliego de condiciones y en
la prescripcion dietarfa iv) cumplimiento del ment planeado en el ciclo de menus para cada
tipo de dieta.

Para garantizar el aporte nutricional de cada tipo de dieta, el operador del servicio de
alimentacién -SA, debe entregar las preparaciones que conforman cada componente, en
los tamafios de porcion definidos en las minutas patron. NO se permitira variacion del
tamafio de porcion, por ello el operador presentara en la propuesta el manual de
estandarizacion de utensilios de servida y tamarios de porcion los cuales deben estar,
acorde a los tamafios de porcién declarados en la minuta patron, de cada tipo de dieta. La
presentacion de cada preparacion, debe ser caracteristica a su naturaleza.

Nota 56. El tamafio de porcién por cada componente, definido en la minuta patrén de cada
tipo de dieta, contenida en este Anexo, corresponde al tamafio minimo exigido, gramaje
que sera aplicable en cualquiera de las HOSPITALES de la Subred Norte, en las que se
preste el servicio, por lo tanto, la oferta debe ajustarse al 100% de dichos requerimientos.

Los menus de los tipos de dietas, suministrados en el servicio de hospitalizacién de las
diferentes USS, se ensamblan en bandejas y vajillas fabricadas con materiales que cumplan
lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y
demas normas que las adicionen, modifiquen o sustituyen, los cuales pueden ser en
material de porcelana o policarbonato, o melanina, este Ultimo material para el caso de los
servicios de pediatria, en donde la vajilla tendra motivos infantiles.

Cada componente del menu se sirve (emplata) en vajilla, que se dispone sobre una bandeja
y se acomparia de cubiertos completos (cuchara, tenedor, cuchillo y cucharita) en acero
inoxidable, empacados en bolsa de papel con servilleta; que garantice la proteccion del
alimento y o preparacion minimizando riesgo de contaminacién del producto servido, y a la
temperatura acorde a la naturaleza del producto, es decir: los alimentos sometidos a
transformacion térmica se deben suministrar por encima de 60°C, y los alimentos frios
(ensaladas, postres, jugos, entre otros) se suministraran temperatura de 4°C +/- 2°C.

Nota 57. Para el servicio de salud mental, el material del menaje, debe ser resistente a
golpes, roturas, choque térmico, de facil lavado y desinfeccion, de color claro, que
mantenga la temperatura de los componentes, de acuerdo con su naturaleza. No se debe
usar materiales como ceramica, vidrio o acero inoxidable.

Nota 58. Para los servicios de salud mental y quemados, se debe suministrar solo cuchara
sopera y cuchara postrera, en material biodegradable las cuales deben ser empacadas
en bolsa de papel con servilleta en su interior.

Nota 59. Los menus de las dietas con destino a pacientes que requieran aislamiento, o se
encuentren hospitalizados en los servicios de urgencias y salud mental, seran servidos
(emplatados )en recipientes de material biodegradable de un solo uso (taza para sopa,
bandeja con compartimentos para preparaciones solidas, bandeja para ensalada o tortas,
vaso con tapa, cuchara, cuchillo, tenedor, cuchara postrera), los cubiertos seran
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empacados en bolsas de papel con servilleta en su interior, cuyo costo esta incluido en el
valor de la dieta en cada tiempo de consumo. Todos los elementos deben estar en perfecto
estado y con bordes lisos.

La alimentacidn con desting a los médicos en formacidn, en las unidades de la Subred gue
lo requieran seran servidas en recipientes y con cubiertos en material biodegradable de un
solo uso (taza para bebida caliente, taza para sopa, bandeja con compartimentos para
preparaciones solidas, bandeja para ensalada o tortas, vaso con tapa, cuchara, cuchillo,
tenedor, cuchara postrera), los cubiertos serédn empacados en bolsas de papel con servilleta
en su interior, cuyo costo esta incluido en el valor de la dieta en cada tiempo de consumo;
los cubiertos estaran empacados en bolsa de papel, con servilleta en su interior. Todos los
eiemenios deben esiar en perfecio estado y con bordes lisos.

Nota 60. El menaje y la cuberteria debe mantener en todo momento, las condiciones
sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que las adicionen, modifiquen o sustituyen. No se acepta vajilla o
cubiertos en mal estado. Estas condiciones se verifican durante la ejecucién del
contrato.

Todas la dietas que se suministren al interior de HOSPITALES de la Subred Norte, estaran
identificadas con rotulos impresos, los cuales contendran como minimo la informacion que
se registra en la tabla 38, cumpliendo con los requisitos establecidos para el etiquetado de
alimentos y preparaciones que sobre la materia esté vigente. No se permite marcar las
dietas con marcadores. »

Tabla 38. Informacién que debe contener el rétulo del ment de cada una de las dietas
suministradas.

Tiempo de consumo
Nombres y apellidos del pacuente
 Numero de cama ,
”ﬁpe de dieta

" Declaracién de alérgenos
Fecha de fabricacion

Fecha y hora de ensambie v dlstnbucmn o
entrega, .

;XxXXxx%
||

Las dietas que se ensamblan en loza o en material biodegradable, deben mantener la
temperatura propia a la naturaleza de la preparacion caliente mayor a 60°C y refrigerados
de 4°C +/- 2°C, segun establecido en la resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que
la modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién antes mencionada una vez entre
en vigencia.

Los materiales de empaque o envasado no deben ser tdxicos y deben estar permitidos por
la autoridad competente, los rétulos de los alimenios empacados, suministrados a ios
pacientes deben cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la cual se
establecen los parametros para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias
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primas, con la Resolucion 810 de 2021, reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado
o etiquetado nutricional, con las normas que la sustituyan y/o modifiquen.

Nota 61. Las condiciones del empaque biodegradable, que se presenten como parte de la
oferta, deberan mantenerse durante la ejecucion del contrato, deben ser resistentes y
mantener la temperatura acorde al producto servido, cumpliendo con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de marzo de 2012. Los empaques
se verificaran durante la ejecucion del contrato, en el procedimiento de ensamble o
emplatado, por lo tanto el operador del SA, debe garantizar la presencia de alguna persona
de su organizacion, para la transparencia del proceso.

- Requisitos a Evaluar:

e Manual de estandarizacion de utensilios de servida y tamafios de porcién los cuales
deben estar, acorde a los tamarios de porcién declarados en la minuta patrén, de
cada tipo de dieta.

o Carta de compromiso en donde el operador se compromete a servir (emplatar)
los menus en loza y para médicos en formacion y pacientes que requieran
aislamiento, o se encuentren hospitalizados en los servicios de urgencias y salud
mental, seran servidos (emplatados )en recipientes de material biodegradable que
resistan las particularidades de las preparaciones, sin causar derrames
indebidos, los cuales deben ser de un solo uso (taza para sopa con tapa,
bandeja con compartimientos con tapa, bandejas para tortas o ensalada,
vasos con tapa, cuchara, cuchillo, tenedor, cuchara postrera), y cubiertos
empacados en bolsas de papel con servilleta en su interior y a identificar todas las
dietas con rétulos, con la informacion contenida en la tabla 38.

2.3.5.Distribucion y entrega del menu de la dieta normal y terapéutica. Los menus de las
dietas normal y terapéutica, con destino a los pacientes, seran suministrados en los
horarios que se muestran en las tablas 14 y 15. El horario para entregar el almuerzo y la
cena a los médicos en formacion de la Subred Norte, corresponde al que se registra en
las tabla0 39. El horario es de estricto cumplimiento.

Tabla 39. Horario de Distribucion de dietas, al interior de las USS de la Subred
Norte.

Tiempo de
consumo

Horario 7:15a 815 hr | 10:00 hr

Desayuno Nueves | Almuerzo | Onces | Comida | Refrigerio

12:30 a 15:30 | 17:30 a
13:30 hr hr 6:30 hr

19:00 hr

Nota 62. En la USS Fray Bartolomé, el horario de distribucion del desayuno es de 8:00 a
8:30 hr y el de las onces 15:00 hr.

Nota 63. La unidad de transporte debe llegar con antelacién al horario de distribucion de
las dietas en las USS, con el fin de tener el tiempo suficiente, para ensamblar cada una
de las dietas y cumplir con los horarios establecidos. Este aspecto sera verificado
durante la ejecucién del contrato
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Nota 64. La distribucion de las dietas, inicia por las dietas modificadas en Carbohidratos,
en todos ios pisos en todas las USS, con el fin de lograr sincronia enire ia toma de
glucometria v el suministro de medicamento.

Nota 65. Las dietas que requieran el suministro de nueves, onces o refrigerio, estos deben
entregarse en el horario establecido, en la Tabla 14. “Horario de Distribucion de dietas,
al interior de las USS”

e Las HOSPITALES , de acuerdo con su necesidad, pueden solicitar i) refrigerios
normal en el turno de la mafiana y de la tarde, para distribuir a las madres usuarias
de las salas de extraccién de leche materna; i) refrigerio hiperproteico en el
tiempo de suministro de mafiana y tarde con destino a las madres hospitalizadas en
Sala de Partos y hospitalizaciéon de Maternidad, v iii) refrigerios en diferentes

B

tiempos (mafana, tarde, noche), con destine a pacientes de la unidad renal.

Nota 66. Horario extemporaneo: El horario para solicitud de dietas adicionales, solo sera
activado en casos de cancelacion de examen o cirugia, restablecimiento de la via oral. Por
ningtin motivo para cambio de dieta por mala solicitud. Si el paciente viene remitido
de urgencias, debe traer la alimentacion ordenada en urgencias. En la tabia 40, se presenta
el horario extemporaneo.

Tabla 40. Horario de Distribucion de dietas solicitadas en horario adicional, al
interior de las USS.

Tiempo
de Desayuno | Nueves Aimuerzo Onces Comida Refrigerio
coNsumo
Horario 8.15a 10:00 a 13:30 a 15:30 a 18:30 a 19:00 hr
8:30 hr 10:30 hr 14:00 hr 16:00 hr. 19:00 hr '

Tabla 41. Horario de Distribucién de alimentacién con destino a médicos en

formacion.
Tiempo
de Almuerzo Comida
coNsumo
Horario 13:30 a 18:30 a
14:00 hr 19:00 hr

Nota 67. Los horarios de distribucidn podran tener ajustes de acuerdo a la necesidad de
las HOSPITAL.

Nota 68. La cancelaciéon o suspension de una dieta se podra hacer solo cuando la
alimentacion no haya salido del servicio de alimentacion.

El oferente, que sea seleccionado para suministrar la alimentacién a los médicos en
formacién y a pacientes de la Subred Norte, debe disponer de unidades de transporte,
asignadas para el traslado de las preparaciones componentes de los menus de las dietas
a distribuir en cada uno de los servicios de hospitalizacion de las HOSPITALES de la
Subred, las cuales deben mantener la cadena de temperatura de la preparacion a
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suministrar y cumplir en todo momento con los requisitos establecidos en la normatividad
sanitaria vigente, Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demas normas que las adicionen, modifiquen o sustituyan.

Durante el proceso de distribucion de las dietas terapéuticas, las camareras o auxiliares de
suministro, deben contar con la dotacion apropiada, completa y en optimo estado, la cual
debe identificarlos como personal del contratista y deben adoptar las Buenas Practicas de
Manipulacion de alimentos, durante todo el proceso de distribucion, ademas de conservar
los componentes en la temperatura acorde con su naturaleza, con el fin de garantizar la
seguridad de los alimentos.

Las camareras o auxiliares de distribucion, entregaran a cada paciente, la dieta relacionada,
en el formato de solicitud de dietas y al momento de hacer la entrega del menu al paciente
y al médico en formacion, se debe verificar que los preparaciones corresponden al tipo de
dieta y al cumplimiento de los atributos de calidad nutricional, sensorial y sanitaria, propios
a la naturaleza de las preparaciones que componen los menus de las dietas, el resultado
de la verificacién, debe quedar registrado.

Nota 69. Si al momento de entregar la dieta, el paciente hospitalizado no se encuentra en
su habitacién por algun procedimiento que se le esté practicando en areas internas o
externas de la institucion, esta dieta debera guardarse en el sector de ensamble (no se
debe dejar en la habitacion), una vez el paciente regrese al servicio, la dieta debera
suministrarse en Optimas condiciones de presentacién, cantidad y temperatura. La
notificacién de este regreso, podra reportarla la Nutricionista Clinica o el personal de
enfermeria del respectivo servicio, en forma verbal o telefénica. Igualmente, al paciente
que le sea restablecida la via oral, se le suministrara la dieta en el horario adicional,
definido en este Anexo Técnico.

La distribucion interna en cada HOSPITAL de la Subred Norte, no podra demorar mas de
40 minutos y debera garantizar que los menus se entregan en la temperatura propia a cada
preparacion: caliente por encima de 60°C y refrigerados de 4°C +/- 2°C y, estos
corresponderan a los estandares de calidad exigidos por las normas vigentes y a lo
establecido en las fichas técnicas de la preparacion o producto. En ningin momento violara
lo consignado en la Ley 9° de 1979, capitulo V, la Resolucién 2674 de 2013 y en general
todas las Resoluciones y normas relacionadas con alimentos y las que sustituyan o
modifiquen total o parcialmente alguna de las anteriores. Lo anterior sera verificado durante
la ejecucion.

En caso de ser seleccionado el proveedor debera garantizar la entrega de los menus que
se requieran, teniendo en cuenta la dindmica propia de cada de cada HOSPITAL de la
Subred realizando los respectivos controles y registrando los hallazgos, en formatos
disefiados para tal fin. Esto sera verificado durante la ejecucion del contrato. La propuesta
debe contener una carta de compromiso manifestando los controles de calidad nutricional
(componentes y tamarfios de porcidn), sensorial (variables de color, olor, sabor,
textura) y sanitaria (control de tiempo y temperatura, ausencia de contaminacion fisica,
quimica o biolégica), control de identificacién de los menUs que realizara para liberar
producto y entregar las dietas a los pacientes y médicos en formacion.
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Nota 70. En los servicios de salud mental de la USS SIMON BOLIVAR Y FRAY los
alimentos seran entregados en el comedor, a cada paciente.

fend

Nota 71. Bl operador del suministro de alimentacion al inicio del contratc se compromete a
suministrar agua natural a los servicios hospitalarios de maternidad y sala de extraccion
de leche, quemados y salud mental asi: Servicios de maternidad y sala de extracciéon: Jarra
de 1 litro con vasos en cada turno, por cada paciente, como parte de la politica de fomento
a la lactancia materna. Servicios de Quemados y Salud Mental se dispondra de un botellén
de agua comercial por servicio, con capacidad de 20 litros, acompafiados de vasos para

cada paciente.

Requisitos a Evaiuar:

o Carta de compromiso en donde el operador se compromeie  realizar ios
controles de calidad nutricional (componentes y tamafos de porcion), sensorial
(variables de color, olor, sabor, textura) y sanitaria (control de tiempo y
temperatura, ausencia de contaminacion fisica, quimica o biolégica), control de
identificacion de los menUs que realizara para liberar producio y entregar ias
dietas a los pacientes y médicos en formacién.

2.3.6. Recoleccion de bandejas

Cuarenta y cinco (45) minutos Después que el paciente haya consumido su alimentacion,
la firma contratista debera iniciar la recoleccidon de bandejas y desperdicios, en todos los
tiempos de consumo.

En cuanto a las bandejas en material biodegradable es obligacion del contratista recoger y

i i 128 A Nt P PN Y
disponer en las canecas asignadas por cada HOSPITAL de la Subred Notte, y de acuerdo

con lo establecido en la ruta sanitaria y la normatividad legal vigente para el manejo de
residuos. Esto no aplica para las habitaciones que estan en aislamiento.
£l CONTRATISTA debe garantizar que, en las habitaciones de los pacientes, no quede
ningun componente de la bandeja (vajilla, cubiertos, servilletas, individuales, desperdicios),
esta actividad debe realizarse con carros destinados para la recoleccion.

Nota 72. EI CONTRATISTA debe garantizar que, en las habitaciones de los pacientes, no
quede ningun componente de la bandeja (vajilla, cubiertos, servilletas, individuales,
desperdicios)

Nota 73. Los carros destinados para la recoleccion de bandejas y menaje seran diferentes
a los utilizados en la distribucion de las dietas hospitalarias.

Nota 74. Para el proceso de descomide o desemplatado, el contratista debe contar con los
utensilios e insumos necesarios para la separacion de sobras de alimentos.

Nota 75. El proceso de segregacion y disposicion de sobras de alimentos, seguira lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente y los protocolos 0 normas ambientales de
la Subred.

2,4. Sistema de Aseguramiento de Calidad: El proveedor de suministro de alimentacién a
pacientes y médicos en formacion de la Subred Norte, debe contar con un sistema de
aseguramiento de la calidad el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las
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etapas de procesamiento de alimentos, desde la obtencion de materias primas e insumos
hasta la distribucion de productos terminados segun lo estipulado en la Resolucion 2674 de
2013 o la norma que la modifique o sustituya y las contempladas en la reglamentacion
sanitaria vigente. En caso de ser seleccionado, el proveedor, debe presentar el documento
con la descripcion detallada del sistema de aseguramiento de la calidad que aplicara en
cada SAH de las USS de la Subred Norte, a los 15 dias calendario del inicio del contrato y
debe aplicarlo durante la ejecucion de la misma, teniendo en cuenta las particularidades de
cada HOSPITAL de las SIIS.

Nota 76. El Proveedor del suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados y
médicos en formacién, debe garantizar hasta el momento de la entrega, que los alimentos
con alto riesgo de alteracion microbiolégica y su impacto sobre la salud del consumidor,
cumplan y conserven estrictamente los estandares de calidad e inocuidad, para lo cual
debe realizar controles de calidad nutricional, sensorial, sanitaria, durante todas las
etapas de suministro, que correspondan a los exigidos por las normas vigentes y por las
condiciones contenidas en el presente anexo técnico.

Requisitos a evaluar:

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

e Protocolo para garantizar la inocuidad y cantidad de componentes y los tamafios
de porcién 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.

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

e Carta de compromiso que indique 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 complementos nutricionales que se requieran para mejorar
textura o aporte nutricional.

2.5. Plan de Saneamiento. El contratista debe contar con un plan de saneamiento integral,
el cual contendra los cuatro (4) programas, a saber: programa de calidad de agua potable,
programa de limpieza y desinfeccion, programa de manejo de residuos y programa de
control de plagas, el cual sera para CEPRO y para cada USS, de acuerdo con sus
caracteristicas particulares, estaran documentados con procesos, guias, manuales,
instructivos y tendran los cronogramas correspondientes, de acuerdo con lo establecido en
la Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protecciéon Social y demas normas
que las adicionen, modifiquen o sustituya. Estas condiciones se verifican durante la
ejecucion del contrato.
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De acuerdo con lo anterior, la propuesta debe contener el plan de saneamiento bésico

aplicado a CEPRO vy a las USS y estar disponible en cada sede de la subred, el cual

constituye la base fundamental para ia garantia de ia calidad de ia alimentacion

suministrada v seguridad alimentaria de los pacientee ho DuahZaduS de acuerdo a o

e*“ab'ecidu por el Decreto 3075 de 1997 la Resolucion 2674 de 2013 y demas norme i
o reguien, dicho plan deberé contener los siguiente sp" ogramas, acorde a CEPRO ¢
SS (El de la USS, se entregara 30 dias posterior al inicio del contrato):

Programa de Limpieza y Desinfecciéon el cual incluira todos los procedimienios para cada
uno de los procesos y productos que se traten, detallando los agentes y sustancias
utilizadas, concentraciones y formas de uso, equipos e insumos requeridos para efectuar
los procesos de limpieza y desinfeccion y la periodicidad de realizacidén de los mismos.
Dicho programa debe ser sociaiizado y conocido por cada uno de los empieados que
faboren en cada una de las sedes de la Subred Norte.

Programa de gestion de residuos solidos el cual incluira los procedimientos de segregacion,
recoleccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacién y transporte, tratamiento y
disposicion final de acuerdo a la normatividad vigente v los lineamientos establecidos por
gestion ambiental de la E.S.E. Dicho programa debe ser socializado y conocido por cada

o) o iy { siia Inherean coan o amnres 7oy Ao lne cadae
unoc ge zab en‘ﬁ./%eaaﬁ‘a YUt iauuicii cen ia empresa g./lu;./vnv:n.u en uaua una ge ias seges

de la Subred Norte.

Programa de control de plagas incluira la periodicidad y procedimiento de desinsfestacion,
desratizacion y desinfeccion de dreas de cocina del centro de produccion, de acuerdo a las
normas establecidas por la Secretaria Distrital de Salud, Ministerio de Salud e INVIMA.
Dicho programa debe ser socializado y conocido por cada uno de los empleados que labore
con la empresa proponente que se encuentre en cada una de las sedes de la Subred norte.

Programa de abastecimiento de agua, el proponente seleccionado debe contribuir a
mantener el cumplimiento de la normatividad ambiental y sanitaria vigente en materia de
agua potable, ahorro vy uso eficiente, dicho programa incluira los procedimientos de
manipulacion del agua.

Durante la ejecucion del contrato, el plan de saneamiento basico debe estar disponible para
verificacion continua por parte del Area correspondiente de la SUBRED NORTE ESE o ente
de control.

Requisitos a Habilitar:

Plan de Saneamiento integral de CEPRO que contenga los programas de calidad
del agua, limpieza y desinfeccidn, manejo de residuos y control de plagas y
cronogramas vigencia 2021, de cada uno

2.6. Plan de manejo ambiental - PMA

El proveedor de suministro de alimentacion a pacientes y médicos en formacién debera
presentar en los (30) dias calendario posterior a la suscripcion del contrato, un Plan de

124



Uy
ALCALDIAMAYOR
DEROGOTADC,
SAUD

Buteed ntegrada te Beniics
a2 5370 Nors E S.E.

Manejo Ambiental - PMA para el o los CEPROS ofertados y las HOSPITALES, que
garantice la identificacion, evaluaciony gestién de los impactos ambientales que se generen
en la operacion, el cual sera implementado, de acuerdo con los lineamientos de las
unidades de Gestion Ambiental de la Subred Norte.

Ef contenido del Plan de Manejo Ambiental debe contener como minimo:

1. Introducciéon

2. Objetivos (general y especificos)

3. Informacion general (ubicacion, capacidad instalada, equipos, horarios, responsable
de la operacion)
Marco legal
Alcance
Metodologia (para la identificacion y valoracion de impactos)
Valoracién de impactos ambientales.
Fichas de manejo ambiental, teniendo en cuenta las particularidades de CEPRO y
las HOSPITALES de las SIIS, que contenga: Nombre, Objetivo (s); Etapa de la
operacion (recepcion de materia prima, almacenamiento, transformacion, empaque,
distribucién, consumo); Impactos por controlar (desperdicio de agua, generacion de
residuos solidos, desperdicio de energia eléctrica), Medida a implementar:
prevencién, correccion, mitigacion; Acciones por desarrollar; Indicadores o
verificacion; Responsables de la ejecucion; Cronograma.

©NO oA

Los programas del plan de gestion ambiental, que el proveedor de alimentacion debe
tener en cuenta son: i) Programa de uso eficiente de agua, ii) programa uso eficiente
de energia, iii) programa de uso eficiente de gas, iv) programa de manejo de residuos,
v) programa de capacitacion ambiental, los cuales deberan ser implementados
durante la ejecucion del contrato.

Nota 77. El proveedor que cuente con certificacion ambiental ISO 14001 o Gestion
Ambiental Empresarial (GAE) nivel IV Programa de Excelencia Ambiental Distrital (PREAD),
podra convalidar esta certificacion en lugar del PMA, en caso de que, la certificacion
caduque durante la ejecucion del contrato, se debera renovar la certificacion o, en su
defecto, presentar el PMA en los términos establecidos en este anexo.

Nota 78. El proveedor debe garantizar el cumplimiento normativo ambiental vigente, por lo
tanto, debera presentar la documentacion que se encuentra relacionada en la Tabla 17 ala
supervision del contrato (PIGA), durante los (30) dias, a partir, del inici6 de suministro.

Tabla 41. Normatividad ambiental

_ obliga .
| todas las empresas que se
| encuentren dentro de o
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Para el numero

En él caso de que el
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Distrital encuentre dentro de o | de registro | proveedor de suministro de
634 de | estipulado en el articulo 2 | como alimentacion se encuentre
2015 del acuerdo 06340 de | generador de | por fuera del ambito de
2015. Debera presentar el | AVU 15 dias | aplicacion  del  acuerdo,
Resolucié | nlmero de regisiro como | después  de | segun el articuio 2, debera
n 0316 de | generador  de  Aceite | iniciada la | presentar a la supervision del
2018 Vegetal Usado (AVU) a la | operacién. contrate, los primeros 30
supervision del contrato y dias despueés de iniciada la
soporte del informe | Ei soporte de | operacion, una carta firmada
trimestral a la Secretaria | entrega del | por el representante legai,
Distrital de  Ambiente | informe ante la | donde exprese que se
(SDA). Secretaria encuentra exenta de las
Distrital de | obligaciones del acuerdo 634
Ambiente. 15| de 2015.
primeros dias
de cada
trtmestrc:.
Ley 769 Cerlificado de revision |15 = dias | EI prov@ea()r  debera
de 2002, tzwumccamcayue gasesjy;despues ~de | presentar U documento:
Resoluclo vigente de todas las | iniciada la yidéhder’elacsone las unidades
n 3500 de ,umdades de transporte | operacion. | de transporte, que estaran
2005 | que sean ‘usados por el| | operando en el suministro de
Rese!ucmgbroveedor  durante  la | | alimentacién a pacientes v
n 2200 de *‘ejecucmn del contrato ' j'medicos en formacion de las
‘?Gﬁb , : 1 8IS, relacionando: *spo de
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prevm aviso a la superwsnon
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n 1188 de
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“Soporte del
aceite para las unidades
de transporte, utilizadas en

el suministro de
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que el

En caso de que el vehlcu!o
no haya realizado cambio de
aceite y este le sea requerido
por la supervision del
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resentacion
.:al supervisor v . .
s | vehiculo contrato, el proveedor

alimentacion a paciente

hospitalizados y médicos | realice cambio | debera emitir carta de
en formacion, en donde se | de aceite. compromiso firmada por el
relacione la certificacion representante legal,
del establecimiento donde expresando que el vehiculo
se realiza el cambio de (placas) realizara el cambio
aceite, con la placa del de aceite en un lugar
vehiculo y la fecha del autorizado, a la mayor
cambio de aceite. brevedad posible. ~

‘Resoluci6 | Por la cual se reglamenta | La entregadel .

_n 1407 de | la gestion ambiental de los | soporte se

2018  |residuos de envases y |debera hacer
| empaques de papeljen
cartén, plastico,  vidrio, | correspondenc
| metal y se toman otras|ia con lo
| determinaciones. | establecido en
oo el articulo B de
| El  proveedor debera | la resolucion o | .
"‘,{_entregar“L“,;‘ii‘sop'o,rte..‘,,.,.i,}:‘de lalaquel que lo| ..
_entrega del plan de gestion | modifique, L

ambiental de residuos de | adicione o0
envases y empaques ante | sustituya.
la ANLA. : '

Fuente: AUtores.

Nota 79. Todos los proveedores de suministro de alimentacién, que se encuentren dentro
del area de jurisdiccién de la Secretaria Distrital de Ambiente — SDA, deberan ingresar al
programa de Gestién Ambiental Empresarial — GAE, en su nivel | (acercar), el cual es
brindado de manera gratuita. Para ello, debera presentar a la supervision del contrato, copia
del formulario de inscripcion radicado en la SDA, la fecha de presentacion del mismo, estara
de acuerdo con el primer plazo de inscripciones posterior a la entrada en vigor del presente
anexo técnico. En el caso en que se cuente con la certificacion (GAE) en su primer nivel o
superior, deberan presentar a la supervision del contrato, el soporte correspondiente para
dar cumplimiento a la presente obligacion. El proveedor que cuente con ofra certificacién
ambiental, podra presentar el documento de soporte para convalidar esta obligacion.

Particularidades de la oferta de alimentacion por servicio.

Salud Mental y Quemados. Para los servicios de salud mental vy quemados, las
preparaciones del grupo de carnes, sin importar el tipo de dieta deberan ir decorticadas,
desmechadas o molidas. En el servicio de unidad mental se debe suministrar dieta alta en
fibra, fraccionada en seis tiempos de consumo. En el tiempo de consumo del desayuno, se
suministrara fruta entera.

Prestacion del servicio Toda sugerencia debe ser acatada por el contratista, a fin de
mejorar la calidad del servicio, debiendo este comunicar a su personal las instrucciones y
observaciones impartidas por los funcionarios autorizados de la USS correspondiente y
vigilar su aplicacion, dentro de los términos contractuales.
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instruccions

En caso que las dietas sean no conformes, seran devueltas al SA y no se generara
facturacion de la misma.

Control de ingesta La actividad de control de ingesta, sera realizado en cada tiempo de
consumo, por las camareras, quienes seran entrenadas para tal fin por la Nutricionista
supervisora dei contrato. La informacion recolectada sera entregada a Nutricion clinica, de
cada servicio. En los casos que se evidencie disminucion en la ingesta alimentaria se
generara una alerta para Nutricion Clinica y la Nutricionista del Servicio de Alimentacion
debera visitar al paciente con el animo de conocer sus motivos, optimizar la ingesta y
adherencia a la dieta terapéutica prescrita.

Nota 79. Las dietas descritas en la tabla 9 seran las dietas solicitadas de acuerdo a las
necesidades de cada HOSPITAL de cada SlIS y podran presen‘tar la combinacion de una

b o { o Ad oS
o mas tipos de dietas, alo que €i CONTRATISTA esta en uungdulun de uumpm AGemas,

el oferente se comprometera a suministrar las dietas especiales prescritas por ia(o)s
nutricionistas de la Subred, cumpliendo con las especificaciones técnicas descritas para el
presente proceso.

A mee e g meow on

3. INDICADORES

El proponente seleccionado durante la ejecucidn del contrato presentara indicadores

pelved Lucl LWL LWL B 2 A9 LS LR A R AL u i1 [ER AV AT L0 LW

mensuales de satisfaccion del usuario y de seguridad del paciente asi:

1. Acciones inseguras: Numero de incidentes o acciones inseguras presentadas en el

dia/ Total de pacientes que reciben alimentacion en el dia por cada Unidad x 100. (Meta
esperada cero 0).

2. Evemaa adversos: Numero de eventos adversos / Total de pacientes que reciben
alimentacién en el dia por cada Unidad x 100. (Meta esperada cero (0)

3. Oportunidad de entrega: Numero de servicios entregados fuera del horario establecido
en cada tiempo de consumo en cada Unidad / total de dietas suministradas en cada
tiempo de consumo en cada Unidad al mes por 100. (Meta esperada cero 0). En todos
los tiempos de suministro: Desayuno, Nueves, Almuerzo, Onces y Refrigerio.

4. Cumplimiento de la Minuta Patrén de dieta terapéutica: Numero de dietas
terapéuticas que incumplen/ Nimero total de dietas terapéuticas por Unidad al mes por
100. (Se debe evaluar sobre todos los componentes suministrados la meta esperada
cero 0).

5. Medicién satisfaccion del Cliente: El contratista cada mes aplicara una encuesta a
una Unidad diferente con el fin de medir la satisfaccion del suministro de dietas al
paciente hospitalizado y adoptara las medidas de mejora pertinentes. Se debe definir
una muestra estadisticamente representativa por cada Unidad, adoptando buenas
practicas en la aplicacién del instrumento.

6. MANUALES:
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El Oferente debe presentar los siguientes documentos dentro de la propuesta técnica:

VVVVVVVVVVYY

Y VY

7.

Listado de proveedores.

Ficha técnica de productos. (Caracteristicas del producto)

Manual de recepcién, almacenamiento y conservacion de alimentos.

Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

Programa de analisis sensorial de las preparaciones.

Manual de funciones para cada cargo.

Plan de saneamiento que contenga los manuales de los cuatro programas a saber:
Abastecimiento — Calidad de Agua

Limpieza y desinfeccién 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 2002. Este debe
contener: Manual de riesgos y puntos criticos de control HACCP. Programa de Control
Microbiolégico de superficies, alimentos y personal manipulador, Protocolo de toma de
muestra testigo.

Programa de capacitacion y normas de cortesia para personal. (Atencién al Cliente).
Programa de Sistema de Gestién de seguridad y salud en el trabajo de acuerdo a la
Resolucion 0312 de 2019 que incluya Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo, Matriz
de Peligros, Plan de Gestion del Riesgo (emergencias y desastres), Plan de
Capacitacién especifica en Seguridad y Salud en el Trabajo, Informe de Condiciones de
Salud de los trabajadores.

Programa de mantenimiento correctivo y preventivo de equipos.

Programa de Bioseguridad, con énfasis en situaciéon de emergencia en salud publica.
Manual atencion paciente en aislamiento.

SUPERVISION DEL CONTRATO

En cada una de las USS de la Subred Norte donde se suministre alimentacion a los
pacientes hospitalizados, habra un profesional del area de nutricién de la E.S.E como apoyo
a la supervision, esto para reportar al supervisor designado el cumplimiento del contrato y
posterior facturacion.

7.1. Eacturacion: El control de la facturacion estara a cargo del supervisor designado para
el efecto. Los items a tener en cuenta para dicha facturacion son:

YVVVVYY

&

Liquidacion de residuos por pesaje, informacion suministrada por gestién ambiental.
Presentacion de indicadores y analisis

Encuestas de satisfaccion y analisis

Certificados de analisis microbiolégicos

Planes de mejoramiento a los servicios no conformes con su respectiva evidencia
Relacion mensual de dietas descontadas por incumplimiento.

CONTROLES QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

e El proponente seleccionado mantendra en refrigeracion por espacio de 72 horas una
muestra testigo de las preparaciones del menu del dia, del tamafio de porcién estandar.
Ante la presentacion de un posible brote de intoxicacion el contratista respondera por los
pagos de las pruebas realizadas a dichos alimentos.
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e Se debera hacer chequeos microbioldgicos mensualmente, de acuerdo a la normatividad
vigente a ios alimentos de alto riesgo epidemiologico o critico de la minuia, frotis de manos
a los manipuladores y para los equipos ofertados por el proponente.

Nota 1. EL CONTRATISTA se hara responsable del pago de las pruebas reali y
resuitados de dichas pruebas seran entregadas al supervisor del contrato de la E.S.E
Este requisito sera evaluado durante la ejecucion del contrato.

9. MANEJO DE DESECHOS

El proponente seleccionado debera presentar un plan de gestion integral de residuos de
acuerdo al decreto 2676 del 22 de diciembre de 2000, Resolucién 2184 de 2019 demas
normas que io reguien y ia normatividad interna de la E.S.E.

» El proponente seleccionado sera responsable del manejo y disposicion final de los
residuos que genere la actividad y dard el tratamiento a los sobrantes de alimentos
segun la normatividad vigente; queda prohibida su venta para compostaje.

> El proponente seleccionado contara con ios implementos necesarios para la recoleccion
de sus residuos siguiendo el cddigo de colores de la Institucion. No podran mezclarse
con otros residuos hospitalarios.

o8 B et aTe o=

» El proponente debe proveer contenedores para el almacenamiento temporal de
residuos, que cumpla con los cédigos de colores, establecidos por la normatividad

vigente. Para el cuarto de almacenamiento temporal de residuos debe ser de 110 litros,
con tapa, de paredes rigidas y en buen estado, respecto al servicio de alimentacion los
contenedor para la segregacion de residuos deben ser de tipo pedal, que cumpla con
los codigos de colores, establecidos por la normatividad vigente, de 55 litros y Bolsas
plasticas biodegradables, que cumplan ei codigo de colores y los requisitos establecidos
por la normatividad sanitaria vigente. aprobados por PIGA de la subred norte.

> El proponente seleccionado asume los costos del manejo de los residuos en general
ante las empresas autorizada.

> El plan de gestion integral de residuos debe estar disponible para verificacién continua
por cualquier funcionario de la E.S.E o ente de conirol.

» Dar cumplimiento a los horarios establecidos en cada unidad para el uso de los
ascensores a fin de evitar contaminacion cruzada

> El proveedor deberd contar con los insumos y elementos necesarios para el manejo

integral de los residuos conforme a la normatividad legal vigente (bolsas, contenedores,

EPP).

Garantizar la instalacion, mantenimiento y limpieza de las trampas de grasa requeridas

en cada unidad.

> Entregar certificados de disposicion final emitidos por un gestor autorizado para el
manejo de los residuos generados en las trampas de grasa correspondientes.

> Suministrar al area de Gestién Ambiental el registro de generador de aceite vegetal
usado ante la Secretaria Distrital de Ambiente y los informes pertinentes presentados
ante este ente de control, asi como el procedimiento para manejo integral
correspondiente para este residuo.

»  Dar cumplimiento al Acuerdo Distrital 634 de 2015, Resolucion 316 de 2018 y toda
normatividad aplicable ai manejo integrai de aceite vegetal usado.

> Realizar entrega de los manifiestos y certificados de disposicion final del aceite vegetal
usado al area de Gestion Ambiental con periodicidad mensual.

A

Requisitos a Evaluar.




e Plan de Gestion Integral de Residuos de acuerdo al Decreto 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.

Requisitos a Evaluar.

e Plan de Saneamiento Basico aplicado a CEPRO y a las USS.

10. EXPERIENCIA DEL OFERENTE

El proponente debera acreditar experiencia, con contratos ejecutados que tengan relacion
directa con la prestacién del servicio de alimentos a usuarios hospitalizados. Para lo
anterior, el proponente, debe anexar méaximo TRES (03) Contratos certificados, iniciados y
ejecutados en su totalidad, con entidades publicas o privadas, y que sumadas sean iguales
o superiores al presupuesto oficial.
La Subred Integrada de Servicios de Salud Norte E.S.E., se reserva el derecho de verificar
la informacién suministrada en estas certificaciones

e Las certificaciones deben contener la siguiente informacion:

A. Nombre o razén social del contratante.
B. Nombre o razon social del contratista.
C. Fecha de iniciacion y de terminacion.
D. Objeto del contrato.
E. Valor del contrato

Nombre

Cargo

Elaborado por:

Grupo de Nutricion

Referente y Nutricionistas unidades de atencion

Proyectado por:

Grupo de Nutricion

Referente y Nutricionistas unidades de atencion

RZAY

Revisado por:

Ivan Dario Ochoa Pelaez

Directora de Servicios Complementarios
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ANEXO No.2
CAPITULO lii
EVALUACION DE LAS PROPUESTAS

ANEXO TABLA DE CRITERIOS HABILITANTES 'I"ECNICOS DE SELECCION
(CUMPLE/NO CUMPLE) ANEXO TECNICO N° 1:

A continuacion, se relacionan los documentos que deberan ser presentados por el
proponente para la evaluacién Habilitante:

NO. -

REQUISITO | CUMPLE | . juoie

Carta de presentacion del o los CEPRO: la cual contendra
informacion concerniente al o los CEPRO disponible(s)
para el procesamiento y ensamble de alimentacién con
destino a pacientes hospitalizados y médicos en
formacién de los hospitales de la Subred Norte, durante
la ejecucion del contrato. Debe estar ubicado en el Distrito
Capital, con capacidad de almacenamiento y produccion,
que cumpla con los requisitos establecidos por el Decreto
3075 de 1997, la Resolucion 2674 de 2013 y demas normas
que sobre la materia se establezcan. (Ver Anexo No. 4 ).

Concepto Higiénico Sanitario con un puntaje Favorable del o
los CEPRO.

Concepto de visita técnica realizada por la Subred Norte en la
etapa de evaluacién de las propuestas.

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

Carta de compromiso de mantenimiento preventivo vy
5 |correctivo de instalaciones y equipos durante la ejecucion del
contrato.

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 las
especificaciones de calidad sanitaria, tanto en CEPRO como
6 |en los servicios de alimentacion hospitalarios (SAH), de cada
USS requeridos por la 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.

Relacion del personal profesional y operativo que oferta, para
la ejecucion del contrato, teniendo en cuenta el perfil y la
cantidad descritas en las Tablas “Requerimiento de personal
para el suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados




REQUISITO

CUMPLE

NO
CUMPLE

y médicos en formacion en los hospitales de la Subred
integrada de Servicios de Saiud Norte ESE” . En la tabla 5 del

s 3 o g -3

Anexo Técnico N°1, se consolida el total del talento humano
requerido.

Carta de compromiso, en donde el oferente manifieste cumplir
con 100% del personal que requiere la Subred Norte, seguin
el perfil y la cantidad de personal descritos en las Tablas 4 vy
5. “Requerimiento de personal para el suministro de
alimentacion 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 vy
durante la vigencia del mismo.

o]

Programa de seleccion, induccién, entrenamiento vy
cronograma de capacitacion general al personal, durante la
vigencia del contrato.

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de la
Empresa.

11

Capacidad de produccién, ensamble y distribuciéon La
propuesta debe contener registros de produccién de dietas
terapéuticas de los Ultimos tres (3) meses, antes del cierre de
la licitacion.

Transporte de alimentos y producto terminadeo
(preparaciones) con destino a pacientes hospitalizados
en fas USS de la Subred Norte ESE: Relacion de ias
unidades de transporte que oferta, para la ejecucion del
contrato, teniendo en cuenta lo descrito en la Tabla de
“Requerimiento de unidades de f{fransporte para el
suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados en
los hospitales de la Subred Integrada de Servicios de
Salud Norte ESE”.

13

Concepto Higiénico Sanitario Favorable de las unidades
de transporte.

14

Carta de compromiso para mantener las condiciones del
transporte durante la vigencia del contrato, tales como
Concepto Higiénico Sanitario favorable y nimero de unidades
de transporte.

Sistema de control de calidad que se implementara, para el
monitoreo de la cadena de T° de los productos, durante la ruta
(transporte).

Rutas que seguira cada unidad de transporte, desde el
CEPRO a cada uno de los SAH, de los hospitales de la Subred
Norte, los controles de calidad y el protocolo a seguir en el
cargue, durante la ruta y descargue de las preparaciones en
cada SAM de los Hospitales, con el fin de mantener los
atributos de calidad sensorial vy los requisitos de calidad




~ REQUISITO

| cumpLE

~ NO
- CUMPLE

sanitaria

17

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

18

Acreditar laboratorio para la vigilancia de la calidad e
inocuidad. Requisitos a Evaluar:

Certificado de inscripcién a la Red.

Fotocopia legible del concepto higiénico sanitario favorable
del laboratorio.

Durante la ejecucion del contrato, se verificara que el
concepto higiénico sanitario se mantenga favorable, de lo
contrario se solicitara al contratista el cambio del laboratorio,
previo estudio del caso.

Carta expedida por el representante del laboratorio, en la que
indiqgue 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.

19

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

20

Carta de compromiso en donde el operador se compromete
con las 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

21

Carta de compromiso en donde el operador se compromete
realizar los controles de calidad nutricional (componentes y
tamarios de porcion), sensorial (variables de color, olor, sabor,
textura) y sanitaria (control de tiempo y temperatura, ausencia
de contaminacién fisica, quimica o biolégica), control de
identificacidén de los menus que realizara para liberar producto
y entregar las dietas a los pacientes y médicos en formacidn.

22

Carta de compromiso de adquirir materias primas que
cumplan con lo descrito en la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social, y demas normas que




REQU!S!TO

CUMPLE

NO

CUMPLE

iaa adacaor‘aer modinqum o sustituyan.

23

Fichas técnicas de todos los alimentos que seran
suministrados o ulilizados 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 debera anexar a la
propuesta, el respectivo registro, notificacibn o permiso
Sanitario (Resolucion 2674 de 2013) expedido por el Invima,
en el cual se reporte la condicion de importado

24

Carta de compromiso gue indique el uso de sistemas v
técnicas de  transformacion, que incluya técnicas
gastrondmicas que favorezcan la calidad nutricional vy
sensorial de los platos ofrecidos, para asegurar laingesta y de
dietas terapéuticas y uso de complementos nutricionales que
se requieran para mejorar textura o aporte nutricional, segin
fo que se indique en el Anexo N°1.

25

Carta de compromiso en donde el operador se compromete
a servir (emplatar) los menus en loza y para médicos en
formacién y pacientes que requieran aislamiento, o se
encueniren hospitalizados en los servicios de urgencias y
salud mental, seran servidos (emplatados)en recipientes de
material biodegradable gue resistan las particularidades de las
preparaciones, sin causar derrames indebidos, los cuales
deben ser de un solo uso (taza para sopa con tapa, bandeja
con compartimientos con tapa, bandejas para tortas o
ensalada, vasos con tapa, cuchara, cuchillo, tenedor, cuchara
postrera), y cubiertos empacados en bolsas de papel con
servilleta en su interior v a identificar todas las dietas con
rotulos, con la informacién contenida en la tabla 13.

26

El 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 demas insumos que aseguren el
cumplimiento de la minuta patrdn para evitar faltantes.

27

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

28

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO con los cuatro
programas:
e Programa de Limpieza y Desinfeccion. No se permite




REQUISITO ... CUMPLE,,,, CUMPLE

reenvase de sustancias de L&D
e Programa de manejo de desechos soélidos.
e Programa de control de plagas.
e Programa de abastecimiento de agua

MANUALES a presentar como factor habilitante
El Oferente debe presentar los siguientes documentos
dentro de la propuesta técnica:

a) Listado de proveedores.

b) Ficha tecnlca de productos. (Caracteristicas de los
productos)

c) Manual de recepcion, almacenamiento y conservacion
de alimentos.

d) Manual de Buenas Practicas de Manufactura.

e) Programa de analisis sensorial de las preparaciones.
f) Manual de funciones para cada cargo.

9) Manual de estandarizacion de utensilios de servida y

tamanos de porcion los cuales deben estar, acorde a los
tamanos de porcion declarados en la minuta patrén, de cada
tipo de dieta.

h) Estandares de calidad de la materia prima y las
preparaciones de los menus, de la diela noimal y lerapéulica
en cada tiempo de consumo

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

)] Programa de capacitacion y normas de cortesia para
personal. (Atencién al Cliente)
K) Programa de Sistema de Gestidn de seguridad y salud

en el trabajo de acuerdo con la normatividad vigente, que
incluya Politica de Seguridad y salud en el trabajo, Matriz de
Riesgos, plan de emergencias, plan de capacitacién, Informe
de condiciones de salud de los trabajadores.

) 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 Resolucion 2674 del 2013.

m) Programa de Bioseguridad.

n) Protocolo para mantener temperatura de los
componentes de la dieta durante toda la cadena de
suministro( produccién, ensamble en CEPRO y SA de las
USS, transporte y distribucion (productos sometidos a
transformacién térmica sera mayor a 60°C y para los
productos refrigerados sera de 4°C +/- 2°C.) y entrega al
consumidor).

0) Protocolo para asegurar el suministro del menu,
acorde a la minuta patrén de los tipos de dieta (nimero de




NO

REQU!S . | CUMPLE | iwoip

Vompmentes y tmmar‘cs de Poruaon de Cada uﬂo; en cada
tliempo de consumo, adoptando practicas que garanticen el
suministro de alimentacidn segura. (inocuidad).

p) Plan de manejo v cuidado del medio ambiente.

La evaluacion juridica, financiera, econémica y técnica, de las propuestas se llevarg a cabo
en el término establecido en el cronograma del proceso de seleccién sefialado para la
presente convocaloria.

3.1. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION

FACTOR|  (ORMERIO |  EVALUACION

CUMPLE /NG CUMPi EY
500 PUNTOS MAXIMO

"TECNICO | HABILITANTE Y CALIFICABLE

3.2.  EVALUACION TECNICA {Quinientos 500 puntos)

Se presentara por el posible proponente una propuesta técnica de manera integra, donde
se incluya toda la documentacion e informacién requerida, debera contener como minimo
los siguientes documentos y requisitos calificables, asi:

i  FACTORES DE EVALUACION | Total
1. Esquema del plano del o los CEPRO ofertado(s), sefialando la ruta gue

sigue el alimento, las personas y los residuos, identificando los nodos 50

criticos y las acciones a tomar para minimizar el riesgo de contaminacion

del alimento
2. Ciclo de ments por tipo de dietas respectivas: Esta evaluacion se
realizara de forma ponderada conforme al nimero de item presentados "

frente al total solicitado vy lista de intercambios ~ Equivalentes de 200
preparaciones por cada tipo de dieta.

3. Andlisis quimico de los menus de las dietas Indicadores con de baja
probabilidad de inadecuacién nutricional, (Resolucién 3803 de 90
2016).

4. Rutas que seguira cada unidad de transporte, desde el CEPRO a cada
uno de los SAH, de las UMHES de la Subred Norte, los sistemas de
monitoreo y el protocolo a seguir en el cargue, durante la ruta y 20
descargue de las preparaciones en cada SAH de las UMHES, con el fin
de mantener los atributos de calidad sensorial y los requisitos de calidad
sanitaria y cumplir con el horario establecido.

5.CALIDAD DEL SERVICIO

Certificacion 1S022000:2018 30

6.EXPERIENCIA 100

7. Apoyo a la industria nacional: Dando cumplimiento a la ley 816-2003 la
Subred Asignara 10 puntos, a las ofertas de origen nacional. 10




TOTAL 500

DESCRIPCION DE FACTORES DE EVALUACION

1. Esquema del plano del o los CEPRO ofertado(s), sefialando la ruta que sigue el
alimento, las personas y los residuos, identificando los nodos criticos y las acciones
a tomar para minimizar el riesgo de contaminacion del alimento: 20 puntos

Sl 50 puntos
NO 0 puntos

2. PROGRAMACION DE MENUS
Ciclo de ments por tipo de dieta: 200 puntos.

3. ANALISIS QUIMICO DELOS MENUS DE LAS DIETAS. Indicadores con baja
probabilidad de inadecuacion nutricional (Resoluciéon 3803 de 2016): 90
Puntos.

El operador de suministro de alimentacion hospitalaria, debe tener en cuenta las
especificaciones técnicas, definidas en la minuta patrén de la dieta normal y dietas
terapéuticas, para derivar los ciclos de menuis de cada una de ellas, y para planear los
recursos fisicos — materia prima, equipos, menaje, utensilios y materiales- el entrenamiento
del talento humano y los recursos tecnolégicos, necesarios para atender las necesidades
de la poblacion hospitalaria, de conformidad con las disposiciones descritas por la Subred
Norte en este documento.

El operador debe disefiar e implementar ciclos de menus verdaderos de 14 dias, para la
dieta normal y dietas terapéuticas, los cuales seran definidos acorde a las minutas patron,
declaradas en el Anexo Técnico

Los menus incluidos en el ciclo de cada tipo de dieta, deben ser variados y cumplir
con atributos de calidad sensorial, tales como: sabor, color, aroma, forma, textura, y
consistencia, tal como se enuncia a continuacion:

Variedad: Las preparaciones incluidas en el ciclo, no se repiten ni el dia anterior, ni durante
el dia de suministro, ni al siguiente dia, como tampoco los métodos de preparacion.

Color: Cada menu debe tener balance de color, de tal forma que se visualice tres colores
en un menu.

Aroma. Las preparaciones que componen los menus, deben tener el aroma caracteristico
a la naturaleza de la misma.

Balances de forma: Las preparaciones que componen los menus, deben mantener un
balance de forma, visualizando combinacion de preparaciones con diferentes formas como:
cubos, tiras, bolas, ralladura.

Balance humedad: Las preparaciones que componen los menus, deben combinar
preparaciones jugosas con aquellas secas.

Balance en consistencia: Las preparaciones gue componen los menus, deben tener mezcla
de preparaciones con diferentes consistencias -Firmes, viscosas, gelatinosas. Las verduras
ofrecidas en el dia, seran rechazadas en caso de no tener balance en preparacion y
consistencia.



Balance sabor: Las preparaciones que componen los menus, deben tener balance de sabor

dulce, salado, entre otros.

&f operador debe presentar en su propuesta, un cicio de frutas en pcrcié" y en jugo, de 14
i i de consumo del desayuno, almuerzo y cena, procurando no repetir

El operador debe presentar en su propuesta, un ciclo de preparaciones con hortalizas y
verduras, de 14 dias, para la dieta normal y terapéutica, en los tiempos de consumo del
almuerzo y cena, procurando no repetir la preparacion, ni el tipo de verdura. La Unica
verdura que se puede repetir en la semana es el aguacate.

El operador debe presentar en su propuesta, un ciclo de ments de 14 refrigerios
hiperproteicos, con destino a las madres hospitalizadas en Sala de Partos vy
hospitalizacion de Maternidad, para el tiempo de suministro de mafana vy tarde y un ciclo
de refrigerios en diferentes tiempos (mafiana, tarde, noche), con destino a pacientes de la
unidad renal.

El ciclo de menus del refrigerio hiperproteico, con destino a la unidad renal debe tener en
cuenta las siguienties consideraciones:

a- El aporte nutricional de estos refrigerios esta calculado sobre una dieta normal de
2400 kcal/dia, por lo cual deberd aportar entre el 10% y el 15% del VCT, y contener
un producto alimenticio fuente de proteina neta minimo de 6 g.

b- Tener bajo aporte de potasio y fésforo, por lo cual, no se permite incluir en los
refrloér!og alimentos fuente de estos micronutrientes

c- Ofrecer una vez por semana alimentos lacteos como queso, leche o yogurt.

d- Contemplar en sus componentes preparaciones con alimentos fuente de proteina
de alto valor bioldgico, fruta o jugo de bajo contenido de potasio y un derivado de
cereal. No estd permitido la inclusion de cereales integrales, ni alimentos como
panela, avena y embutidos.

Los menus que conforman los ciclos de menus, para poblacion internada en el servicio de
Pediatria, deben contener alimentos fuente de hierro, vitamina A, con contenido de aztcar,
grasa, sodio, dentro de los rangos descritos en el Anexo técnico.

De acuerdo con el patrdén de alimentacion de esta poblacidén y sus requerimientos de
energia y nutrientes, los alimentos de mayor aceptabilidad son: frutas y verduras en
preparaciones frescas, proteinas de alto valor biolégico, en preparaciones frescas, con
consistencia blanda. Se permiten bebidas achocolatadas, yogurt y productos de pasteleria
y preparaciones infantiles disponibles en el mercado, que cumplan con los rangos
establecidos por la normatividad vigente.

Las preparaciones compuestas de los menus (arroz con pollo o carnes, pasta con pollo o
carnes, ajiaco, entre otras, deben tener fichas técnicas, cumplir con el tamario de porcion,
de los diferentes componentes descritos en la minuta patrén de cada tipo de dieta, ademas
de la proporcion de ingredientes. Durante la ejecucidén del contrato se verificara la
proporcionalidad de cada uno de los ingredientes de dichas preparaciones.

Cada menu incluido en el ciclo de la dieta normal y terapéuticas. debe declarar si contiene
alguno de los siguientes alimentos considerados como alérgenos: cereales que contengan



gluten y derivados, crustaceos y derivados, huevos, pescado y derivados, cacahuetes y
derivados, soja y derivados, leche y derivados (incluye lactosa), frutos secos (almendras,
avellanas, nueces, anacardos; nueces de Brasil, de macadamia, pistachos) y derivados,
apio y derivados, mostaza y derivados, semillas de sésamo, y derivados didxido de azufre
y sulfitos, moluscos y altramuces.

El proponente para disefiar los menus de la dieta normal y las terapéuticas, contenidos en
los ciclos de menus, de los diferentes tiempos de consumo, tendra en cuenta los
requerimientos de macronutrientes y de micronutrientes que se resumen en la Tabla 9 del
Anexo Técnico. Lo anterior sera verificado, durante la etapa de evaluacion y la ejecucion
del contrato.

Durante la ejecucién del contrato el proveedor de la alimentacion a pacientes hospitalizados
y médicos en formacion, se cefiira al ciclo evaluado durante la etapa precontractual,
validado por la unidad de Nutricién de la Subred Norte, cumplira con la calidad y ofrecera
los alimentos acorde con las condiciones establecidas. Lo anterior se verificara durante la
ejecucion del contrato. Ver Numeral 2.0 Especificaciones técnicas de la propuesta del
Anexo Técnico

4. RUTAS que seguira cada unidad de transporte, desde el CEPRO a cada uno de los
SAH, de las UMHES de la Subred Norte, los sistemas de monitoreo y el protocolo a
seguir en el cargue, durante la ruta y descargue de las preparaciones en cada SAH
de las UMHES, con el fin de mantener los atributos de calidad sensorial y los
requisitos de calidad sanitaria y cumplir con el horario establecido. 50 Puntos.

RUTAS

Sl 20 puntos
NO 0 puntos

5. CALIDAD DEL SERVICIO
Certificacion de Calidad del Servicio: 30 puntos
Certificacion ISO 22000:2005

Sl 30 puntos
NO 0 puntos

Sera valida Unicamente la Certificacion anterior, teniendo en cuenta que el desarrollo del
objeto de la convocatoria, va desde la compra de materia prima, alistamiento, preparacion,
empaque, embalaje y distribucion de los alimentos que deben ser entregados a los
pacientes hospitalizados de la Subred Integrada de Servicios de salud Norte y es esta
norma la que especificamente se dirige a empresas dedicadas a la comercializacion de
alimentos en cualquiera de sus presentaciones , lo que garantiza la contratacion de un
operador que cuenta no solo con experiencia sino con la aplicacion del plan HACCP y que
nos permite como IPS garantizar la inocuidad de los alimentos suministrados a los
pacientes y estandares de procesos operativos debidamente certificados.



6. EXPERIENCIA (100) puntos

Anexar certificacion de experiencia de maximo tres contratos ejecutados con entidades
publicas o privadas debidamente suscritas por el representante legal, cuyo objeto debe ser
iguai o de similares caracteristicas al objelo de los presentes Estudios Previos y que
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acreditar la experiencia allegando copia de méximo tres contratos ejecutados con entidades
publicas o privadas, con su respectiva acta de liquidacion que demuestren el cumplimiento
dei 100% de los mismos, y cuyo objeto debe ser iguai o de simiilares caracteristicas al
descrito anteriormente y que sumadas sean iguales o superiores al presupuesto oficial.

La certificacion o acta de liquidacion con su respectiva copia del contrato, debe contener
como minimo:

» Entidad contratante.

 Persona o entidad a la que certifican con nimero de identificacion y/o nit.
* Objeto del contrato

= Fecha de inicio y terminacidon del contrato.

« Valor del contrato.

« Indicacion del cumplimiento y ejecucion del contrato al 100%.

7. Apoyo a la industria nacional: Dando cumplimiento a la ley 816-2003 la Subred

Asignara (10) puntos, a las ofertas de origen nacional.

9, CRITERIOS DE EVALUACION DE LAS OFERTAS Y ADJUDICACION

La Bubred evaluara las ofertas solamente de los proponentes gue hayan acreditado los requisitos
habilitantes establecidos en el presente pliego de condiciones.

a. FACTOR ECONOMICO (500 puntos)
La Subred Norte E.S.E. a partir del vaior de las ofertas habilitadas asignara un maximo de quientos

(500) puntos, de acuerdo con el método seleccionado de la siguiente tabla, en forma aleatoria, para
la ponderacion de la oferta econdmica:

METODO

1. Media aritmética

2. Media aritmeética alta

3. Media geométrica con presupuesto oficial
4, Menor Valor

Se procederd a seleccionar la formula de cédlculo a través de la cual se evaluaran las propuestas
economicas de los oferentes, teniendo en cuenta los dos digitos decimales de la TRM oficial
(Superintendencia Financiera de Colombia) que rija el dia habil anterior a la fecha prevista para la



publicacién del informe de evaluacion definitivo. El método debe ser escogido de acuerdo a los
rangos establecidos en la siguiente tabla que se presenta a continuacion

RANGO (INCLUSIVE) NUMERO METODO
De 0.00a0.24 1 Media aritmética
De 0.25 2 0.49 2 Media aritmética alta
De 0.50a0.74 3 . | Media geométrica con presupuesto oficial
De 0.75a0.99 4 Menor valor

El método se aplicara de conformidad a la regla establecida en el parrafo anterior y sera la que se
tendra en cuenta al momento de realizar la evaluacion econdmica por parte de la entidad. Enel caso
en el que un Gnico proponente resulte habilitado se otorgara el maximo puntaje, siempre y cuando
su propuesta no supere el valor estimado del contrato, establecido para el presente proceso de
seleccion.

< Media Aritmética
Consiste en la determinacion del promedio aritmético de las ofertas habilitadas y a la asignacion de
puntos en funcion de la proximidad de las ofertas a dicho promedio aritmético, como resultado de
aplicar la siguiente formula:

Y=x1+x2+x3+~~x1n

n
X = Media aritmética.
Xi = Valor de la oferta i habilitada sin decimales
n = Numero total de las ofertas habilitadas presentadas

Obtenida la media aritmética se procedera a ponderar las ofertas de acuerdo con la siguiente
férmula.

o,

% Asignacion de puntaje

El ofrecimiento mas favorable para la Entidad sera la propuesta econdmica que se encuentre mas
cerca por debajo o igual a la media aritmética, obteniendo setecientos puntos (700). Las demas
ofertas obtendran un puntaje proporcionalmente inferior en la medida que se alejen de la media
aritmética.

En este aspecto, se tendra en cuenta lo siguiente:

Si el valor de la oferta supera el valor total del presupuesto oficial, se rechazara la propuesta.
Sobre las ofertas con valor artificialmente bajo se dara aplicacion al procedimiento descrito en el
articulo 2.2.1.1.2.2.4. del Decreto 1082 de 2015 y los parametros definidos en la guia para el
manejo de ofertas artificialmente bajas en procesos de contratacion de Colombia Compra
Eficiente.

e Se efectuara la media aritmética de las propuestas habilitadas.

La evaluacion econémica, y la asignacion de puntaje se realizara con base en el siguiente
procedimiento y utilizando las siguientes formulas:



500 {1~ {(X — Vi}/ X)) para valores menores o iguales a X

Puntai=

500 x (1 — 2 {{X ~ Vi) / X)) para valores mayores a X

Donde:

X = Media aritmética.
Vi = Vaior iotai de cada una de ias of
i = Numero de oferta habilitada.

eilas i habiiitadas, sin decimaies.

£n el caso de ofertas econdmicas con valores mayores a la media aritmética se tomara el valor
absoluto de la diferencia entre la media aritmética y el valor de la oferta.

Consiste en la determinacién de la media aritmética de las ofertas validas, enire el valor del
presupuesto sin decimales mas alto y el promedio aritmético de los valores de presupuesto de las
demas ofertas validas y la asignacion de puntos en funcién de la proximidad de los valores de
presupuesto a dicha media aritmética, como resultado de aplicar la siguiente formula;

+ X

¥)
‘)max !

-
ap = ~

yd

Donde:

XA = Media aritmética alta.
Vmax = Valor total sin decimales de la oferta habilitada mas alta.

X = Promedio aritmético de las ofertas habilitadas.

Obtenida la media aritmética alta se procedera a ponderar las ofertas de acuerdo con la siguiente
formula:

Puntaje i =

(500)x (1 -2 (XA Vl)) Para valores mayores a X,

Puntaje i = et
Xa

(500)x <1 - (%;'@))) Para valores menores o iguales a X,

P

Donde:

XA = Media aritmética alta
Vi= Valor total sin decimales de cada una de las ofertas i
i = Numero de oferta.

En el caso de ofertas econdmicas con valores mayores a la media aritmética alta se tomara el valor
absoluto de la diferencia entre la media aritmética alta y el valor de la oferta.



% Media Geométrica con Presupuesto Oficial

Consiste en establecer la media geométrica de las ofertas habilitadas y el presupuesto oficial un
numero determinado de veces y la asignacion de puntos en funcién de la proximidad de dichas
ofertas a la media geométrica, como resultado de aplicar las formulas que se indican en seguida.

Para el calculo de la media geométrica con presupuesto oficial se tendra en cuenta el numero de
ofertas habilitadas y se incluira el presupuesto oficial del proceso de contratacion en el calculo tantas
veces como se indica en el siguiente cuadro:

.Numero de veces que se incluye el

Numero de Ofertas (n)  presupuesto oficial (nv) ,

1-3 1
4-6 2
7-9 3
10-12 4
13-15 5
N

Y asi sucesivamente, por cada tres ofertas validas se incluird una vez el presupuesto oficial del
presente proceso de contratacion.

Posteriormente, se determinara la media geométrica con la inclusion del presupuesto oficial de
acuerdo a lo establecido en el cuadro anterior, mediante la siguiente férmula:

Gpo = """\[POXPOx ... xP0,, XP1 XPyx ... XP,

Donde:

Gpo = Media geométrica con presupuesto oficial-
Nv = Numero de veces que se incluye el presupuesto oficial (PO).
= Numero de ofertas habilitadas-

PO = Presupuesto oficial del proceso de contratacion.
Pi = Valor de la oferta econoémica sin decimales del proponente i.

Establecida la media geométrica se procedera a determinar el puntaje para cada proponente
mediante el siguiente procedimiento:

500 x (1 — ((GPO -Vi) | GPo)) para valores menores o iguales GPo
Puntaje i =
500 x (1 = 2 ((GPO -Vi) ] GPo)) para valores mayores a GPO

En el caso de ofertas econémicas con valores mayores a la media geométrica con presupuesto oficial
se tomara el valor absoluto de la diferencia entre la media geométrica con presupuesto oficial y el
valor de la oferta.

% Menor Valor

Consiste en establecer la oferta de menor valor y la asignacion de puntos en funcion de la proximidad
de las ofertas a dicha oferta de menor valor, como resultado de aplicar las féormulas que se indican



en seguida. Para la aplicacion de este método la Subred Norte E.S.E. procedera a determinar el
menor valor de las ofertas vélidas y se procederd a la ponderacion, de acuerdo con la siguiente
formuta:

s s ['500 X ,Vr.'zin1
Puntaje i = ‘lwwv J

Vmin =Menor valor de las ofertas habilitadas.

Vi = Valor total sin decimaies de cada una de las ofertas habilitadas.
i = Nimero de oferta.

Para todos los métodos descritos se tendra en cuenta hasta el séptimo (7°) decimai del valor obtenido
como puntaje.



ANEXO No 3
INCUMPLIMIENTO ACUERDOS NIVEL DE SERVICIO

En los eventos mencionados a continuacion se realizaran los siguientes acuerdos
de nivel de servicio: ‘

1. Cuando el tamafio de porcién de uno ¢ varios componentes, suministrados por
el contratista en los diferentes tipos de mends no cumplan con lo ofertado, se
realizaran descuentos asi:

1.1.

1.2.

1.3.

0,5% del valor diario del suministro del componente no conforme
evidenciado en las unidades de atencion.

1% del valor diario del suministro del componente no conforme, cuando
el evento ocurra por segunda vez.

1,5% del valor diario del suministro cuando ocurra 3 o mas veces, cuando
en la verificacion se encuentre esta circunstancia.

2. Al encontrarse evidencia de contaminacion fisica, quimica o moho, de uno o
varios componentes reconfirmados por registro fotografico y/o resultado de
analisis en el laboratorio, no se pagara el 100% del valor del componente que
presenté la no conformidad.

3. En la evaluacion sensorial de una o varias preparaciones, se obtenga un
promedio inferior al 6/10, se realizara descuento asi:

3.1.

3.2.

3.3.

0,5% del valor diario del suministro del componente no conforme
evidenciado en las unidades de atencion.

1% del valor diario del suministro del componente no conforme, cuando
el evento ocurra por segunda vez.

1,5% del valor diario del suministro cuando ocurra 3 o mas veces, cuando
en la verificacion se encuentre esta circunstancia.

Cuando el contratista no cumpla con el requisito de recurso humano en el

CEPRO y las USS presentado en la oferta, se realizara descuento asi:

4.1.

4.2.

4.3.

0,5% del valor diario del suministro del componente no conforme
evidenciado en las unidades de atencion.

1% del valor diario del suministro del componente no conforme, cuando
el evento ocurra por segunda vez.

1,5% del valor diario del suministro cuando ocurra 3 0 mas veces, cuando
en la verificacion se encuentre esta circunstancia.
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CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL

FECHA DE EXPEDICION:  Enero 18 De 2022 CDP. No. 153

EL SUSCRITO RESPONSABLE DEL PRESUPUESTO ORIGINAL
CERTIFICA:

QUE EN LA FECHA LOS REGISTROS DE EJECUCION PRESUPUESTAL MUESTRAN EL SIGUIENTE SALDO DE APROPIACION:

DEPENDENCIA : T01 GERENCIA 'Y JUNTA DIRECTIVA
CODIGO RUBRO......ciiriiiiine : 424502060010000000000000001
CODIGO PRESUPUESTAL......... 4245020601

NOMBRE RUBRO.........cccoounr.n.t. SUMINISTRO DE ALIMENTOS
SALDO DE DISPONIBILIDADES : .00
PRESUPUESTO DISPONIBLE : 3,375,000,000.00
SALDO DE APROPIACION : 3,375,000,000.00

SE EXPIDE ESTE CERTIFICADO A SOLICITUD DE: GARCIA HURTADO JAIME HUMBERTO ,
EL OBJETO DE ESTA DISPONIBILIDAD SE PERFECCIONARA CON GIRO RESERVADO,
PARA RESPALDAR EL COMPROMISO:

SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS

USS SUBRED
PNHR UN VALOR INICIAL DE : 1,400,000,000.00
_N UN VALOR REINTEGRADO DE : .00
PARA UN VALOR ACTUALDE : 1,400,000,000.00

UN MIL CUATROCIENTOS MILLONES DE PESOS CON 00/100 M/CTE

SOBRE ESTA MISMA APROPIACION SE HAN EXPEDIDO A LA FECHA CERTIFICADOS DE
DISPONIBILIDAD PARA COMPROMISOS POR VALOR DE: .00
LOS CUALES NO HAN SIDO RESERVADOS NI ANULADOS.

DISPONIBILIDAD NETA : 1,975,000,000.00

ESTA DISPONIBILIDAD TIENE UNA VIGENCIA DE (180 ) DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE SU EXPEDICION.

“~_ Vo |

NESTOR JAVIER RODI?/GUEZ MENDEZ
RESPONSABLE DEL P/ ESUPUESTO

i

ORIGINAL Fec-Imp: 2022/01/19 Hor-Imp: 08:58:36 Usu-Imp: jrodriguez Ter: AAAA/MM: 2022-01 Dep: TO1 cppedi.1.2
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CODIGO : AP-GF-F-03-03
VERSION : 3

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S E PAGINA - 1 DE 1
GESTION FINANCIERA FECHA 08/06/2017

SOLICITUD DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL

Norte £.S.E.

Fecha de la solicitud: 18 1 2022
DIA MES ANO

DATOS DEL SOLICITANTE

Aﬁreu 6 centro soliciianfé: CONTRATACION BIENES Y SERVICIOS

Cenfrodecosto ~  [R31

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

Servicios de alojamiento; servicios de suministro de comidas y bebidas; servicios de transporte; y servicios de
_ |distribucidn de electricidad, gas y agua

ISUMINISTRO DE ALIMENTOS

14245020601

| MIL CUATROCIENTOS MILLONES DE PESOS M/CTE $ 1.400.000.000
A £\
JANNETH CAICEDO CASANOVA Q )Z()Q \K@
3 , T ) B b
Direccién, Area o servicio, Oficina Asesora A Ej;,qm del solicitante
j “! / 3
FABIO CORTES CRUZ p A7
/\@‘nﬁ “q
S Director Financiero (E) . 'y‘) K\‘.( a Revisado
FIRMAS - \ 7 —
FABIO CORTES CRUZ /%
Subgerente Corporativo Firm%bado

JAIME HUMBERTO GARCIA !

Ordenador del gasto

Recibido en Presupuesto




CODIGO: AP-CT-f Q3.0

INVITACION A VEEDURIA CIUDADANA T
VERSION: &

; led !m t3da de Serv cing (fe Sal ud

Norte ESE SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E PAGINA: 1 DU

GESTION DE LA CONTRATACION FECHA: 22/05/2020

{Margue con una X

e DE PROCESO Gopentionde o tho ALX CONTRATACION DIRECTA/INVITACION A () CASOS ESPECIALES DE LA ¢.() CONVOCATORIA o ¢y OTROS MECANISMOS DE
ependiendoeltipo A(X) copyng ! CONTRATACION DIRECTA ) pUBLICA ) SsELECCION
de proceso)
LOBICTOA | CONTRATAR [L SUMINISTRO ¥ DISPENSACION DU DILIAS 1051 ALAIIAS PARA LAS UNIDADLS QUL CONI ORMAN LA SUB RED INTEGRADA DL SERVICIOS DE SALUD NOIL £.5.6, ALl COMO ALIMITNTACION ['ARA

MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES

CONTRATAR .

El presente proceso de seleccion se surtird de acuerdo a lo establecido en el Manual de Contratacion de la SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E, en atencién del cumplimiento de los principios de fa contrata
estatal y/o la funcién publica

m[ )WQM QQMC/

D rect a de Contratacnon

on




ESTUDIO DE MERCADO N, 012-2022

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORYE E.S.E,

GESTION DE LA CONTRATACION

CODIGO: AP-CT-f-12-06

VERSION: 6

PAGINA: 1DE1

FECHA; 22/05/2020

HEALTHY NUTRISER COLOMBIA SAS SERVINUTRIR S.A.S
mem | CoPieo NOMBRE / DESCRIPCION canmipap | UNIDADDE FROMEDIO DE CONSUMO MENSUAL Valor Unitarlo wa Valor Total | Valor Total Valor Unitarlo WA ValorTotal | Valor Total Valor Unltarlo wa ValorTotal | Valor Total PROMEDIO PROMEDIOK CONSUID
SERVINTE MEDIDA ° MENSUAL UNTTARO
Sepermile!oda:pode‘afxmenlosy!écmcas Desayuno.4,400 4.400 $ 7.730 $ 7730 ¢ 34012000 |35 8912 $ 8912f §  39.212.800 $ 6218 $1.182 $ 7.400 | $  32.560.000 soaf s 35.261.600
e coccion.
Diets Normal | F1VCT se distribuye en tres tiempos de
1 N consumo: Desayuno {30% del VCY), Almuerzo| A Demands Mend Almwuerz0:4,700 4700 $ 10.917 s 10817| $  51.309.900 $ 14.013 $ 14013} §  65.861.100 $ 3.748 $1.852 $ 1L600 [ $ 54.520.000 1217 | s 57.230.333
¥ Comida (35% 8¢l VCT),
las dietas normat sin crudos se derivan de
estas dietas. Comida: 5,050 5050 $ 10917 $ 10917 $  55.130.850 $ 14.013 S 14013[ §  70.765.650 $ 9.748 $1.852 5 11600 | § 58.580.000 27 s 61.492.167
sepermitetodotpo e aimentos y éenicas Desayunol 00 1800 $ 6,570 $ 6570| 6 11826000 |$ 8912 $ so2| §  16041600] | 6218 $1.182 $ 7.400 | § 13320000 e} s 12729200
e coccion.
ELVCT se disteibuye en tres tiempos de
2 Normat2 | consumo: Desayuno {30% del VCT), Aimuerzo A Demanda Mend Almuerzo: 2000 2,000 53 9625 s 9.625| § 19.250.000 $ 14.013 s 14013] $  28.026.000 $ 9.748 $1.852 S 11.600 | $  23.200.000 11.746 $ 23.492.000
¥ Comida {35% def VCY).
Ls dietas normal sin crudos se derivan de
estas dietas, Comida: 2200 2200 $ 9.625 $ 9.625| 6 21a75000| |5 14013 $ 14013} §  30.828.600 $ 9.748 $1.852 $ 11600 | $  25.520.000 nmed s 25841200
Desayuno.50 50 $ 7.850 $ 7.890| $ 394500 f$ 9.103 $ 2.103| $ assaso] |8 6.345 $1.205 $ 7550 | § 377.500 sast] {s 409.050
Nueves. 50 50 $ 3.200 $ 3.200| § 160.000 $ 3.784 $ 3784} S 189.200 $ 2.682 $511 $ 32001 $ 160,000 3355 s 169.733
Se permite tado tipo de atimentos y técnicas
Riperprateica de coccin. Alftuerz0:40 40 s 11300 $ 11.300| § 452.000 $ 14776 $ 14776} $ sor040f |$ 10.504 $1.996 $ 12500 [ $ 500,000 nss9] s 16347
N e EIVCT se distribuye en seis tiempos de A Demanda ©en
Hipercalérica | consumo: Desayuno (20% del VCT), Nueves ¢
{10%) Almuerzo (25%), Onces (10%Comida Onges: 40 40 $ 3.200 $ 3.200( § 128.000 $ 3.780 $ 3780} ¢ 151.200 $ 2689 $511 $ 3200 % 128.000 3393 s 135733
(25% del VCT), Refrigerio (10%)
Comida: 30 30 $ 11300 H 11300| § 339,000 s 14776 $ 14776 $ ag3zsof | s 10.504 $1.996 $ 12500 | $ 375.000 wsse | {s 385,760
Refrigerior30 0 H 3.200 $ 3.200| $ 96000 1§ 3.780 $ 3780} $ 113400 | $ 2941 $559 $ 3500 | § 105.000 3403] {5 102,800
Desayuno, 1300 1.300 $ 7.890 $ 7.890| 8 10257000 | 2.047 $ 9.047] $  11.761.100 H 6.303 $1.197 $ 7500 | §  9.750.000 s | s 10589.367
Contiene tados los grupos de alimentos y se
permite toda clase de preparaciones y Nueves. 1300 1300 $ 3.200 $ 3.200| $ 4,160.000 $ 3.784 s 37841 % 4,919.200 $ 2941 $559 $ 3500 | $  4.550.000 34954 i 4503067
4 Cuatro tiempos d : 1 ADemanda Mend
Desayuno (30%VCT), Nueves (10%VCT) ! 4157 9832 1868 " 12258
Almuerzo (30%VCT) y Comida (30%VCT). Almuer20:1270 1270 $ 10.917 $ 10817 % 13.864.590 $ 14.15 $ 14157{ §  17.979.3%0 $ . $1. $ 11700 | §  14.853.000 . s 15.567.660
500 $ 10917 $ 10917 $ 5458500 $ 14187 $ 14157} $  7.078500| |$ 9.832 $1.868 $ 11700 | $  5.850.000 nassiis £129.000
Desayuno.2,300 2300 s 7.860 $ 7.860| $  18.078000( §$ 9315 $ 9315{ § 21424500 $ 6.218 $1.182 $ 7.400 | §  17.020.000 s} is 18860833
8landa BHVCT se distribuye en tres tiempos de .
A Demand: .
5 metinies | conpumes Desayne {30% ol VT, Atmatrzo emanda Ment Almuerzo; 2,550 2550 $ 10917 $ 10917 $  27.838350 |$ 12418 $ 12418] §  31.665.900 $ 9748 $1.852 $ 11600 | §  29.580.000 s fs 20.694.750
v Convida (35% del VCT).
Conida: 2,600 2600 $ 10917 $ 10917| ¢ 28384200 |$ 12418 $ 12418} §  32.286.800 $ 9.748 $1.852 $ 11600 | $  30.160.000 nes | | s 0277000




ESTUDIO DE MERTADO N, 012-2022

SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E.

80160

VERSION: 6

PAGINAT 1DE 1

FECHA: 22/05/2020

GESTION DE LA CONTRATACION

OTROS MECAMISMOS DE SELECCION

HEALTHY NUTRISER COLOMBIA SAS SERVINUTRIR S.A.S
Dasayur, 750 750 s 7.500 s 7500} S 5.525.000 s g1 5 831215 5.634.000 3 6218 51.382 5 7400 | 5
Blanda Pos | €1 VCT se distribuye en tres tiemgpos de . .
6 Cirugia | comsomo: Desayuno (30% ¢et veTy Atmaarzo| 05998 Mend Atmuerzo: 950 950 $ 10917 $ 109171 10371150 $ 14.013 $ 14.013[ § 13312350 $ 9.748 $1.852 $ 11600 | § 11.020.000
v Comida [35% del VET).
Carmida: 1000 1000 $ 10.917 $ ©.9171 % 10.917.000 H $ 14013 $ 14.013.000 s 9.748 $1.852 H 11600 | §  11.600.600
Dasayuna.700 700 $ 7.460 $ 2460| $  5222000f |$ 89:2 $ 8912[$ 6238400 $ 5.218 $1.182 $ 7460 | S 5.180.000
Semviciangs 0| E VET e distribure en tees tiempos da
7 s | GOt Drsayuno (36% dal VCT), Alewsario I s 10.417 $ 1041715 7.812750 $ 3 H4013] 5 10509750 $ 9.748 $ 16O | §  8.700.000
tpa pure y Comida [35% det VCT). Ao 750
Cormida: 750 750 5 10417 $ 10417| 5 7.812.750 $ 14.013 $ 14013} §  10.509.750 H 9.748 $1852 $ 11600 | § 8.700.000
3 $ A0} S 2280000 5 8912 N 8912(§ 2.673.600 $ 6218 $1.182 $ 7400 | S 2220000
Huseves. 350 305 3 3.100 H 31001 § 930.000 3 4.300 H 43005 1.200000 s 2689 $511 3 32000 960.000
ELVCT se distribuye en seis tiempos de Aluerzo:300 300 $ 10.917 $ 10.917| §  3.275.100 $ 14.013 H 14.013|$  2.203.900 $ 9.748 $1.852 $ 116001 S 3.480.000
g consumo: Dessyuno (20% del VCT), Nusves | A Demands
(10%) Amuerzo (25%), Onces (10%Cermida Onces: 300 300 s 3.100 3 3j00l s osnoc0d s 2300 s az0ls  1aeemel s 2680 511 s 220008 soocee
{25% ded VO, Refvigerio {10%)
Camida: 300 300 $ 10917 H 10917]$  3.275.100 $ 14013 $ 14013[$  4.203.900 H 9.748 51852 $ 11.600 | §  3.480.000
Refrigerio:200 200 $ 3.100 $ 3100} § 620.000 $ 4300 $ 4300 $ 860.000 $ 2941 $559 s 3500 | $ 700.000
Desayuno.300 300 3 7.850 $ 78501 % 2385000 |$ 9315 $ 9315|$  2.794.500 H 6.218 $1.182 $ 7400 | $ 2.220.000
Motificags en| £ VET S0 distribuye on tres tiampos da
9 é:m consumar Desayuno (30% det VCT) Almuerzo | ADemands 300 $ 10.917 $ 10817| $  3.275.100 $ 12.418 $ 124188 3.725.400 $ 9.748 $1.852 $ 11600 | S 3.480.000
v Comida (35% del VET).
Comida: 300 300 S 10917 $ 10917 § 3.275.100 $ 12418 $ 12418 $ 3,725,400 $ 9.748 $1.852 $ 116001 5 3.480.000
Desayuno.850 850 $ 7.500 $ 78001$  s3rs000f 15 8012 $ 89121 % 7.575.200 $ 5.218 $1.182 $ 7400 | $ 6.250.000
Modifcads an] BT 5o distribuye sn tres tiompos do
Modificads
0 consuma: Dasayuno (30% de) VCT), Almuerzo| A Demanda Atmuarzo; 750 750 5 10.880 S 10890 $ 8.167.300 $ 14.013 s 14.013{ §  10.509.750 S 9.748 S 1852 5 1600 | § 8.700.000
sadio o e
Comida: 80O 800 $ 10.890 $ 10.830] $ 8.712.000 $ 14.013 $ 14013 5 11.210.400 $ 9.748 $1.852 $ 11600 [ $ 9.280.000
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CONTRATACION DIRECTA / INVITACIGN A COTIZAR

B.()|

C~()|

OTROS MECANISMOS DE SELECCION

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

HEALTHY NUTRISER COLOMBIA SAS SERVINUTRIR §.A.
Desayuno. 1800 1800 6.900 $ 6900( 8  12420000f |$ 2674 $ 8674( $ 15613200 6218 $1182 $ 7.400 13320000 7658 13.784.400
Nueves. 1800 1800 2.800 $ 2800{$  soa0000| |$ 3511 $ 3511($  6319.800 2.689 $511 $ 3.200 5.760.000 2170 5.206.600
wogitcas EIVCT se distribuye en seis Gempos de Almuerz0:1850 1850 8970 B 8970] ¢ 1659as00] |$ 1388 B 13.468| § 24915800 9,664 $1836 $ 11.500 21.275.000 1313 20828433
1 [T e consumo: Desayuno (2056 del VCT), Nueves | A Demanda Menu
{10%) Almuerza (25%), Onces {10%Comida )
(255 Aot VO Religerio (10%) Onces: 1850 1850 2.800 $ 2800{ s  sasooce] {$ 3511 $ 3511[$ 6495350 2.689 $511 $ 3.200 5.920.000 2170 885,017
Comida: 1600 1600 8970 H 8970} $ 14352000 {$ 13468 $ 13468] S 21.548.800 9,664 $1.836 s 11500 18.400.000 na 18100267
Refrigerio:1600 1600 2.800 $ 2800} $ 4.480.000 $ 3511 $ 3511 $.617.600 29431 §559 $ 3.500 5.600.000 3270 5232533
Desayuno.50 50 5.100 $ 5100 § 255.000 $ 8.674 $ 86741 % 433.700 6.218 $1.182 $ 7.400 370,000 7.058 352.900
Nueves. 50 50 2.500 $ 2500 § 125,000 $ 3.511 $ 3511 $ 175,550 2,689 $511 $ 3.200 160.000 3010 153517
) FIVCT se distribuye en sel tempas de Almuerzo:100 100 8300 $ 2300|$  ms0000| [$ 13468 $ 13.468[% 1346800 e8| s182 S 11600 1160000 nan Lz
Modificads en| i
12 consuma: Desayuno (20% del VCT), Nueves | A Demanda Meni
CHOSZ 1 (1a) Atmuerzo (25%], Onces (10%Comida
255t 401 vVCT), Refmerto (1058 Onces: 100 100 2.500 $ 2500 $ 250.000) |$ 3.511 H 35110 ¢ 351.100 2689 $s11 $ 3.200 320,000 30 07.00
Comida: 100 100 8300 $ 8300 $ s30000| |5 13468 $ 13468 ¢ 1346.800 9748 $1.852 s 11600 1,160,000 1123 112267
Refrigerio:100 100 2500 $ 2500| $ 20000 {8 3511 $ 3511 § 351,100 2941 $559 $ 3.500 350.000 3170 siron
Desayuno.20 20 7.890 $ 78%0] $ 1s7800] | 8749 $ 8749| $ 174.980 6.303 $1.197 $ 7.500 150.000 5046 160927
£1VCT se distribuye en tres tismpos de
13 | Astringente | consumo: Desayuno (30% del VCT), Almuerzo| A Demanda Meni Almuerzo: 20 20 10917 s 10917)§ a8340) |$ 13759 $ 137591 § 275.180 9,664 $1.836 $ 11.500 230,000 12089 201173
y Comida (35% del VCT). .
Comida: 20 bl 10917 $ 10917] 283490f 1 13759 H 13.7591 § 275,180 2,664 $1.836 $ 11,500 230.000 12059 am3
Desayuno, 700 700 5.700 H 5700f $  3.990000f §$ 7524 $ 7.526]%  5.266.800 5.462 $1.038 $ 6.500 4.550.000 5575 4.602.267
Nueves. 700 700 2.410 $ 2410 $ 1.687.000 $ 3714 $ 3.714¢ $ 2.599.800 2773 5527 $ 3.300 2.310.000 3141 2.198.933
Se permite toda tio de atimentos y técnicas
de coccidn. Almuerzo: 740 740 8.900 $ 8900 $ 6.586.000 $ 11.984 $ 11984 § 8.868.160 8.571 $1.629 s 10.200 7.548.000 10.361 7.667.387
- B VCT se distribuye en seis tiempos de )
14| Uguidatotal | imo: Desayuno (20% et VCT), Nueves | Derand® Mend
(10%) Almuerzo (25%, Onces (10%Comida Onces: 740 240 2410 s 24105 1783400 | 3714 s 3714[8 2748360 2.689 $s11 $ 3.200 2.368.000 3.108 2299920
(25% det VCT), Refrigerio (10%)
Comida: 750 750 8,900 $ 8.900( $ 6.675.000 $ 11.984 s 11.984( $ 8.988.000 8571 $1.629 $ 10.200 7.650.000 10363 7.271.000
" Refrigerio: 720 720 2410 $ 24100 1735200] {$ 3714 5 3714($ 2674080 2,689 $s11 s 3.200 2.304.000 3108 2237760
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HEALTHY NUYRISER COLOMBIA SAS SERVINUTRIR 5.A.5
Desayuna: 100 w00 $ 2.90¢ B 29001 % 280.000 S 3712 8 ENAYE R 371,200 $ 5.210 §o9n $ sawels B L1 5
15 Liquida clara ADemanda A Demanda Mend Almuerzo; 100 100 $ 4.100 $ 4.100] § 410.000 $ 3712 3 37121 8 371.200 $ 8.403 $1.597 H 10000 | S 1.000.000 }{ % 5937 5 593,733
00 H 2100 s 4100} $ 410.000 $ 3732 $ 3712} $ 371200 3 8.403 31597 $ 1000015 1000000 [ s 59370 s 593733
O25ayun0.300 300 $ 7.850 B 7850{$  2355.000f |5 9.288 s 928813 2.786.400 $ 5210 $990 $ 620015 1860000 |13 9] | 2233300
E1VCT se distribuye en tras tiempos de
i8 consumo: Desayuno {30% del VCT), Mmuerzo| A Temands 200 H 10.817 S 168171 § 3.245.100 s 12.418 3 s 3 3.403 51597 S S H 11038 s 3323500
¥ Cornida (35% det VCT).
Comida: 300 300 $ 10.817 $ 108171 $ 3245100 H 12.441 $ 1248118 3.732.300 $ 8403 $1.597 B 10600 | §  3.000000 |{s noss|is 2225300
280 s 7,860 3 78603 5 1572000 5 5.288 H 3 3 H H > rssy s 1556532
206 H 3360 5 3.400 5 $20.600 H 3714 H H 742.860 H 3 3200 3 B ssss | bs 657600
EVCT se distribuye en cinco tierpos de
. consumo: Desayuno (20% del VCT), Nueves i : . .
17 Dialisis {10%VCT) Almuerso (OVCT), Onces Afemanda Mend Almuer20: 200 200 $ 11.216 S 11.216% $ 2.243.200 3 12.560 N 12.560| $ 2.512.000 $ 8.403 $1.597 $ 10000 | S 2000000 f{s 11.259 B 2251733
{103VCT) y Comida {30% e VCT).
Onces: 200 200 $ 3,100 $ 3100} § 620.000 $ 3714 H 3714] § 742.800 $ 2689 $511 H 3200 ¢ san000 4 s EEECR i) 237600
Comida : 200 200 S 11216 H 11.216{ §  2.243.200 $ 12.560 $ 12560 ¢ 2.512.000 $ £2.403 $1507 < 10000 | $ 2000000 { |5 unsils 22350733
Desayuno.200 200 5 7.500 $ 750013 1sooo00| S 9.288 $ 9.288| %  1.857.600 H 6.218 $1182 $ 7400 | $ 1480000} s so53) {5 1612533

EFVCT se distribuye en tres tiempos de
18 Hepdtica | consumo: Desayuno (30% del VCT), Almuerzo ADzmanda Mend Almuerzo: 200 200 $ 10.465 3 10465} $ 2.093.000 $ 12.418 $ 12.418( $ 2.483.600 $ 9.748 $1.852 S 11600 | $ 2.320.000 $ 11.494 5 2292857
y Comida {35% del VC¥),

Lomida: 260 200 H 10.485 $ 104551 § 2.093.000 $ 12.418 3 12418 2.483.600 $ 9.748 $1.852 5 11680 | $ 2.320.0600 5 11454 5 2292367

o

Desayuno.160 100 b 7.8%0 s 7.880( 5 789.000 S 9.288 $ 9.2881 $§ 928,200 $ 6.218 $ 1.182 5 7400 | $ 740.000 N 8.193 5 919.267

£1VCY se distribuye en tres tiempos de
19 Vegans | consumo: Desayuno (30% del VCT), Almusrzo} A Demanda Meai Almuerzo: 100 100 $ 10.817 S 108171 $ 1.081.700 $ 12.418 $ 12.418] 8 1.241.800 5 9.748 $1.852 $ 1naeo | s tasoecolls AL
¥ Cornida {35% dal VCT).

100 $ 10.817 $ 10817) 8 1.081.700 $ 12.441 $ 124415 1244300 $ 9.748 $1.852 s 11600 | S 1160000 {| s H 1161933
P2sayuno.50 50 $ 2,800 3 2.800}f S 140.000 $ 5.257 s 5257 % 262.850 s 3.782 $718 $ 4.500 [ ¢ 225000 | | 5 4386 5 200233
Nueves: 50 50 $ 1.400 $ 14001 $ 70.000| |$ 4.200 $ 4200 $ 210.000 $ 2683 $511 $ 3200 8 160000 1| 5 2033 f §s
£ VCT se distribuye en cingo tiempos de
o |Complementa esayuno (20% dal VCT), Nueves 3 . : ., o b 1 .
20 e ) Almserzo (OS], Ontes A Demanda Mend Almuerz0: 50 50 H 3.600 N 36001 $ 180.000 H 5,257 $ 5257] § 262,850 $ 7.563 $1.437 $ 9.000 | § 450.000 }{ ¢ sos2f bs 1767
{10%VCT) y Comida (30% del VCT).
Onces: 50 50 5 1400 S 1.400| § 70000} 1§ 4.200 s 4200} $ 210.000 $ 2689 $511 $ 3200 160.000 |13 2| 1 145 657
Comida : 50 50 $ 3.600 5 3600 $ 180.000 $ 5.257 $ 52571 S 262.850 $ 7.563 $1.437 s 9.000 | § 450.000 }{ s sosz] s 297617
Besayuno. 200 200 $ 3.160 $ 3.100( 3 620.060 $ 5.273 $ 52151 $ 1.055.000 $ 3782 $718 S 4500 | $ 900.000 |55 292 s $53.333
5o H 1.600 5 1600 5 80000} |5 4.200 H 42001 3 210,000 H 2689 5511 3 3.200 | 5 160.000 | | 5 sooo | §s 150,000
€1VCT s distribuye en cinco izmpos de
Complementa | consumo: Desayuno (20% del VCT) Nuvas 1, . ) . e .
21 Ga2 (10%VCT) Almusr20 {304VCT), Onces emanda Menth Almuerzo: 250 250 $ 4.089 s 4.089( 1.022.250 $ 7.827 S 78271 S 1.956.750 s 5.882 $1.118 $ 7.000 | $ 1.750.000 | | 5 5305 B

{103VCY) y Comida (30% del VCT

Oneas: 50 50 $ 1.600 $ 1600| $ 80.000 s 4.200 $ 42001 § 210.000 H 2.689 $511 $ 3200615 160,000 H 3.000 3 150.000




St o3 Sag
Sabd fricep (a3 G Samioos 4e Sahg

Norte £5.E

ESTUDIO DE MERCADO N. 012-2022

SUBRID INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E.

GESTION DE LA CONTRATACION

GsREn

o

S

CODIGO: AP-CT-F-12-06

VERSION: 6

PAGINA: 1DEL

FECHA: 22/05/2020

=

G
.

NUTRISER COLOMBIA SA}
Comida : 250 250 4.089 $ 4.083) $ 1.022.250 7.827 $ 7827 % 1.656.750 5.882 $1.118 H 7.000 | § ;| 1.750.000
Desayuno.1700 1.700 4.800 $ 4800|$  8.160.000 6.166 $ i166] s 10182.200 5042 $958 $ 6.000 | $ 10.200.000
Nueves; 1500 1500 2.500 $ 2500 $  3.750.000 3.147 $ 3147|$ 4720500 2.353 $447 $ 2800 §  4.200.000
EJ VCT se distribuye en cinco tiempos de.
Complementa| consumo: Desayuna {20% del VCT}, Nueves . X
z ria3 {10%VCT} Almuerzo (30%VCT), Onces ADemanda Mend Almuerzo: 1800 1.800 6.800 $ 6.800 [ $  12.240.000 9.041 $ 9041] § 16.273.300 6387 $1.213 $ 7.600 | § 13.680.000
{30%VCY}y Comida {30% det VCT
Onces: 1800 1.800 2500 $ 2500($  4.500.000 3.147 H 3147}  5.664.600 2.269 $431 $ 2700{$  4.850.000
Connida : 1800 1.800 6.800 $ 6800]$  12.240.000 9.041 $ 904} $  16.273.800 6387 $1.213 $ 7.600| $  13.680.000
Desayuno.100 100 4.800 s 4800] 5 480,000 9396 H 9396) 939,600 5.462 $1038 $ 6500 | $  650.000
Nueves: 100 100 2500 $ 2500} § 250,000 4.100 H 210 $ 410000 2981 $559 $ 3500 §  350.000
Complementa | E! Valor Caldrico Total (VCT) es de 1122000 . .
23 Pt catoriss/dia ADemanda Mend Aimuerzo: 200 200 6.800 $ 68001 $  1.360.000 12382 s m3z|$ 2476400 7143 $1.357 $ 8500 | $ 1700000
Onces: 150 150 2.500 $ 2500 § 375000 4.100 $ 2300 $ 615.000 2941 $ 559 $ 3500 §$ 525000
Comida ; 200 200 6.800 $ 6800 $ 1.360.000 12,382 $ 12321 % 2.476.400 7.143 $1.357 $ 85001 $  1.700.000
Desayuno, 100 100 8,017 $ 6017 8 601,700 7.580 s 75801 $ 758.000 5.462 $1.038 s 65001 % £50.000
000
Nueves: 100 100 2,700 $ 2700( $ 270,000 2705 $ 2705 | $ 270.500 2.353 $447 $ 2800¢ 0
EIVCT se gistribuye en ¢inco tiempos de
Normal <consumo: Desayuno (20% det VCT), Nueves . 1.405 8.800 | ¢ 1.760.000
24 peaueia 10MVCT) Almmaeras (309VCT), Onces ADemanda Ment Amuerzo: 200 200 8610 $ 8610|$ 1722000 10514 $ 1051415 2102800 7395 $1. $
{10%VCT) y Comida (30% del VCT
560,000
Onces: 200 200 2.700 $ 2700| 8 540.000 2.705 s 2705 $ 541.000 2353 $ 447 s 2400 | $ 60.
: .760.000
Comida : 200 20 8610 $ 3610|§ 1722000 10514 $  10514|$ 2102800 7.395 $1.405 $ 880045 176
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CONTRATACION DIRECTA / INVITACION A COVza
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CONTRATAR L SUMINISTRO ¥ DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS PARA LAS LNIDANES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E, ASI COMO ALMENTACION

ARA MEDICOS EN FORMACION DE LOS CONVENIOS DOCENTE ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES

SERVINUTRIR 8.A.§

HUTRISIR COLOMBIA SAS
5 5 ; 6.500 3,500,000
Desayuno 600 6.890 68901 $  4.134.000 7.580 H S 4548000 5.462 s 1038 s 8300 |8
2302 2101250
Nueves: 750 2.900 2900 ¢ 2.175.000 2705 H S 2028750 2353 5447 $ 2800 | §  2.100.000
ELVCT se distritaye en cinca tiempos de ¢
Normal | consuma: Desayuno (20% def VCT), Nueves s 7359800 7988 § 1,405 B 850015 6160000 0t 5730700
Pedistrica {10%VCT) Almuerza (303VCT), Onces A Demanda Atmuereor 700 9.789 9789} ¢ 6352310 10.514 5
(10%VCT) y Comida {30% def VT :
2em 2331417
Onces; 850 2.900 2900|§  2.465400 2705 s S 2299250 2353 $ 847 $ 2800 | 5 2.380.000
7 & 6.2 4 9.034
Comida: 709 708 9,789 § 97891 % 5252360 10514 ¢ $ 7.359.800 5714 $1.086 S 6800 | 5 4.760.000
5 2.680 4.920.500
Mafanar1500 1500 1.400 14001 § 2.100.000 3.441 $ $ 5.161.500 2689 $511 § 3.200§ ¢ 4.800.000
Los refrigesios de este tipo serdn soficitadas
Refrigerios a necesidad del grupo poblacional, y $ 5.161.500 2.68% $511 H 32001 $  4.800.000 2880 2520500
tipoNormat | seguirdn las especificaciones del ment Abemanda Tarder1500 1500 1400 1400 S 2100.000 3.461 $
serrgnde te docon -
2630 17213
Noche: 40 40 100 14001 $ $6.000 3451 s 3 137.640 2639 $511 s 3.200 | § 128.000 &
3028
Maftana:1600 $ 5 150018 3.040.000 2784 3 S 6.054.400 2.857 $543 $ 3400 [ 5 5.440.000
105 refrigarios de \sta tipa a secdn salicitados "
knirigerio 2 nezesidad dedarupo poblacional, . . s 2857 S92 4 36001 5 5300000 »07
i i seguirdn las Cacionts del rn:'r:,(z ADsmanda Tarde:1500 1500 1,900 1800 $ 2.850.000 3.780 $ s 5.670.000 B
pateén de ese tiema de cansumo, -
MNoche:300 50 1,900 28001 § 576,000 ES 3.780 3 $ 1.134.000 2.857 $543 S 3400 | §  1.020.600 so2r AR
foche: E 1.3 29001 § w00t 13 7
5 2955 2075267
Madana:700 760 1910 1910|§  1337.000 3.784 H $ 2648800 2689 $511 $ 32001 5 2240000 5
Los refrigarios de este tipo 2 serdn soburados
Refrigerio segln demanda de s unidad renal , v 2.646.000 2.689 $s11 s 3200 $  2.240.000 2963 2074323
paciente renal]  seguirdn las especificaciones det ment A Demenda Tarde:700 700 1510 1916| s  1.337.000 3.780 $ s 646
patrén de gsa iempo de consumo, 40,000 2563 2074333
56 4.
Hoche:700 700 1910 1910] 5 1.337.000 3780 $ S 2.646.000 2689 5511 $ 3200 [ $ 22404
Careales, ralces, WGATCUTos 252 a8 s w0ls 2850000 155
pldtanos: Tamaito porcién dieta 9.500 1,698 1698} 8§  16.131.000 358 s S 3.401.000
! adulto: 9 500/a mes,
Fruta porcién de 100g. 200/al 200 190 1300 ¢ 160,000 248 B s 476.800 1.681 5319 5 200015 430,000
. 2 2 . :
6 f c o 413 > $0.00 1019
Verdura porcion de 1060g: 5072t 5 s 500 s00l 5 45,000 358 3 $ 17.500 3 1513 $ 287 $ 1200 S 0.000
mas, !
1900 | § 380.000 1263 232667
Frea porcion de 503 200/atmes.{ 200 B 700 B 00| $ 140.000 1190 $ $ 238.000 1597 $303 3
= 3.000.000 L3 3,340,000
623 dev. 2 n agua. Vaso de 8 S 3.420000 840 $160 $ 1000 | $
' . . 3,600,000 1140 $ 3.
02332, 000/a) mes. 3.009 1.200 12001 $
‘ 5 3 50.000 2165
Sorbete de fruta. %00 do 8 onzas: 2,100 3 $ 42,000 2,101 $399 $ 2500 | 3 5
20fa mes 0 1700 1700 $ 34.000 3 |
7 $ i 60000 2189 109450
50 1350 1.350 | § 67.500 3417 $ $ 170.850 1513 S 287 s i $ 0.00
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Alx) CONTRATACION DIRECTA / INVITACION A COTIZAR { B.(} | I ci) I | 0.{) OTROS MECANISMOS DE SELECCION
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 £N FORMACION OF LOS CONVENIOS DOCENTE ASISTENCIALES EN LAS DIFERENTES SEDES
HEALTHY NUTRISER COLOMBIA SAS SERVINUTRIR S,A.S
C"'“"""’ﬁ;'a‘l“;::“""‘“: 700 $ 200 $ 900{ §  630000] |{$ 1963 $ 1963 ¢ 137aa00| | 1681 $319 $ 2000 $ 1400000} s wen| | 1134700
Jugo de :::l:-ez;‘/:fum:ia”a del Py s 4,000 s a000] s s0.000] | 4880 s 4880 $ ar600] | 2101 $399 s 2500 | § 50.000] | ¢ 3] s 5867
Atomstica defrutss, Jarra de 1 2 s 3.800 s 300] § z6000] | 2420 s 2420 ¢ 48.400 s 3.782 $718 s 4500 | ¢ s0.000 { | 5 ssi s 71487
Porcién Porcisn de diferentes atimentos y/o ” litco. 20/a) mes.
29 N A Demanda Porcién
componeste preparaciones Aromitica de frutas, vaso de 8
4 . . X . 788 783,667
e s st 1000 $ 200 $ s00{ s sooooo| 651 $ 6s1|s  esuo00] | 672 $128 $ s00|$  so0o00]|s s
Leche e"’ez‘;/'a‘;“:‘:;‘“ onaas: S s 1,400 $ 14000 3 28000f |$ 1.400 $ 1.400] $ 28000{ |3 1.849 $351 $ 2200 $ 4s.000 || s wee7] s 33333
Bebida “:‘g’é}’;‘:’:s“’"‘“‘ 4000 $ 1600 $ 1600]s  cac0000] |3 2,603 $ 2603| $  10a412000] |3 2101 $398 $ 2500 | § 10000000 ] s 2o |s 53733
Betida de};‘gg};’ff:e‘:e Bontasi | 000 $ 1800 s 1900} ¢ 1900000f |3 1.800 $ 1a00]s  1s00000] |3 1.008 192 $ 1200 | ¢ 1200000 ] s wea s 1633333
Vasode onuas deyogurt 2ofal » s 1800 $ 1800} § sso00f | 2700 $ 2700| § sao00] | ¢ 1.849 $351 $ 2200 | § 4000 | [ 3 2 | s prre
Porcibn de proteina (carne de res, 200 s 3,200 s 3.200( § sa0000f |$ 4500 s as00] § aoooon] |¢ 3.445 $655 $ 4100 | $  s20000{(s s s 786,667
ave, cerdo} 100g: 200/al mes.
Consomé de carne o pollo taza de 800 $ 1.500 $ 1500f s 1200000f }$ 1,500 s 190015 1520000{ | 1513 $287 $ 1800 | § 1440000 { | § v |s 1.386.667
240 cc. 800/al mes.
Gelatina por 7 onzas: 750/al mes. 750 S 800 $ 900} $ 675,000 $ 1.182 s 11821 % 886.500 $ 840 $160 $ 1000 | S 750.000 $ 1027 $ 770,500
Sopa del “'S;I‘a'l‘:"’;“ i 100 s 2.100 $ 2100 § 210000f | 2,600 $ 2600{ $ 260000] | 1176 $224 $ 1400 | $ 1400001 [ s 20m| |5 203333
Pateta de agua Unidad: 20/al mes. 20 $ 1.900 $ 1900} $ 38,000 $ 2.600 $ 26001 $ 52.000 $ 2.857 $543 $ 3.400 | $ 68.000 | § 2633 | s 52.667
$ 626.365.320 $ 990.146 | $ 794.834.290 $ 864.350 | § 678.163.500 $ 870.333 $ 699.804.370
-
PROMEDIO CONSUMO POR MES ; \\’ %\
PROMEDIO CONSUMO DOS MESES I &\Q\&Q %’é/%{/////’ﬁ .
OBSERVACIONES: EL DA 18/01/2022 $€ PUBLICA ESTUDIO DE MERCADO NG 012-2022 £N LA PLATAFORMA SECOP 1l PARA SUMINISTRO DE DIETAS HOSPITALARIAS,
SE REALIZA EL PRESENTE ESTUDIO DE MERCADO CON LAS 3 COTIZACIONES RECIBIDAS EN LA PLATAFORMA SECOP il
EL PRECIO PROMEDIO UNITARIO POR MES ES DE $ 699.804.370
EL PRECIO PROMEDIO PARA LOS DOS MESES DE $ 1,399.608.740
EL PROCESO CONTRACTUAL SE HARA MEDIANTE INVITACION ABIERTA A TRAVES DE LA PLATAFORMA PUBLICA SECOP Il

LUIS ENRIQUE PAEZ FALLA

ANDRES MAURICIO ORTEGA BETANCOURT |

20/03/2022 |







CODIGQ: AP-CT-F-01-0
N ESTUDIOS PREVIOS DE BIENES Y SERVICIOS ! Sl CTF01:06
S FINTEGR T OSERVICIOS DE SALUD NORTE £.5.0
GESTION D LA CONTRATACGON
FECHA DE SOLICITUD D/M/A 19/01/2022 ; FECHA DE RECIBIDO D/M/A
!
DATOS DEL SOLICITANTE
NOMBRE DEL SOLIGITANTE: VAN DARIO OCHOA PELAEZ
PROCESO: DIRECTOR DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS
CORREQ ELECTRONICO Y TELEFONO: dircomplementarios@subrednorte.gov.co
NOMBRE SUPERVISOR DEL CONTRATO ) .
PERFIL O CARGO DIRECTOR DE SERVICIOS COMPLEMENTARIOS PAA{ X '} PROYECTO{ )

i : : ' , OBIETO A CONTRATAR A

Contratar el suministro y dispensacion de dietas hospitalarias para las unidades que conforman la sub red integrada de servicios de salud norte £.S.E, asi como alimentacién
para médicos en formacion de los convenios docente asis tenciales en las diferentes sedes.

~ JUSTIFICACION DEL BIEN O SERVICIO A CONTRATAR

La Organizaciéon Mundial de la Salud establece que alcanzar el grado maximo de salud es uno de los derechos fundamentales de todo ser humano, y que por consiguiente los
Estados deben crear las condiciones, instituciones y politicas que le permitan a toda la poblacién acceder a este derecho. Es asi como en Colombia dentro del texto de la
constitucién politica sefiala en el "Articulo 49. La atencién de la salud y el saneamiento ambiental son servicios publicos a cargo del Estado. Se garantiza a todas las personas
el acceso a los servicios de promocidn, proteccion y recuperacion de la salud. Corresponde al Estado organizar, dirigir y reglamentar la prestacion de servicios de salud a los
habitantes y de saneamiento ambiental conforme a los principios de eficiencia, universalidad y solidaridad. También, establecer las politicas para la prestacion de servicios
de salud por entidades privadas, y ejercer su vigilancia y control. Asi mismo, establecer las competencias de la Nacidn, las entidades territoriales y los particulares, y
determinar los aportes a su cargo en los términos y condiciones sefialados en la ley. Los servicios de salud se organizardn en forma descentralizada, por niveles de atenciény
con participacion de la comunidad. La ley sefialara los términos en los cuales la atencion basica para todos los habitantes sera gratuita y obligatoria. Toda persona tiene el
deber de procurar el cuidado integral de su salud y la de su comunidad".

Principio fundamental que busca cumplirse a través de la expedicion de [a Ley 100 de 1993 con el articulo 195 con la creacion de las empresas sociales del Estado, como una
categoria especial de entidad publica descentralizada, con personeria juridica, patrimonio propio y autonomia administrativa, quienes a través de un régimen de
contratacion de derecho privado, hace que con mayor agilidad pueda dar cumplimiento a las satisfaccién de las necesidades de toda una poblacién bajo el postulado de
hacer una efectiva y eficiente garantia al Derecho a la Salud y saneamiento ambiental, poniendo de plano en forma clara la primacia de la vida humana sobre cualquier
formalidad normativa. La SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E. S. E., a fin de dar cumplimiento y en ejercicio de la funcién misional que le compete,
requiere contratar el SUMINISTRO Y DISPENSACION DE DIETAS HOSPITALARIAS EN LAS UNIDADES QUE CONFORMAN LA SUB RED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD
NORTE E.S.E.” para los usuarios en las diferentes sedes.

Para la Subred Norte es necesario hacer la contratacion del suministro de alimentacién hospitalaria, como quiera que se debe garantizar la atencion integral a los pacientes,
lo que incluye el suministro de dietas normal y terapeuticas, en condiciones de calidad nutricional, sensorial y sanitaria - inocuidad, asi como en caracteristicas especificas
para cada grupo de pacientes, de acuerdo con su patologia de base, con el fin de contribuir a su seguridad alimentaria y nutricional y reducir el riesgo de malnutricidn y sus
complicaciones. Como no se cuenta en ninguna de las unidades de la Subred Norte con la infraestructura ni condiciones fisicas y ambientales exigidas por la normativa y
reglamentacidén colombiana al respecto para realizar autogestion de este servicio, se hace necesario hacer un contrato con un proveedor que cumpla con los requisitos de
ley, de calidad y de capacidad para la produccion, transporte, ensamblaje, distribucion y servicio al consumidor, de los ments que conforman las dietas hospitalarias, segtn
lo requerido en las minutas patrén {componentes, grupos de alimentos, tamafios de porcidn) y cumplimiento de atributos de calidad sensorial y srequisitos sanitarios, que
garanticen la inocuidad de la alimentacién ofrecida a cada grupo de pacientes y médicos en formacién.

-'as cosas, en cumplimiento con la Resolucidon No. 1200 de 2017 “por el cual se adopta el manual de contratacion”, y concordancia con el Acuerdo No. 024 de 2017 “por

dio del cual la junta directiva de la subred integrada de servicios de salud norte E.S.E. modifica los acuerdos nimeros 03 y 23 de 2016 que adopta el estatuto de
contratacion de la subred norte E.S.E.”, numeral 9.2.1, la subred norte recurre al mecanismo de “invitacién a cotizar”, como quiera que la cuantia no supera el 0.3% del
presupuesto aprobado por el Confis Distrital para la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte E.S.E.

DESCRIPCION TECNICA DELBIEN O SERVICIO A,CQNIRAIAR :

Unidad Especificacion
; NOMBRE . de Promedio consumo | Técnica/Calorias Lz .
ftem /DESCRICION Descripcion medid mensual por Dieta Observacién Cantidad
a Terapeutica
Se permite todo tipo Cada meny debe tener una baja
de alimentos Y| Meny Desayuno.4,400 probabilidad de inadecuacion por | A gemanda
técnicas de coccion. deficiencia o exceso de ingesta, por
C1AIOT on Aictribvinea i~ trinds ol rensns Aa cevdl,




el VA

en tres

T DU BIUY S

tiempos  de!

R I N U TN W AN NI}

aird

Desayane; HETY AR
(20% el VT
Almuerzo y Comida
(35% del VCT).
las dietas normat sin v o
! Dieta Normal 1 Z:t'gszigfafe”va” de Total | s de leontener max a/dia,
. 2500 calorias/dic |que coresponde al limite superior
de la ingesia adecuada (Al] en
Menu Comida. 5,050 ROCHO. A demanda
Ministerio de Salud y Proteccion
Socialj
Se permite todo tipo Cada menu debe tener una baja
de alimentos v . Desayuno1800 nrobaot
técnicas de coccion. | MeM deficiencia o exceso de ingesta, por A demanda
El VCT se distribuye lo tanto el rango de cada
en tres tiempos de macronutriente estard en:
consumo: Desayuno| Mend Almuerzo: 2000 PROTEINA :15-20 % VCI. A demanda
(30% del VCT), GRASA 30-35% VCT.
Almuerzo y Comida CHOS 50-55%  VCT.
(35% del VCT). Micronutrientes: Sodio: ingesta
lLas dietas normal sin Adecuada -Al de Sodio entre 1200 a
crudos se derivan de Fi Valor Caldrico 11500, es decir los mends deben
2 Normai 2 estas dietas. Total (VCT) es de |contener méximo 5,8 g de sal/dia,
1800calorias/dia {que corresponde al limite superior
de laingesta adecuada (Al) en
Ment Comida: 2200 sodio, A demanda
Az(car libre, mdaximo el 5% del VCT. :
(Resolucion 3803 de 2016, del
Ministerio de Salud v Proteccién
Social.)
Ment Desayuno.50 A demanda
Se permite todo tipo . )
de alimentos y ) Nueves. 50 Cgrmene todos los grupos de
técnicas de cocoion. Menu o!!men'ios‘ y se permite toda clase delA demanda
EIVCT se distribuye pre‘pgrg?oy?elsg consistencias.
. . - - PR La bebida del desayuno
Hiperproteica | en seis tiempos de Mend Almuerzo-40 LE Valor Caldrico Cada ment debe féner una baja A demanda
e consumo: Desayuno fotal (VCT} es de o ) -~
3 . . probabilidad de inadecuacidon por
Hipercaldrica (20% del VCT), 3.000 ST . : )
Nueves (10%) Ment Onces: 40 caloras/dia. deficiencia o exceso de ingesta, por A demanda
: lo tanto el rango de cada ’
Almuerzo (25%), o . .
10%Comida rrwcrc;pnutr|er1ie> estard en:
Onces ( . A Proteina 118 22 % VCT, GRASA 30 -
(25@ de;l VCT), Menl Comida: 30 35% VCT CHOS 50 - 55%  VCT A demanda
Refrigerio (10%)
Meni Refrigerio:30 A demand-
Desayuno.1300
Meng A demanda
Cada meny debe tener una baja
Ment Nueves. 1300 probabilidad de inadecuacion por A demanda
deficiencia o exceso de ingesta, por
Contiene todos los fo tanto el rango de cada
grupos de alimentos y| Menu Almuerzo: 1270 macronutiiente estard en: Proteina  |A demanda

se permite toda clase

TR D0 TNCOT Flonorte de nroteine




de Lrepnaraciones v

consistencias.Cuatro

f

Pl

Total (VCT) es de

consistencia de las preparaciones

4 Hiperproteica ) ) . ,
Lempos de consumo FReNE
Desayuno (30%VCT). calorias/dia.
Nueves (10%VCT) del almuerzo y comida, debe
Almuerzo (30%VCT) i o contener una preparacion
y Comida (30%VCT). | Menu Comida: 500 formulada con 23 g de médulo de |A demanda
proteina de suero Iacteo y proteina
de soya.
Meng Desayuno.2,300 A demanda
Contiene todos los grupos de
EIVCT se distribuye Menuy Almuerzo: 2,550 olim:?ntos, en preporociopes con A demanda
en tres tiempos de o consistencia b!gndo (molido, ‘
Blanda consumo: Desayuno El Valor Calérico 1rocegdo, deshilachado), de facil
5 mecanica (30% del VCT) Total (\/CT} es qe r’nqshccc.:ig')n,‘sin alimentos crudos,
Almuerzo y Comi'da 2500 calorias/dia jacidos ni liquidos claros. '
(35% del VCT). Ment Comida: 2,600 Elrango de cada macronutiente y A demanda
i las especificaciones de sodio, es
igual a la dieta normal.
Mend Desayuno.750 las  preparaciones son  de|A demanda
consistencia blanda (molido,
MenU Almuerzo: 950 froceado, deshilachado), libres de|a demanda
lacteos, de alimentos productores
de gas de alimentos iritantes
El' VCT se distribuye gdstricos (de facil masticacion, sin
Blanda Pos en tres tiempos de El Valor Caldrico GlimenfOS crudos ni Il’guidlos claros, ni
) inp consumo: Desayuno Total (VCT) es de gon’renldo de fibra, ni azbcar simple,
9 (30% del VCT), 2500 calorias/dia | 9/as saturada. viont
i rango de cada macronutriente y
Alggeg/‘r)zge)l/ \C/:g_nr"n)l.da Mend Comida: 1000 las especificaciones de sodio, es|A demanda
igual a la dieta normal.
Menu Desayuno.700 A demanda
, Contiene todos los rupos  de
Menu Almuerzo: 750 alimentos, los cuales 9 han  sido A demanda
sometidos a transformacién térmica
o procesados a nivel de industria. La
EIVCT se distribuye cons‘is1encic1 de las preparaciones
en tres tiempos de . es tipo puré. blando, con textura
Semiblanda o | consumo: Desayuno El Valor Caldrico {suave v un]forme, que puedoq
7 tipo puré (30% del VCT), Total (VCT! es d'e moldearse., sin- grumos, ni fibras, ni
Almuerzo y Comida 2500 calorias/dia |trozos de cgsgoro o piel; "rexfuro
(35% del VCT). , o gstcb[e y suficientemente humedc:,.
0 Mend Comida: 750 sin alimentos productores de gas nilA demanda
alimentos imitantes  gdstricos  ni
alimentos crudos, secos, o duros,
no incluye liquidos claros, ni
contenido de fibra.
Menu Desayuno.300 ) A demanda
El rango de cada macronutriente es
iguat a la dieta normal.
Mens Nueves. 300 Contiene todos los grupos dela demanda
alimenios, los cuales han sido
sometidos a transformacion térmica
Menu Almuerzo:300 o procesados a nivel de industria. LalA demanda
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CMend

lic

Menu Comida: 300 A cdemaondo
EIVCT se distribuye
en selis tiempos de
consumo: Desayuno t valor Calorico |f
; (20% del VCT), Total (VCT) es de i S ) !
& Turmix ] o L no contiene liquido que se pueda
Nueves (10%) 2500 calorias/dial . " - A
desprender de la preparacion, vna
Almuerzo (25%), . e . P
- USSR vez ingendo. Las preparaciones NO
Onces {10%Comida ¢ costras dura I
25% del \/CT) TOSras aurarni ]
(Q‘f o e o) reparacion O reserva.
Refrigerio (10%) Lo Subred. redliza ousie de
consistencia, la cual puede ser lipo
Mend Refrigerio: 200 miel, néctar. NO alimentos dcidos o| A demanda
productores de gas, o iritantes
gdstricos . ni  alimentos  crudos,
secos, o duros, no incluye liquidos
claros, ni contenido de fibra. Para
lamrmir e dassb s emm o mlemdas G H R e
lograr o foxtura, se debe utiliza
espesante autorizado por la Subred.
Cada componente del meny, se
presenta en recipiente individual.
c b Se deriva de la dieta normal. La
EI'VCT se distribuye '
. Ve | Mend Desayuno.300 grasa saturada no debe ser mayor  |A demanda
en tres liempos de NS b e d Aot | g i S
Modificada en | consumo: Desayuno it Vaior Caldrico [del 10% del Requerimiento de
? Grasa (0% delvem, | M| Ammuerzo: 300 Toral [VET) es de | Energia Atansf?fﬁirfffgf:m A demanda
Almuerzo y Comida ) . £oU0 CORONGS/ GICH P | v;jwwv '\IN v”'c~"v“ o »
(35% del VCT) Mentd Comida: 300 suministrados son: asados, coci o5, | A demanda
) al vapor o al horno. No se permite el
Mend Desayuno.850 A demanda
, Contiene todos los grupos de q
EIVCT se distribuye | Ment Almuerzo: 750 alimentos en preparaciones con A demanda
i F1L A rbesr il ntenido de sodic de 2000 mg
e Vtmisk ,’“empos de [i Vailor Cailérico |Sontenido de sodio de 200 e a
Modificada cn | consumo. Desuyuno diu, en diferenles lexturas, Se
10 ) o Total (VCT) es de .
sodio (30% del VCT), 2500 calorias/di excluyen alimentos enlatados,
Almuerzo y Comida calorias/dia encurtidos, ahumados y productos
(35% del VCT). Meni Comida: 800 de salsamentoria, A demanda
Elrango de macronutrientes es igual
al de la dieta normal.
Ment Desayuno. 1800 A demanda
, Nueves. 1800
Meng A demanda
El rango de cada macronutriente es
. i 1 la dieta hi ica.
Menty Almuerzo: 1850 igual a la e |perproielcq, A demanda
Se  permite  una  porcion  de
3 carbohidrato complejo, en cada
El VCT se distribuye | Mend Onces: 1850 tiempo de CONSUMO. Las|A demanda
en seis tiempos de ] . El Valor Caldrico |Preparaciones de los componentes
consumo: Desayuno | Ment Comida: 1600 . de nueves y onces, deben llevar|A demanda
- o Total {VCT) es . ;
1 Modificada en (20% del VCT), de 1800 fruta y derivado lacteo, y del
CHOS 1 Nueves (10%) alorias/dia refrigerio nocturno, deben llevar
Almuerzo (25%), calorias/dia porcién de proteina, porcidn de
Onces (10%Comida carbohidrato  complejo vy bebida
(25% del VCT), lactea.  Las  preparaciones del
Refrigerio (10%) componente postre, deben ser libres
Menu Refrigerio: 1600 de azicar simple. Bl mend quelA demanda
contenga bebida, debe adicionar
sobres de edulcorante,
Menoy Desayuno.50 A demanda
. Nueves. 50
Menu . ) A demanda
£l rango de cada macronutriente es
a

%
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Menu Admterze 10U ' ) o Ao U
] i 7 una POraIcnr: Qe i
. . HERT S ECHIO P O B ] o L
EIVCT se distribuye | Meno Onces: 100 COMSUMO. Lacl A demanda
en seis tiempos de preporaciones de 1os comporieries
consumo: Desayuno | Menu Comida: 100 El Valor Caldrico (de nueves vy onces, deben llevar|A demanda
12 Modificada en (20% del VCT), Total {(VCT) es  {fruta vy derivado lacteo, y del
CHOS 2 Nueves (10%) ade 1500 refrigerio  nocturno,  deben  llevar
Almuerzo (25%), calorias/dia porciéon de proteina, porcion de
Onces (10%Comida carbohidrato  complejo vy bebida
(25% del VCT), loctea.  Las  preparaciones  del
Refrigerio (10%) componente postre, deben ser libres
Menu Refrigerio: 100 de azdcar simple. EIl menu auelA demanda
contenga bebida, debe adicionar
sobres de edulcorante.
Meno Desayuno.20 A demanda
Menu Almuerzo: 20 El rango de cada macronutriente es A demanda
igual a la dieta normal.T
EIVCT se distribuye Preporooones permitidas:  frutas
en tres tiempos de o astringentes leche de soya, leche
consumo: Desayuno El Valor Caldrico |deslactosada,  frutas  y  verduras
13 Astringente o 4 y Total (VCT) es de [cocidas. Sobres de edulcurante
(30% del VCT), . , . o .
; 2500 calorias/dia |{Preparaciones  Prohibidas:  Azdcar
Almuerzo y Comida dici P Lech derivad
35% del VCT) Meng Comida: 20 adicionada, Leche vy derivados, Ad g
( : enu omida: bebidas azucaradas, verdura y|A deémanda
frutas crudas (excepto las
astringentes), salsas, fritos,
leguminosas.
Meng Desayuno. 700 A demanda
MenU Nueves. 700 Preparaciones permitidas: Todo tipo |A demanda
de alimentos en textura liquida
espesa, miel o néctar, sin grumos, ni
Se permite todo tipo Menu Almuerzo: 740 residuos visibles. | oo A demanda
de alimentos y De:aen ser pretpolrod‘os cg:w ec fe .
técnicas de coccion. | mend Onces: 740 entera, excepto indicacion contraria A dermanda
b ' dada por nulricion clinica. g
El VCT se distribuye El refriqerio deb ; lech
en seis tiempos de , El Valor Calérico i re ”%enog' eT e contener leche o
o consumo; Desayuno | Menu Comida: 750 Total (VCT) es de |Z€YAC0s 1ACieos. A demanda
14 Liquida total o Los licuados deben contener fodos
(20% del VCT), 1.800 . .
o : B los grupos de alimento, {proteina,
Nueves (10%) calorias/dia. | ereql, verdural
Almuerzo (25%) . . .
o 10%C d El menuy de ésta dieta debe
nceso (10%Comida contener preparaciones formuladas
(25_/" d?l VCI)’ con mddulo de proteina de suero
Refrigerio (10%) lacteo y proteina de soya, acorde
Mend Refrigerio: 720 con lo descrito en la minuta de esta |A demanda
dieta.
Preparaciones Prohibidas: café, té.
Menu Desayuno: 100 o A demanda
i volor Catorico | S et por componeries
15 Liquida clara A Demanda Meni Almuerzo: 100 Total (VCT) es “ el ; Lo A demanda
requiere ciclo de menus.
de300-500
Menu Comida: 100 A demanda
Menu Desayuno.300 A demanda
Menu Almuerzo: 300 et et A b o i A demanda
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tribuye |

EFVCT se dis

e

consumo’ Desayunc |
(307 del VCT),
Almuerzo y Comida

2500 calorics/cha

M VAN P IEE G RS I OE W

wtrente esiard en: Profeing

e T Meny Comida: 300 A demanda
(35% dei VCT). .
Meni Desayuno 200 A demanda
Menu Nueves: 200 A demanda
Mens Almuerzo: 200 Cada anHO debg tener Unqlboj(n A demanda
probabilidad de inadecuacion por
Meny Onces: 200 ldetficiencio'o exceso de ingesta, por A demanda
EIVCT se distribuye ' ofanio elrango de cada
en cinco tiempos de mocf?nff;“?n.}le ?ﬁorg enﬁ: P'Oj?'_ng :
consumo: Desayuno 20-22 % VCT, GRASA:  30- d_b%
S i e v o~ e IVCT,CHOS . 50-55% VT
\ebive Ul V1), FE VL AT O El meny en los tiempos de suministro
17 Dialisis Nueves (10%VCT) fotal (VCT) es de de! almuerzo y cbrﬁido Vdebe
Almuerzo (30%VCT), 2800 calorias/dia tener una pre orcx;ic'm
Onces (10%VCT) y o e de
Comida (30% del (({:lm;)j udu COi ;\/_3 g ;8 mOuug) de
VCT). Meng Comida : 200 IC"S ada de proteina de suero ae A demanda
eche, alta pureza.
Se redlizardn restricciones
dependiendo de la indicaciéon del
profesional de Nutricion
Mend Desayuno.200 A demanc
Cada mend debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion por
. deficiencia o exceso de ingesta, por
EI VCT se distribuye | Menu Almuerzo: 200 lo tanto el rango de cada A demanda
en tres t?empos de El Valor Caldrico mocron:’rrieme estard en: PROTEINA
18 Hepatica consumo: Desayuno Tolal VCT) es de 1 15-20 % VCT, GRASA : 25-30%
(30% del VCT), R e I VCT, CHOS: 51-56% VCT
Almuerzo v Comida 2300 catorias/dial o mengs depen ser libres de
(35% del VCT). azicar simple, grasas saturada y en
falla hepdtica alimentos fuente de
aminodicidos aromdticos, podrd
Mens Cornida: 200 haber restriccion de liquidos. A demanda
Meng Desayuno.100 A demanda
El rango de cada macronutriente es
EI VCT se distribuye igual a la dieta hepdtica.
en tres tiempos de Fl Valor Calérico Las prepq‘r»ocion.es de los menus
19 Vegana consumo: Desayuno Ment Tolal (VCT) es de debe’n utilizar apmen?os fugm‘,e 'de A demana.
(30% del VCT), Almuerzo: 100 - . . {proteina de bagjo valor bioldgico,
Almuerzo y Comida 2500 calorias/dia tales  como: soya,  garbanzo,
(35% del VCT). germen de tigo, arveja, bebida de
soya o almendras, enfre otros.
Meni Comida: 100 A demanda
Meni Desayuno.50 A demanda
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[ | o
o Meny . Nueves. 50 ; LA e
EI VCT se distribuye .
en cinco tiempos de esfor en: N
. 5% VCT, GRASA: 33-
consumo: Desayuno i - 369 VCT CHOS. 46- 55% VOl
Complementari (20% del VCT), El valor Calorico Loé prepolra‘cionués deb(;w ser de
20 Nueves (10%VCT) | Menu Almuerzo: 50 Total (VCT} es de A ) . : A demanda
a1 . . |consistencia blanda (puré, papilla,
Almuerzo (30%VCT), 520 calorias/dia lido) y deben contener minima
Onces (10%VCT) y moeony e
) adicion de sal y azucar
Comida (30% del L ) .
as preparaciones de los
VeT). ; componentes del tiempo de
Menu Onces: 50 CONsSUMO NUEves y onces , incluyen A demanda
compota de frutas variadas de 60
gr. Consistencia blanda.
Menu Comida : 50 A demanda
Menu Desayuno.200 A demanda
Cada ment debe tener una baja
probabilidad de inadecuacion por
EI'VCT se distribuye | \\ o _ deficiencia o exceso de ingesta, POr | A qemanda
en cinco tiempos de Nueves: 50 lo tanto el rango de cada
consumo: Desayuno macronutiiente estard en: Proteina
Complementari (20% del VCT), El Valor Calorico :10-15 % VCT
21 a2 Nueves (10%VCT) | Mend Aimuerzo: 250 Total (VCT) es de {GRASA 33 - 38% VCT, CHOS 48- 53% (A demanda
Almuerzo (30%VCT), 800 calorias/dia |VCT
Onces (10%VCT) y Las preparaciones incluyen todos los
Comida (30% del ; tipos de alimentos y son de
VCT Menu Onces: 50 consistencia blanda (puré, papilla,  |A demanda
molido) minima adicién de sal y
azucar. Consistencia blanda.
Mend Comida : 250 A demanda
Menu Desayuno.1700 A demanda
Cada menu debe tener una baja
El'VCT se distribuye . probabilidad baja de inadecuacidn
en cinco tiempos de | Menu Nueves 1500 por deficiencia o exceso de ingesta, |A demanda
consumo: Desayuno ' por lo tanto el rango de cada
Gomplementari (20% del VCT), El Valor Caldrico |macronutriente estard en: Proteina
22 a3 Nueves (10%VCT) | Mend Almuerzo: 1800 Total (VCT) es de |:110-15 % VCT. GRASA 30- 35% VCT. |A demanda
Almuerzo (30%VCT), 1200 calorias/dia [CHOS 50- 55%  VCT.
Onces (10%VCT) y Las preparaciones incluyen fodos los
Comida (30% del Menu tipos de alimentos y preparaciones | a gemanda
VCT Onces: 1800 con leche entera. Consistencia
blanda.
Menv Comida : 1800 A demanda
Meng Desayuno.100 A demanda
Cada ment debe tener una baja
, probabilidad baja de inadecuacién
Menu Nueves: 100 por deficiencia o exceso de ingesta, A demanda
£l Valor Calérico o por lo Ton’rp el rango ,de cada ]
Complementari| Total (VCT) es de ) El Valor Caldrico Imacronutriente estard en: Proteina
23 ad C1122000 Meni Almuerzo: 200 Total (VCT) es de |:10-15 % VCT. GRASA 30-35% VCT. |A demanda
; ! 1200 calorias/dia|CHOS 50- 55%  VCT.
calorias/dia Las preparaciones incluyen todos los
. fipos de alimentos y preparaciones
Menu Onces: 150 con leche entera. Consistencia A demanda
blanda.
Menu Comida : 200 A demanda
Menu Desayuno.100 A demanda
Cada mend debe tener una baja
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EI'VCT se distribuye

|

probabilidad baja de inadecuacion

Coencince Hempes de | Mend : :
| consumo: Desayuno | - | »
G0 dei VET,. IR R e :
, Normal ) - , | . STy e ol
24 - Nueves (10%VCT) | Mend Almuerzo 200 Piotal (VOTE e cle A demanda
pequena N NG\ e N S O e
Almuerzo (30%VCT). FAO0 calonas /oo ¢ COG BhYe
Onces (10%VCT)y Y
Comida {30% del Mens Los preparacio 1 tocdos 1os LA demanda
V(\jT R Onces: 200 fipos de alimentos v ieche entera. En e -
consistencia blanda. |
Menu Comida : 200 A demanda
EIVCT se distribuye | Meny Desayuno 600 A demanda
en cinco tiempos de ) Preparaciones penmitidas: Incluye o
consumo: Desayuno | Menu Nueves: 750 todos los grupos de alimentos. A demanda
Normal (20% del VCT), Mend Almuerzo: 700 El Vator (,qlorlco Ofrecer bebidas Idc;ffzgs ad d
25 Pediatrica Nueves (10%VCT) enu ! : Total (VCT) es de |achocolatadas, acidificadas (kumis, emanaa
Almuerzo (30%VCT), i 2000 calorias/dia [yogurt), cereales y derivados de
Onces (10%VCT)yy | Menu Onces: 850 panaderia A demanda
Comida (30% dei Mreparaciones Prohibidas: Caldos.
VCT Men( Comida : 700 A demanda
Meng Manana: 1500 A demanda
Poblacién objetivo madres usuarias
de las salas de exiraccién de leche
materna y en la noche se solicitard
para los pacientes que por su
Los refrigerios de condicidén médica o requieran.
este tipo seran Refrigerio Mafiana: Conformado por
solicitados a los Grupos: Il leche y productos
L necesidad del grupo lacteos y Grupo Il Frutas y verduras .
, Refrigerios tipo N . e S ot . . N .
26 Normal pobla;if?nas, y Meno Tarde 1500 250 calorias  [Refrigerio tarde y noche:|A demanda
seguiran las Conformado por os Grupos: Il leche
especificaciones del y productos lacteos, Grupo Il Frutas
meny patrén de ese y verduras y Grupo | Ceredles .
tiempo de consumo. Nombre de los Grupos de alimentos,
de acuerdo con la clasificacion de
las Guios alimentarias basadas en
alimentos para Colombia. octulre
2020.
Ment Noche: 40 A demanda
Men0 Mafiana: 1600 Poblacion objefivo: Matemas y A demanda
pacientes en trdnsito de urgencias,
pacientes de salud mental, con
L.os refrigerios de previa autorizacion de nutricién
este tipo a seran clinica.
solicitados a Incluir alimentos fuente de proteina
Refrigerio necesidaq del grupo ) A ) de /.WB'_ .
27 Hiperproteico poblacional, y MenU Tarde:1500 350 calorias Refrigerio manana y tarde A demanda
seguiran las conformado por Grupo | Cereales,
especificaciones del Grupo Il frutas, Grupo Il leche y
ment patron de ese productos lacteos y Grupo vV
tiempo de consumo. Carnes, huevos. Ciasificacion de las
Guias alimentarias basadas en
alimentos para Colombia. octubre
Meno Noche:300 2000 A demanda
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Refrigerio
paciente renal

Los refrigerios de
este tipo a seran
solicitados segun
demanda de la unidad
renal , y seguiran las
especificaciones del
menu patrén de ese
tiempo de consumo.

Meny

Meni

Tarde:700

Mens

Noche: 700

350 calorias

clictlisis

incluir alimentos tuente de proleino
de AVE,

Refrigerio manana y tarde
conformado por Grupo | Cereales,
Grupo Hl leche y productos lacteos
L 50% y Grupo IV Carnes, huevos.
Clasificacion de las Guias
alimentarias basadas en alimentos
para Colombia. octubre 2020

A demanda

A demanda

29

Porcién
componente

Porcion de diferentes
alimentos y/o
preparaciones

Porcid
n

Cereales, raices,
tubérculos y platanos:
Tamano porcién dieta

normatl adulto:
9.500/al mes.
Fruta porcion de 100g.
200/al mes.
Verdura porcién de
100g: 50/al mes.
Fruta porcién de 509 :
200/al mes.
Jugo de fruta en agua.
Vaso de 8 onzas:
3.000/al mes.
Sorbete de fruta. Vaso
de 8 onzas: 20/al mes
Compota de fruta de 8
onzas: 50/al mes.
Compota de fruta de 4
onzas: 700/al mes.
Jugo de fruta em
agua, jarra de 1 litro:
20/al mes.
Aromética de frutas,
Jarra de 1 litro. 20/al
mes.
Aromatica de frutas,
vaso de 8 onzas:
1000/al mes.
Leche entera, vaso de
8 onzas: 20/al mes.
Bebida lactea, vaso de

NA

Las porciones de alimentos y
preparaciones, serdn solicitas segun
necesidades del servicio de
hospitalizacion de cada una de las
USS de la subred Norte ESE.

A demanda

A demanda

SE ANEXA DOCUMENTO DE DETALLE DE DESCRIPCION SI_X__ NO __ ANEXO No. 1 - ESPECIFICACIONES TECNICAS.




CMODALIDAD DE SELECCION DEL CONTRATISTA

O T T e PE TN T ET RN SRR P S ) N : Lo [ N ' A e N T
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medio del cual la junta divectiva de Ja subred integrada de servicios de salud novte BS.E moditica los acuerdos niimeros 03 v 23 de 2016 que adopla el estatuto de

contratacion deda subred norte ESE”, numeral 92,1 la subred norte recurre al mecanisno de Tinvitacion o cotizar”, comao quiera que la cuantia no supera el 0.3%

del presupuesto aprobado por el Confis Distrital para la Subred Integrada de Servicios de Sulud Novte 1S5

ELVALOR ESTIMADO DEL CONTRATO

Bl valer estimado del contrato de hasta ML CUATROC

+00,000=), incluido fos costos directos e indirectos v todos los

impuestos, gravamenes y retenciones a que haya lugar.

CRITERIOS DE SELECCION DE LA OFERTA

TECNICOS {X) | ECONOMICOS (Menor Valor) OTROS [X) FURLES: JURIDI U TOARLATT

CiAtARICIE DA

Nota: la entidad adjudicarad hasta la totalidad del presupuesto estimado al proponente que ofrezca el menor valor y que se encuentre habilitado en los criterios juridicos,
sarlaft, técnico y financiero, por lo anterior, el oferente interesado debera ofertar ia totalidad de los items requeridos, so pena de ser rechazado.

CRITERIOS HABILITANTES JURIDICOS DE SELECCION:

CAPACIDAD JURIDICA: En el presente proceso de contratacion pueden participar (i} personas juridicas, nacionales o extranjeras; (i) personas naturales que tengan
capacidad para obligarse por si mismas; v {iii} consorcios, uniones temporales conformados en las condiciones previstas en este pliego de condiciones, cuyo objeto social les
permita cumplir con el objeto del contrato. Las personas juridicas o proponentes plurales deben tener una duracion por lo menos igual a la vigencia del contrato yUn (1)
afios mds. Las personas juridicas extranjeras deben acreditar su existencia y representacién legal con el documento iddneo expedido por la autoridad competente en el pais
de su domicilio no superior a tres {3) meses contados desde la fecha de presentacién de la oferta, en el cual conste su existencia, fecha de constitucion, objeto, duracién,
nombre representante legal, o nombre de la persona que tenga la capacidad de comprometerla juridicamente, y sus facultades, sefialando exprasamente que el
representante no tiene limitaciones para contraer obligaciones en nombre de la misma, o aportando la autorizacién o documento correspondiente del érgano directo aue lo
faculta.

1.Carta de Presentacidn de la Propuesta - Anexo entregado por la Subred: Cada proponente debe diligenciar y acompafiar su propuesta con la carta de presentacion,
suscrita por &l, si se trata de persona natural o suscrita por el representante lega! o por apoderado debidamente constituido y acreditado conforme a derecho, de acuerdo
con el formato del Anexo Carta de Presentacidn de la Propuesta.

2.Documento de identificacién del Representante Legal: Se deberan aportar en la propuesta copia de la cédula de ciudadania colombiana, cédula de extranjeria o
pasaporte segin sea el caso, del representante legal o apoderado del oferente. Sila oferta es presentada por un consorcio o una unién temporal, se deberan aportar estos
documentos de cada uno de los representantes legales o personas naturales que los conforman.

3. Certificado de Existencia y Representacion Legal o Documento EquivalenteMediante el certificado de existencia y representacion legal, la Subred verificara la capacidad
Juridica de la sociedad como de quien la representa. Para tales efectos, tendrd en cuenta la identificacion de la sociedad, duracion, representante legal y sus facultades y que
el objeto social de la firma oferente esté directamente relacionado con el objeto propuesto en el presente proceso de seleccidn. El proponente debe presentar el certificado
de existencia y representacién legal expedido por la Cdmara de Comercio, en donde conste que su duracion no es inferior a fa Vigencia del contrato y un {1) afio mas y que
su objeto social sea suficiente para poder ejecutar el objeto del presente proceso de seleccidn. Este certificado debe haber sido expedido dentro de los treinta (30) dias
calendario anteriores a la fecha de la diligencia de cierre sefialada en el cronograma del proceso. Sila propuesta es presentada por un consorcio ¢ union temporal, cada uno
de sus miembros debe presentar de manera independiente el anterior certificado expedido no superior a treinta (30} dias calendario de anterioridad a la fecha de la
diligencia de cierre del presente proceso de seleccién. Persona juridica nacional o extranjera con sucursal en Colombia: En caso de que el proponente sea persona juridica
nacional o extranjera con sucursal en Colombia, deberd presentar el certificado de existencia y representacién legal expedido por la Cdmara de Comercio, con fecha de
expedicién no superior a treinta (30) dias calendario con relacién a la fecha de cierre del proceso de seleccion, donde conste el objeto y se acredite su existencia y
representacion legal, asi como que la duracién de la sociedad no podra ser inferior a la vigencia del contrato y Un (1} afic mas. En el certificado de Cdmara de Comercio o en
documento idéneo debe acreditarse que el mandatario o representante legal de la sucursal Colombia tiene facultades para comprometer a la persona juridica extranjera.
Personas juridicas extranjeras sin sucursal en Colombia: Las personas juridicas extranjeras que no tengan sucursal en Colombia deben probar su existencia, representacion
legal, y que dentro de su objeto social se encuentren las actividades exigidas en el pliego de condiciones con uno de los siguientes documentos:

(iii) El certificado expedido por la autoridad competente de cada pafs, acompafiado con el respectivo apostille segtin corresponda, de acuerdo con los términos establecid
en el Decreto 106 de 2001 y la Ley 455 de 1998, o

(iv) Con la correspondiente certificacién expedida por el Cénsul de Colombia, donde conste que la sociedad existe como persona juridica, y el nombre de quien o quiene.,
acuerdo con las disposiciones estatutarias, ejercen la representacion legal y que dentro de su objeto social se encuentren las actividades exigidas en el pliego de condiciones
definitivo. Dicho certificado debe haber sido expedido en una fecha no superior a un mes con relacién a la fecha de cierre del proceso de seleccion.

La duracion de la sociedad no podrd ser inferior al plazo de ejecucidn del contrato y Un {1) afio mas. El documento que acredite la duracién de las personas juridicas
extranjeras debe realizarse utilizando cualquier medio probatorio legalmente vélido en Colombia, incluyendo estatutos, certificados de existencia y representacion legal,
certificaciones de la autoridad competente, documentos de incorporacion o certificados expedidos por el Cénsul de la Republica de Colombia con jurisdiccién en el pais de
su domicilio social, entre otros.

En el caso de personas juridicas extranjeras que no cuenten con domicilio en Colombia, deberd constituir apoderado con domicilio en Colombia para que la represente y en
caso de resultar adjudicatario deberd constituir dentro de los quince (15) dias habiles siguientes al perfeccionamiento del contrato una sucursal en Colombia en los términos
establecidos por el articulo 471 del Cédigo de Comercio.

La no constitucion de una sucursal en los términos antes descritos serd causal de terminacion anticipada del contrato por parte de la Subred.
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8.Registro Unico de Proponentes — RUP: El proponente debera aportar el Registro Unico de Proponentes de la Camara de Comercio vigente y en firme expedido con fecha
no mayor a treinta (30} dias caiendarios anteriores a la fecha de cierre del presente proceso de seleccion, de conformidad con el articulo 6 de la Ley 1150 de 2007 y
modificado por el articulo 221 del Decreto Ley 019 de 2012. Cada integrante de union temporal o consorcio, al momento de presentarse al proceso debe tener fa inscripcion
en dicho registro iguatmente, vigente y en firme. El RUP debe encontrarse vigente, es decir, haber sido renovado en el término legal establecido, La informacion renovada
en el RUP debe adquirir firmeza dentro del término de traslado del informe de evaluacion que corresponda a cada modalidad de seleccion, para asi poder ser subsanada por
el proponente y tenida en cuenta por la Entidad Estatal. Asilas cosas, para que el contenido actualizado del RUP pueda ser tenido en cuenta por la Entidad Estatal es
necesario que adquiera firmeza dentro del término de traslado del informe de evaluacidn que corresponda a cada modalidad de seleccidn, tal como lo establece el articulo 5
de la Ley 1882 de 2018. NOTA: En el caso que los oferentes aporten un RUP presentado para renovacién ante Camara de Comercio afio 2021, el cual a fecha de
presentacién de ofertas y/o Cierre no se encuentre en firme, este RUP serd valido siempre y cuando adquiera firmeza maxima dentro del traslado del informe de evaluacion,
tat como lo establece el Concepto No. 4201814000002927 de 2018, emitido por Colombia Compra Eficiente.

9.Registro Unico Tributario — RUT: £l proponente debera presentar fotocopia del Registro Unico Tributario — RUT actualizado, vy si la propuesta es presentada por un
consorcio o unién temporal o, cada uno de sus miembros deberd presentar de manera independiente el anterior documento.

10.Registro de Informacion Tributaria — R.L.T: El proponente deberd presentar fotocopia del Registro de informacion Tributaria actualizado, y si la propuesta es presentada
por un consorcio o union temporal o, cada uno de sus miembros debera presentar de manera independiente este documento.

11. Compromiso anticorrupcion: (Modelo anexo entregado por la subred norte ES.E.).

12.Certificado del SIRI — Procuraduria General de la Nacidn: La Subred verificard mediante consulta que el proponente no se encuentra en el Sistema de Informaciony
Registro de Sanciones y Causas de Inhabilidad - SIRI, expedido por la Procuraduria General de {a Nacidn, a nombre de la persona natural o juridica. Con la presentacién de la
propuesta se entendera que ni el proponente ni sus integrantes en los casos de Proponentes Plurales, se encuentra en el Sistema de Informacion y Registro de Sanciones y
Causas de Inhabilidad - SIRI, expedido por la Procuraduria General de la Nacidén. Lo anterior, sin perjuicio que la Subred al momento de la verificacidén consulte los
antecedentes correspondientes en la pdgina web de la Procuraduria General de la Nacidn.

BOIE € RESDO diie die d 2UDTed ve did QU i pP onefnie no see ue e eh el bole de Res5po dDIMUaU di d€ id LU aiQ ernerdli uc

Republica vigente a la fecha de cierre del presente proceso de seleccion, ni presente sanciones, que impliquen inhabilidad para contratar con el Estado, a nombre de la
persona natural o juridica. Tratdndose de proponentes extranjeros sin domicilio o sin sucursal en Colombia, deberan declarar que no son responsables fiscales por
actividades ejercidas en Colombia en el pasado, de conformidad con lo previsto en el numeral 4 del articulo 38 de la ley 734 de 2002, en concordancia con el articulo 60 de
la ley 610 de 2000 y que no tienen sanciones vigentes en Colombia que implique inhabilidad para contratar con el Estado. Con la presentacion de fa propuesta se entenderd
' ni el proponente ni sus integrantes en los casos de proponentes plurales, se encuentran reportados en el Boletin de Responsables Fiscales de la Contraloria General de

wBenihlicaasanciones aue imnlinuen astar inhahilitadas nara contratarconel Estado

14.Certificado de Antecedentes Judiciales: La Subred verificarad que el proponente no se encuentra reportado, ni cuente con antecedentes judiciales registrados Policia
Nacional de Colombia a la fecha de cierre del presente proceso de seleccién. Tratdndose de proponentes extranjeros sin domicilio o sin sucursal en Colombia, deberan
declarar que no se encuentra reportado, ni cuenta con antecedentes judiciales registrados Policia Nacional de Colombia a la fecha de cierre del presente proceso de
seleccién. Con la presentacion de la propuesta se entendera que ni el proponente, ni sus integrantes en los casos de proponentes plurales, se encuentran reportados o
cuenta con antecedentes judiciales registrados Policia Nacional de Colombia a la fecha de cierre del presente proceso de seleccién reportados.

15.Consulta del Registro Nacional de Medidas Correctivas del Ministerio de Defensa Nacional — Policia Nacional: La Subred verificard que el proponente no se encuentre
reportado en el Registro Nacional de Medidas Correctivas del Ministerio de Defensa Nacional —~de conformidad con lo dispuesto en el articulo 183 de fa Ley 1801 de 2016
—Codigo Nacional de Policia y Convivencia. NOTA: No se podra suscribir contrato con el proponente que a titulo individual o como integrante del proponente plural,
presente multas vigentes que hayan sido impuestas con fundamento en el actual Cddigo Nacional de Policia y Convivencia.

16.Certificado de antecedentes disciplinarios expedido por la Personeria de Bogota: La Subred verificara mediante consulta que el proponente no tenga antecedentes

disciplinarios expedidos por la Personeria de Bogotd a la fecha de cierre del presente proceso de seleccién a nombre de la persona natural o juridica. Tratdndose de

proponentes extranjeros sin domicilio o sin sucursal en Colombia, deberan declarar que no presentan antecedentes disciplinarios con la Personeria de Bogotd a la fecha de

cierre del presente proceso de seleccién. Con la presentacidn de la propuesta se entenderd que ni el proponente, ni sus integrantes en los casos de proponentes plurales,

presentan antecedentes disciplinarios con la Personeria de Bogotd a la fecha de cierre del presente proceso de seleccion reportados, sin perjuicio que la Subred al momento
a verificacién consulte los antecedentes correspondientes en la pagina web de la Personeria de Bogota.

17. Certificacion Bancaria

CRITERIO HABILITANTE: SISTEMA DE ADMINISTRACION DE LAVADO.DE ACTIVOS Y DE FINANCIACION DEL TERRORISMO. {SARLAFT) - ANEXO No. 4 ENTREGADO POR LA
SUBRED.

El proponente, su representante legal o su apoderado, segin corresponda, no podran encontrarse reportados en el Sistema de Administracion del Riesgo de Lavado de
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5. Documento de conformacion de consorcio o unidn temporalfn caso de consorcio o union temporal deberan aportar el documento respectivo de
constitucion en los términos solicitados, y deberdn acreditar que su término de duracion no podra ser inferior al plazo de ejecucion del contrato y Un (1) afio
mas. Asi mismo, se debe presentar el certificado de existencia y representacion legal de cada uno de sus integrantes, cumpliendo con los requisitos exigidos.
Tratdndose de consorcios, uniones temporales, deberdn anexar el documento de conformacion correspondiente, el cual deberd reunir los siguientes

requisitos:
» Expresar sila participacion es a titulo de Consorcio o de Union Temporal, El documento deberd consignar los términos que regiran la Union Temporal o
Consorcio, esto es: i) duracién, ii} objeto, iii} porcentaje de participacion de cada uno de sus miembros, iv) Porcentaje de participacion de estos en la

ejecucion del contrato, v} elementos que no podran ser modificados sin el consentimiento previo v escrito de la supervision,

sExpresar que la duracién del Consorcio o de la Unién Temporal, no podra ser inferior al plazo de ejecucion del contrato y Un (1) afio mas,
o Designar en forma expresa, el nombre del representante de la Unidn temporal o consorcio o y el de su suplente con los respectivos documentos g
identificacidn y con sus facultades.

Este proceso de seleccion se adelanta bajo las condiciones de la plataforma SECOP I, por tanto, en caso de presentar la propuesta bajo la figura de
proponente plural {CONSORCIOS O UNIONES TEMPORALES) se deberan realizar todos los trdmites de la propuesta por medio de la plataforma mencionada.
Para e} efecto, se informa que existe una guia de Colombia Compra Eficiente que podrd encontrar en el siguiente link:

https://www.colombiacompra.gov.co/sites/cce_public/files/cce_documentos/20170323_guia_proponente_plural_version_revisada.pdf

Se entenderd per propuesta conjunta, una propuesta presentada en consorcio o unién temporal. En tal casc se tendrd como proponente, para todos os
efectos, el grupo conformado por la pluralidad de personas y no las personas que lo conforman individualmente consideradas.

6.Certificacion de cumplimiento de pago de aportes al sistema de Seguridad Social integral en Salud y Parafiscales {Anexo dado por la entidad): Las personas juridicas y/o
naturales, deberdn acreditar el pago de los aportes de sus empleados a los Sistemas de Salud, Riesgos Laborales, Pensiones y aportes a las Cajas de Compensacién Familiar,
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar y Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, efectuados dentro de los seis (6) meses anteriores a la presentacion de la oferta,
mediante certificacion expedida por el revisor fiscal, cuando la Ley asf lo exija, o por el representante legal {Articulo 50 Ley 789 de 2002). Dicha certificacién debe estar
suscrita por el Revisor Fiscal de la sociedad si existe obligacién legal de tenerlo, o en su defecto, la certificacién debe estar suscrita por el Representante Legal de la socied
proponente. La persona natural deberd acreditar el pago al Sistema de Seguridad Social Integral, mediante la presentacion de las planillas de pago de los seis (6) perfodos
anteriores al cierre del proceso de seleccién o la certificaciéon correspondiente expedida por la EPS, Fondo de Administracién de pensiones y ARL con fecha de expedicion del
mes que se realice el Cierre del proceso. En caso de haber suscrito un acuerdo de pago wui las entidades recaudadoras respecto de alguna de las ohligaciones mendonadas,
deberé el Revisor Fiscal 0 en su defecto el Representante Legal manifestar en la certificacion, que existe el acuerdoy que se encuentra al dia en el cumplimiento del mismo.
En el caso de que el proponente se presente a titulo de Consorcio o Unién Temporal, cada uno de sus integrantes deberd presentar en forma independiente dicha
certificacién expedida por el Representante Legal o Revisor Fiscal respectivo, seguin corresponda legalmente. En caso de que el proponente no tenga personal a cargo y por
ende no esté obligado a efectuar el pago de aportes parafiscales y seguridad social, deberd manifestar bajo |a gravedad de juramento esta circunstancia. Las sociedades y
personas juridicas y asimiladas, contribuyentes declarantes del impuesto sobre la renta y complementarios, correspondientes a los trabajadores que devenguen
individualmente considerados, hasta diez (10) salarios minimos mensuales legales vigentes y sujetos pasivos de auto retencién a titulo de renta y las personas naturales
empleadoras con empleados que devenguen menos de diez (10) salarios minimos legales mensuales vigentes y exonerados de realizar el pago de aportes parafiscales al
SENA e ICBF v las cotizaciones al Régimen Contributivo de Salud, acorde con lo dispuesto en la Ley 1607 de 2012 y el Decreto 862 de 2013, deberén acreditar esta
circunstancia con certificacion expedida por el Revisor Fiscal, cuando la Ley exija este requisito o en su defecto por el Representante Legal y Contador Pablico. £n caso de
que en la informacién suministrada por el proponente sobre pagos de seguridad social integral y aportes parafiscales se evidencie alguna inconsistencia, la SUBRED pondré
en conocimiento de la Unidad de Gestién Pensional y Parafiscales - UGPP dicha situacién para lo de su competencia. Cuando el proponente o los integrantes de este, sea
una persona natural o juridica extranjera no residente en el pais, solamente estard obligado a certificar los pagos efectuados en el territorio nacional por concepto de
aportes al Sistema de Seguridad Social Integral y Parafiscales.

7.Garantia de seriedad de la oferta: Para garantizar la seriedad de la oferta el proponente deberd constituir a favor de la SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD
NORTE ESE, identificada con NIT 900.971.006-4, , una péliza de seguros o patrimonio auténomo o garantia bancaria, expedida por una entidad debidamente constituida y
autorizada para funcionar en Colombia por una suma equivalente al diez por ciento (10%) det valor de la oferta presentada. La Vigencia de la Garantia seréa de cuatro {4)
meses contados a partir de la fecha de Presentacion de ofertas y/o cierre del presente proceso de seleccion. En el caso de consorcios, uniones temporales, en la garantia
seriedad deberd precisarse que el afianzado es el consorcio o Ja unién temporal o sociedad y debera relacionar claramente los integrantes, su identificacion y porcentaje de
participacion, quienes para todos los efectos serdn los otorgantes de la misma. En todo caso, el proponente seleccionado para ejecutar el contrato que se derive del
presente proceso de seleccion, deberd mantener vigente la garantia de seriedad de su oferta hasta la aprobacion def amparo de cumplimiento. La propuesta tendré una
validez igual al término de vigencia establecido para la garantia de seriedad de la oferta. Durante este periodo la propuesta sera irrevocable, de tal manera que el
proponente no podrd retirar ni modificar jos términos o condiciones de ia misma, so pena de que ia Entidad pueda hacer efectiva ia garantia de seriedad de la oferta. Esta
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Activos y de la Financiacion del Terrorismo ~ SARLAFT. En consecuencia, con la precentacion de la propuesta se entendord otorgada la autorizacion para realizar esta

contrarse reportados en el Sistema de Administiacion del

verificadion.  Las propuestas de proponentes

ApOAersces y representantes no pod

OO LGvHae G ACVOD y 0 Pinanddao
»»»»» Sistema de administracién de lavado de activos y de la financiacion del terrorismo - Formato Unico de Vinculacion Persona Natural y/o Juridica

El proponente, y sus integrantes en el caso de proponentes plurales, sus apoderados, representantes, accionistas, asociados o socios y miembros de junta directiva, no
podran encontrarse reportados o inmiscuidos en investigaciones de cualquier tipo (penal, administrativa, etc.} relacionadas con actividades ilicitas, corrupcion, soborno,
lavado de dinero y delitos fuente o financiamiento del terrorismo, o fuesen incluidos en listas de control como las de la ONU, OFAC o en otras listas o bases de datos
nacionales o internacionales relacionadas con actividades ilicitas, fraude o corrupcion.

Los proponentes con la presentacién de la propuesta y/o ofertas, debera diligenciar y relacionar el Anexo correspondiente para SARLAFT

* AP-GF-F-23-02 Formulario para el conocimiento del cliente o contraparte - empresa; en cumplimiento a lo establecido en la circular externa no. 009 -2016 de
Superintendencia Nacional de Salud (Anexo correspondiente).

* Estados financieros del dltimo periodo disponible, expedidos de conformidad con las normas vigentes, certificados y/o dictaminados segun sea el caso. (solo los obligados
lievar contabilidad).

*Fotocopia declaracion de renta del Ultimo periodo gravable declarado.

NOTA: Se debe diligenciar en su totalidad, no dejar espacios en blanco, en ese caso de que no aplique diligenciar {N/A).
Sirequiere apoderado, adjuntar poder debidamente firmado con reconocimiento ante notario publico.

El proponente con el diligenciamiento y suscripcion del formato mencionado, manifiesta de manera expresa, que la informacidn aportada verbalmente y por escrito,
relacionada con el Sistema para la Administracién del Riesgo de Lavado de Activos y Financiacién del Terrorismo — SARLAFT, es veraz y verificable, y se obliga de acuerdo con
lo establecido en la Parte | Titulo 1V, Capitulo IV de la Circular Bésica juridica. Asi mismo, es deber del proponente, una vez esté vinculado con la entidad (adjudicatario),
deberd actualizar una vez al afio, la documentacion e informacién aportada que exija la Subred para el conocimiento del cliente, dando cumplimiento a las disposiciones
contenidas tanto en el Manual SARLAFT de la Entidad y las Circulares de la Superintendencia Financiera de Colombia expedidas con posterioridad a la entrada en vigencia
del referido Manual; asi como, todos los demas documentos e informacion que la Subred estime pertinentes.  Igualmente, el proponente se obliga a: (a) Actualizar una v
al afio, la documentacion e informacion aportada que exige la Subred para el conocimiento del cliente, dando cumplimiento a las disposiciones contenidas tanto en |a
Politica SARLAFT de la entidad de conformidad con lo establecido en la Parte |, Titulo 1V, Capitulo IV de la Circular Basica Juridica y normas que la modifiquen y adicionen. (b)
Suministrar la informacién necesaria para dar cumplimiento a las disposiciones contenidas en la Resolucién 060 referente al acuerdo entre los gobiernos de Colombia y

U para el cumplimiento fiscal internacional e implementar el intercambio automatico de informacion respecto a la ley FATCA y Resolucién 119 de 2015 referente al
Jintercambio automatico de informacién para efectos fiscales de conformidad con el estandar de la OCDE, emitidas por la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales DIAN
para el programa de cumplimiento de intercambio de informacidn fiscal el cual establece la obligacion de recolectar y reportar la informacion requerida. En consecuencia, la
Subred esta facuitada legalmente a compartir los datos de este formulario y/o otra informacidn financiera respecto de sus cuentas, con la Direccion de Impuestos y Aduanas
nacionales DIAN o con la autoridad competente definida por el Gobierno Nacional.

Para tal efecto los proponentes podrén consultas los lineamientos de la Subred.

CRITERIO HABILITANTE FINANCIERO: El proponente debe acreditar su capacidad financiera con base en la informacidn contenida en el RUP, o en la informacidn financiera
anexa a la Oferta en aquellos casos en que el proponente no esté obligado a estar inscrito en el RUP, en el que se certifique la capacidad financiera conforme a las cifras del
activo corriente, pasivo corriente, activo total, pasivo total, patrimonio, utilidad operacional y gastos de intereses, con corte al 31 de diciembre de 2020.

Todos los indicadores deben ser certificados en el Registro Unico de Proponentes RUP o en el formato del Anexo - Informacién Financiera por los proponentes gue no se

encuentren registrados en el RUP, los cuales serdn cotejados con la informacion contenida en los Estados Financieros debidamente presentados y son de obligatorio
cumplimiento

1. indice de liquidez Mayor o igual a 1.5

Refleja la capacidad que tiene el proponente de convertir sus activos en dinero para atender sus obligaciones de corto plazo.
,.fdice de liquidez se determina, dividiendo el activo corriente por el pasivo corriente, reflejado en el Balance general.

Liquidez={Activo corriente)/{Pasivo Corriente)

En el caso de Consorcios o Uniones Temporales, el indice de Liquidez se calculara con base en la composicién agregada de los valores del Activo Corriente y el Pasivo
Corriente reflejado en el Balance general, de cada uno de los miembros del Consorcio o Union Temporal

AN
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colcrma narticmen e arreodores

2. Indice de Endeudamiento Menor o tgual a 0.50 . Lo

Cndeudamiento={Pasivo Tolal}/{Active Total)

£l mvel de endeudamiento debe ser igual o menor al 50% {cncuenta por cento).

Para el caso de proponentes piuraies, se caiculard ei nivel de endeudamiento con base en el pasivo total y el activo total, de cada uno de ios integrantes, de acuerdo con el
porcentaje de participacion en el consorcio, union temporal

3. CAPITAL DE TRABAJO: DEBEBRA SER MAYOR O IGUAL AL 100% DLL PRESUPULSTO ASIGADO PARA [STL PROCLSO. £LSTL FACTOR SU CALCULARA DE LA SIGUIENTE
MANERA: 1. CAPITAL DE TRABAJO = ACTIVO CORRIENTE - PASIVO CORRIENTE.
CRITERIOS HABILITANTES TECNICOS DE SELECCION. {CUMPLE NO CUMPLE). ANEXO TECNICO No.1
Para acreditar este requisito el proponente deberd aportar:
1. Carta de presentacion del o los CEPRO: la cual contendrd informacién concerniente al o los CEPROC disponible(s) para el procesamiento y ensamble de alimentacién con

destino a pacientes hospitalizados y médicos en formacidn de las USS de la Subred Norte, durante la ejecucién del contrato. Debe estar ubicado en el Distrito Capital, con
capacidad de almacenamiento y produccion, que cumpla con los requisitos establecidos por el Decreto 3075 de 1997, ta Resolucidn 2674 de 2013 y demds normas que
sobre la materia se establezcan. (Ver Anexo No. 4 ),

2. Concepto Higiénico Sanitario con un puntaje Favorable del o los CEPRO,.

3. Concepto de visita técnica realizada por la Subred Norte en la etapa de evaluacién de las propuestas.

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

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

6. Carta de compromiso en donde el oferente manifieste mantener durante la vigencia del contrato los equipos, utensilios, menaje, muebles, enseres en la cantidad y co.
las especificaciones de calidad sanitaria, tanto en CEPRO como en los servicios de alimentacion hospitalarios {SAH), de cada USS requeridos por la 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.
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7. Relacion del personal profesional y operativo que oferta, para la ejecucion del contrato, teniendo en cuenta el perfit y la cantidad descrita en
las Tablas “Requerimiento de personal para el suministro de alimentacion a pacientes hospitalizados y médicos en formacién en las USS de la
Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE”

8. Carta de compromiso, en donde el oferente manifieste cumplir con el perfil y la 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 las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE”, desde el inicio del
contrato y mantener el talento humano, durante la vigencia del mismo.

9.Programa de seleccion, induccion, entrenamiento y cronograma de capacitacion general al personal, durante la vigencia del contrato.

10. Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de la Empresa.

11. Capacidad de produccién, ensamble y distribucién. La propuesta debe contener registros de produccion de dietas terapéuticas de los Ultimos tres (3) meses, antes del
cierre de la licitacion.

12. Transporte de alimentos y producto terminado {preparaciones) con destino a pacientes hospitalizados en las USS de la Subred Norte ESE: La propuesta debe
relacionar las unidades de transporte que oferta, para la ejecucion del contrato, teniendo en cuenta lo descrito en la Tabla 2. “Requerimiento de unidades de transporte
para el suministro de alimentacidn a pacientes hospitalizados en las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte ESE”.

Calle 80
EMAUS
Simon Bolivar
Fray Bartolomé
CES SUBA
Chapinero

Total

(o)1 JNCQ JEEY JIEY) N PINY LY

13. Concepto higiénico sanitario favorable de las unidades de transporte

14.Carta de compromiso para mantener las condiciones del transporte durante la vigencia del contrato, tales como Concepto Higiénico
Sanitario favorable y nimero de unidades de transporte

15. Sistema de control de calidad que se implementard, para el monitoreo de la cadena de T° de los productos, durante la ruta (transporte).

16. Rutas que seguird cada unidad de transporte, desde el CEPRO a cada uno de os SAH, de las UMHES de la Subred Norte, los controles de calidad y el protocolo a seguir
en el cargue, durante la ruta y descargue de las preparaciones en cada SAH de las UMHES, con el fin de mantener los atributos de calidad sensorial y los requisitos de
calidad sanitaria.

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

s Laboratorio para la vigilancia de la calidad del suministro de alimentacion hospitalaria de las USS de la Subred Integrada de Servicios de Salud ESE.
Requisitos a Evaluar:
Certificado de inscripcién a la Red.
Fotocopia legible del concepto higiénico sanitario favorable del laboratorio.
Durante la ejecucién del contrato, se verificard que el concepto higiénico sanitario se mantenga favorable, de lo contrario se solicitara al contratista el cambio del
laboratorio, previo estudio del caso.
Carta expedida por el representante del laboratorio, en la que indigue 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.

19. Propuesta técnica aprobada y firmada en todas sus partes por un profesional en nutricion y dietética que posea matricula profesional ante la comision del ejercicio
profesional de nutricion y dietética, y registro Unico nacional del talento humano en salud (RETHUS), ante la secretaria distrital de salud, de acuerdo a lo determinado por la
ley 73 de 1979 por la cual se reglamenta el ejercicio de la profesién de nutricion y dietética en sus articulos 9, 11y 12
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compromete realizar los contre 1}, sensorial {variabies de

21. Carta de compromiso en donde el operador s

cion fisica, quimica o biologica), control de identificacion de los menus que

I3

color, olor, sabor, textural vy sanitaria {control de tiempo y temperatura, ausencia de contamin
) o

realizard para liherar producto vy entregar las dietas a

¢ v médicos en formacidn
egar las di y médicos en formacio

22 Carta de compromiso de adquirir materias primas que cumplan con lo descrite en la Resolucicn 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, y demas
normas que ias adicionen, modifiquen o sustituyan.

23. Fichas técnicas de todos los alimentos que serdn suministrados o utilizados como ingredientes de las preparaciones que conforman los componentes de los menus, de
cada tipo de dieta, en cada tiempo de consumo. £n caso de utilizar como ingredientes de las preparaciones alimentos importados, el proponente debera anexar a la

as
propuesta, el respectivo registro, notificacion o permiso Sanitario {Resolucion 2674 de 2013) expedido por el Invima, en el cual se reporte la condicién de importado.

24, Carta de compromiso que indique el uso de sistemas y técnicas de transformacion, que incluya técnicas gastrondmicas 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 io que se indigue en ei Anexo N

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

26. Bl proponente seleccionado se compromete a maniener stock minimo en os SAH 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 la minuta patrdn para evitar faltantes.

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

28. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO con los cuatro programas:

ePrograma de Limpieza y Desinfeccion. No se permite reenvase de sustancias de L&D
ePrograma de manejo de desechos sélidos.

°Programa de control de plagas.

°Programa de abastecimiento de agua

MANUALES a presentar como factor habilitante (CUMPLE / NO CUMPLE)
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EC s presentar como facter habililnie

L Oferente debe presentar los siguientes documentes dentro de la propuesta tecrics:
ajlislado de proveeaores.
b)Ficha técnica de productos. {Caracteristicas de los productos)
c)Manual de recepcion, almacenamiento y conservacion de alimentos.
d)Manual de Buenas Practicas de Manufactura.
e}Programa de analisis sensorial de las preparaciones.
f)Manual de funciones para cada cargo.
g)Manual de estandarizacion de utensilios de servida y tamafios de porcion los cuales deben estar, acorde a los tamafios de porcidn declarados en la minuta patrén, de cada
tipo de dieta.
h)  Estadndares de calidad de la materia prima y las preparaciones de los menus, de |a dieta normal y terapéutica en cada tiempo de consumo
i)Sistema de Gestion de la Calidad de acuerdo al Decreto 60 de 2002. Este debe contener: Manual de riesgos y puntos critico de control HACCP. Programa de Control
Microbiologico de superficies, alimentos y personal manipulador, Protocolo de toma de muestra testigo.
j)Programa de capacitacion y normas de cortesia para personal. (Atencion al Cliente)
k)Programa de Sistema de Gestidn de seguridad y salud en el trabajo de acuerdo con la normatividad vigente, que incluya Politica de Seguridad y salud en el trabajo, Matriz
de Riesgos, plan de emergencias, plan de capacitacion, Informe de condiciones de salud de los trabajadores.
|)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 Resolucién 2674 del 2013.
m)Programa de Bioseguridad.
n)Protocolo para mantener temperatura de los componentes de la dieta durante toda la cadena de suministro( produccién, ensamble en CEPRO y SA de las USS, transporte y
distribucién {productos sometidos a transformacién térmica serd mayor a 602C y para los productos refrigerados serd de 42C +/- 22C.) y entrega al consumidor).
o)Protocolo para asegurar el suministro del mend, acorde a la minuta patrén de los tipos de dieta (ndmero de componentes y tamafios de Porcién de cada uno) en cada
tiempo de consumo, adoptando practicas que garanticen el suministro de alimentacién segura. {(inocuidad).
p) Plan de manejo y cuidado del medio ambiente.

Criterios calificables:

CRITERIOS TECNICOS 500
CRI{TERIOS ECONONICOS 500
TOTAL PUNTAIJE 1000

- [ 2.9 Criterios técnicos calificables 500 puntos (2022)

FACTORES DEEVALUACION Total
1. Esquema del plano del o los CEPRO ofertadols), seftalando fa ruta que sigue of alimento, fas personas v los residuas, identificando los nodos criticos y las %
acciones a tomar para mininizar el riesgo de contaminacion def alimento '
2. Ciclo de mends por tipo de dietas respectivas: Esta evaluacion se realizard de forma ponderada conforme of mimerc de ftem presentados frente al tota! -
solicitado y lista de intercambios - Equivalentes de preparaciones por cada tipo de dieta.
3. Andlisis quimico de los men(s de fas dietas indicadores con de baja probabifidad de inadecuacién nutricional, {Resclucién 3303 de 2016) %
4, Rutas que seguird cada unidad de transporte, desde el CEPRO 8 cada uno de fos SAH, de fas UMHES de la Subred Nerte, los sistemas de monitoreo y el protocolo a
seguir en e cargue, durante Ja ruta y descargue de las preparaciones en cada SAH de las UMHES, con el fin de mantener los atributos de calidad sensorial y los il
requisitos de calidad sanitaria y cumplir con ] horario establecido.
5.CALIDAD DEL SERVICIO
Certificacion 15022000:2018 30
6.EXPERIENCIA 160
7. noye ala industria Nacional: Dando cumplimiento a la ley 816-2003 fa Subred Asigrara 10 puntes, afas ofertas de origenn 10

oA 0 500

CRITERIO HABILITANTE TECNICO: EXPERIENCIA 100 PUNTOS
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tambieén podrd acreditar la experiencia allegando copia de maximo tres contratos ejecutades con entidades public

5 0 privadas, con su respectiva acta de liquidacion que

demuestren el cumplimiento del 100% de los mismos, vy cuyo objeto debe ser P o de similares caracteristicas sorito antenorvientie y que sumadas sean iguales o

superiores al presupuesto oficial,
La certificacion o acta de liquidacion con su respectiva copia del contrate, debe contener como minimo:

= Entidad contratante.

e Persona o entidad a la que certifican con nimero de identificacion v/o Nit,
» Objeto del contrato

s Fecha de inicio y terminacion del contrato.

= Valor del contrato.

e Indicacion del cumplimiento y ejecucion del contrato al 100%.

Los contratos aportados para acreditar la experiencia especifica habilitante deberan encontrarse registrados en el Registro Unico de Proponentes R.U.P, en cualquiera de los
codigos del Clasificador de Bienes y Servicios UNSPSC,
£l cumplimiento de esta experiencia especifica habilitante se establecerd como CUMPLE o NO CUMPLE.

Los proponentes deberan diligenciar el formato del Anexo - Experiencia Especifica Habilitante, indicando de manera precisa el consecutivo del RUP al cuai corresponde cada
contrato.

NOTA 1: La entidad se reserva el derecho de solicitar cualquier informacidn adicional para la comprobacién de la experiencia a acreditar
NOTA 2: Sera postestativo de la Entidad solicitar a los proponentes los siguientes requisitos que se consideren necesarios y pertinentes:

Nota 1: Cuando el proponente pretenda acreditar la experiencia y demas requisitos habilitantes juridicos y financieros con documentos que reposan en la Subred Norte
E.S.E., por haber sido aportados en otros procesos de seleccion, seré responsabilidad del proponente informarle a la Entidad de tal situacién con la indicacién expresa del
namero de proceso en el cual los aportd, bien sea que se trate de un requerimiento hecho por la misma Entidad o no. En todo caso, esta solicitud deberd presentarla hasta
antes de la fecha y hora limite para subsanar definida en el cronograma, so pena de no ser tenida en cuenta.

a. La Subred Norte E.S.E. podrd en cualquier estado en que se encuentre el proceso de seleccién, verificar o solicitar ampliacién de la informacién presentada por el ofe. _.,
para la acreditacion de la experiencia.

b. Cuando en la certificacién mediante la cual se pretende acreditar experiencia sc encucntren también rclacionados bienes y/o servicios de caracteristicas disimiles a
requerida en el presente numeral, se tendrd en cuenla Unicamente la experiencia correspondiente a la solicitada en el presente proceso de seleccion. Para el efecto, debe
discriminarse claramente el{los) valor{es) parcial{es) de los diferentes bienes o servicios incluidos en dicha certificacién.

NOTA 2: La Subred Norte E.S.E. se reserva el derecho de revisar y verificar los documentos aportados, asi como de verificar el cumplimiento a cabalidad de los contratos que
el oferente aporte.

NOTA 3: Los contratos verbales no serdn tenidos en cuenta para acreditar experiencia.

NOTA 4: Para el caso de proponentes extranjeros sin sucursal en Colombia, la acreditacion de su experiencia sera verificada directamente por la Entidad en los documentos
presentados conforme a las reglas definidas en este numeral, aplicando las condiciones de apostille y consularizacion definidas en el Capitulo | de este documento.

Nota 5: La Subred Norte E.S.E. se reserva el derecho de verificar o solicitar los documentos y aclaraciones que considere convenientes, relacionadas con la acreditacion de la
experiencia. Sin embargo, en el caso de que un proponente o cualquier otro interesado cuestione la veracidad o legalidad de los documentos presentados por otro
proponente, deberd remitirse a las autoridades judiciales para que estas se pronuncien al respecto, habida consideracion de que fa Subred Norte E.S.E., carece de
competencia para pronunciarse y decidir al respecto.

Lo anterior, sin perjuicio de las causales de rechazo previstas en el presente documento, referentes a inconsistencias que imposibiliten la seleccién objetiva y que no puedan
ser resueltas por los proponentes y cuando verificada la informacion, esta no corresponda a la realidad.

En caso de presentarse para efectos de acreditacion de la experiencia general y especifica mas de un formulario o un nimero mayor de contratos al maximo requerido,
objeto de verificacidn el primer formulario que aparece en orden consecutivo foliado, vy de é! se tomaran hasta el nimero méximo de contratos sefialados en los pliegos ue

condiciones. Se tendrdn en cuenta los proyectos segtin el orden descendente en el que se presenten en el formulario.

tn el evento en que las certificaciones antes previstas no informen el porcentaje de participacién del proponente plural, este deberd aportar el documento de constitucién
de la figura asociativa o acuerdo de voluntades en donde se evidencie dicho porcentaje.

NOTA 6: Ios contratos que se aportan para acreditar la experiencia general pueden ser los mismos para acreditar la experiencia especifica.




CRITERIC ECONOMICO DE SELECCION : La entidad adjudicara hasta la totalidad del presupuesto estimado al proponente que ofrezea el
menor valory que se encuentre habilitado.en los criterios juridicos, SARLAFT, técnico y financiero, por o anterior, el oferente interesado
debera ofertarla totalidad de los irems requeridos, so pena de ser techazado.

.a catificacion de precios serd equivalente a un puntaje de quinientos (500} puntos maximo. 1a calificacion de precios serd aplicada por
formula matematica {regla de tres) donde el mayor puntaje lo obtendra el menor precio de oferta pata la Subred Integrada de Servicios de
Salud Norte ESE.

OBTENDRA QUINIENTOS {500) PUNTOS LA OFERTA DE MENOR VALOR Y EN FORMA INVERSAMENTE PROPORCIONAL LAS DEMAS
PROPUESTAS.

1. Presentar propuesta econdmica en el {anexo econdmico) en donde se especifique el valor unitario, IVA {si aplica) y valor total de cada
uno de los items ofertados

2. La propuesta debe ser firmada por el Representante Legal o quien haga de veces.

3. El Proponente en el Anexo de la oferta econdmica deberd colocar que acepta ia forma de pago en noventa {90} dias.

FACTOR ECONOMICO (500 puntos)

LA SUBRED NORTE E.S.E. A PARTIR DEL VALOR DE LAS OFERTAS HABILITADAS ASIGNARA UN MAXIMO DE QUINIENTOS (500} PUNTOS, DE ACUERDO CON EL METODO
" ECCIONADO DE LA SIGUIENTE TABLA, EN FORMA ALEATORIA, PARA LA PONDERACION DE LA OFERTA ECONOMICA:

METODO

1. MEDIA ARITMETICA

2. MEDIA ARITMETICA ALTA

3. MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL
4. MENOR VALOR

SE PROCEDERA A SELECCIONAR LA FORMULA DE CALCULO A TRAVES DE LA CUAL SE EVALUARAN LAS PROPUESTAS ECONOMICAS DE LOS OFERENTES, TENIENDO EN
CUENTA LOS DOS DIGITOS DECIMALES DE LA TRM OFICIAL (SUPERINTENDENCIA FINANCIERA DE COLOMBIA) QUE RIJA EL DIA HABIL ANTERIOR A LA FECHA PREVISTA PARA
LA PUBLICACION DEL INFORME DE EVALUACION DEFINITIVO. EL METODO DEBE SER ESCOGIDO DE ACUERDO A LOS RANGOS ESTABLECIDOS EN LA SIGUIENTE TABLA QUE
SE PRESENTA A CONTINUACION.

RAMGO

] ¢ “TODO
(INCLUSIVE) NUMERCQC METODO
De 0005024 1 Media antmética
De 0.25a 0.4% 2z Media aritmética alta

Media geométrica

De 0.60a0.74 3 con  presupuesto
oficial
De 0.75 3 0.99 4 ' Menor valor
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Obtenida la media aritmética se procederd a ponderar las ofertas de acuerdo con la siguiente formula.
ZiAsignacion de puntaje

El ofrecimiento mas favorable para la Entidad sera la propuesta econdmica que se encuentre mas cerca por debajo o igual a fa media aritmética, obteniendo quinientos
puntos (500). Las demas ofertas obtendran un puntaje proporcionalmente inferior en la medida que se alejen de ta media aritmética.

En este aspecto, se tendra en cuenta lo siguiente:
»Si el valor de |a oferta supera el valor total del presupuesto oficial, se rechazard la propuesta.

eSobre las ofertas con valor artificialmente bajo se dard aplicacién al procedimiento descrito en el articulo 2.2.1.1.2.2.4. del Decreto 1082 de 2015 y los pardmetros definidos
en la gufa para el manejo de ofertas artificialmente bajas en procesos de contratacidon de Colombia Compra Eficiente.

BOU % {1 — (X Vi} s X)) para valores menores o iguales a

Punta o=

DONDE:

; AEDLA ARVTAMETICA,
Wi = VALOR TOTAL DE CADA UNA DE LAS OFERTAS 1 HABILITADAS, SiN DECIMALES.
i = NMUMERO DE OFERTA HABILITADA.

EN EL CASO DE OFERTAS ECONONICAS CON VALORES MAYORES A LA MEDIA ARITMETICA SE TOMARA £1. VALOR ABSOLUTO DE LA

THEFREMTIA FMTRT 1 4 RAFTHA ARITRMETICN Y EL VALOR DE LA DFERTA.

EREDLS ARITRETHOA ALTA

CONSISTE EN LA DETERMINACION DE LA MEDIA ARITMETICA DE LAS O TAS VALIDAS, ENTRE FI VAIOR DEL PRESUPLIESTO SIN DECIMALES
MAS ALTO Y EL PROMEDIO SRITMETICO DE LOS VALORES DE PRESUPUESTO DE LAS DEMAS OFERTAS VALIDAS ¥ LA ASIGNACION DE PUMTOS
EN FUNCION DE LA PROXIMIDAD DE LOS VALORES DE PRESUPUESTCO A DICHA MEDIA ARITMETICA, COMO RESULTADC DE APLICAR LA
SIGUIEMNTE FORMULAL

[TAEE ] ] 2

PR AR DAL F I AT

ARALES IDE LA OF

7

VIAAK w WALOIR TOTAL AFABILITADN MAS ALTA.

X o PROMEDIO ARITMETICO DDE LAS OFERTAS HABILITADAS.

OV ERHDA LA DAETHS ARITAMETICA ALTA SE PROCEDERA & PORNDERAR LAS OFERTAS DE ACLIL RN CON LA SIGUILNTE FORMULA:

Puntaje ¢

4
( ((somc ( L -

W5
-)\} Fara valores mencres o iguales a X,
)

\ K

4
Puntafe ¢ = (((500_}): {1 -z (X

5,
)))) Para valores mayores a i
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e

A= Media s aila
Vi= Valar tof ndecimales de cada una de las ofedas |
i = Mimero de oferta.

cendadcas con valores mayores a la media aritmética alta se tomard el valor
a entre la media aritmética alta y el valor de la oferta

En ef caso de ofaertas &
absoluto de la diferendi

< Media Geomeétrica con Presupuesto Oficial
Consiste en establecer la media geométrica de las ofertas habilitadas vy el presupuesto oficial un

numero determinado de veces y la asio de pu =i funcidn de fa g midad de dichas
ofertas a ia media geometrica, como resultado de aplicar las formulas que se indican en seguida.

Para el calculo de la media geométrica con presupuesto oficial se tendrd en cuenta el numere de
ofertas habilitadas v se incluird el presupuesto oficial del proceso de contratacién en el calculo tantas
wveces comao se indica en el siguiente cuadro:

Namero de veces que se incluye ef

Mamero - de Oferlas {n} presupuesto oficial {ny)

1-3 1
4-6 2
7-9 3
10-12 4
13-15 5
™

Y asi sucesivamenie, por cada tres ofertas validas se incluira una vez el presupuesto oficial del
presente proceso de contratacion.

Y asi sucesivamente, por cada tres ofertas vélidas se incluird una vez el presupuesto oficial del presente proceso de contratacion.

Prsteriormente, se determinard la media geométrica con la inclusion del presupuesto oficial de acuerdo a lo establecido en el cuadro anterior, mediante la siguiente

nula:

6;’,‘& = WvPOZ‘POf e xPO}}nyixpzx mffP,;

DONDE:

GPO = MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPLESTO OFICIAL-
NV = NOMERO DE VECES QUE SE INCLUYE £L PRESUPUESTO OFICIAL (PO).
= MUMERD DE OFERTAS HABILITADAS-

PO = PRESUPUESTO OFICIAL DEL PROCESO DE CONTRATACION.
Pl = VALQR DE LA OFERTA ECONOMICA SIN DECHVIALES DEL PROPONENTE 1.

ESTABLECIDA LA MEDIA GEOMETRICA SE PROCEDERA A DETERMINAR £1L PUNTAJE PARA CADA PROFPONENTE MEDIANTE £ SIGUIENTE
PROCEDIMUENTO: :

500 x {1 — {{GPO —Vi}! GPo}) para valores menores o iguales GPo
Puntaje i =
500 x {1 — 2 ({GPO —~Vi}{ GPo)) para valores mayores a GPo

EN EL CASQO DE OFERTAS ECONOMICAS CON VALORES MAYORES A LA MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL SE TOMARA EL
VALOR ABSOLUTO DE LA DIFERENCIA ENTRE LA MEDIA GEOMETRICA CON PRESUPUESTO OFICIAL Y FL VALOR DE LA OFERTA.

BMENOR VALOR

CONSISTE EN ESTABLECER LA OFERTA DE MENOR VALOR Y LA ASIGMACION DE PUNTOS £N FUNCION DE LA PROXIMIDAD DE LAS OFERTAS A
DICHA QFERTA DE MENOR VALOR, COMO RESULTADO DE APLICAR LAS FORMULAS QUE SE INDICAN EN SEGUIDA, PARA LA APLICACION DE
ESTE METODO LA SUBRED NORTE £.5.£. PROCEDERA A DETERMINAR £L MENOR VALOR DE LAS OFERTAS VALIDAS ¥ SE PROCEDERA A LA
PONDERACION, DE ACUERDO CON LA SIGUHENTE FORMULA:
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NUMERO DE QFERTA.
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o CORMO PURNTA,

ANALISIS DE RIESGO Y FORMA DE MITIGARLO

Se Anexa Matriz de Riesgos.

22




Si (X ) OBLIGATORIA

NO IR

GARANTIAS DEL CONTRATO

PATRIMONIO AUTONOMO

)

POLIZA PAGO DE SALARIO,

PRESTACIONES SOCIALES £
INDEMNIZACIONES { X )

POLIZA CALIDAD Y CORRECTO FUNCIONAMIENTO DE BIENES

{X} Correspondera al 10% del valor del contrato Y Por el plazo de
ejecucion del contrato, contados a partir de la suscripcion del
contrato en el SECOP |l y Cuatro {4) meses mas.

POLIZA SERIEDAD DE LA OFERTA (X )
Para garantizar |a seriedad de la oferta ef
proponente deberd constituir a favor de
13 SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE
SALUD NORTE ESE, identificada con NIT
900.971.006-4, , una poliza de seguros o

patrimonio auténome o garantia

dad

sevneenedida per uns
debidamente constituida y autorizada
para funcionar en Colombia por una
suma equivalente al diez por ciento
{10%) del valor de la oferta presentada.
La Vigencia de la Garantia serd de cuatro
{4) meses contados a partir de la fecha
de Presentacion de ofertas y/o cierre del
presente proceso de seleccion. Enel
casa de consorcios, uniones temporales,
en la garantia de seriedad deberd
precisarse que ef afianzado es e
consorcio o 13 unién temporal o sociedad
y deberd relacionar claramente los
integrantes, su identificaciény
porcentaje de participacion, guienes
para todos los efectos serdn los
otorgantes de la misma. Esta garantia
aplica para las ofertas cuya cuantia sea
igual o superior a 150 SMMLV,

POLIZA SEGURO DE MANEJO
DE RECURSOS PUBLICOS PARA
PARTICULARES ( )

GARANTIA BANCARIA { )

POLIZA PROVISION DE
REPUESTOS , ACCESORIOS Y
CORRECTO
FUNCIONAMIENTO DE
EQUIPOS ( )

POLIZA CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO {X) Corresponders al 10%

del valor del contrato Y Por el plazo de ejecucidn del contrato,
contados a partir de la suscripcion del contrato en el SECOP Il y
Cuatro (4) meses mas.
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POLIZA ESTABILIDAD DE OBRA { }

POLIZA RESPONSABILIDAD CIVIL
EXTRACONTRACTUAL
{x)
£l oferente al que se le adjudique el
Contrato deberd contar con una Péliza
de Responsabilidad Civil
Extracontractual que lo cubra ante
terceros {Pacientes hospitalizados o
personal de fa salud), gue puedan
verse afectados masivamente, como
sucede en los casos de intoxicacion a
los consumidores finales, un hecho
relevante ya que sila empresa no
cuenta con un seguro de
responsabilidad civil extracontractual
que lo proteja frente 3 ese riesgo
puede terminar comprometiendo de
una manera importante su patrimonio
al tener que atender las demandas y
pagar fas indemnizaciones que surjan a
favor de las victimas como
consecuencia de los daios sufridos.
Situaciones como las anteriores hacen
necesario que las empresas de
alimentos transfieran ese tipo de
riesgos a una aseguradora, por medio
de la adquisicion de una péliza de
sequros de responsabilidad civil
extracontractual, con su debido
amparo de responsabilidad civil por.
preductos defectuosos,

SN



GENERALES:

0 CONELOBIETO DEL COMT RS0 oL Cany

TN T Y ABSTENERSE DE REA

AR CUALQUIER CAMBIO IN LAS CONDICIONES 1!

RVISOR DEL

5. PRESENTAR ANTE LLSUPERVISOR DEL CONTRATO PARA LA GENERACION DE LA CERTIFICACION DE CUMPLIVIEN 1O, LA FACTURA, INFORMLS, INGRESO AL ALMACEN Y
CERTIFICACION DE PAGO DE APORTES PARAFISCALES O DOCUMENTO EQUIVALENTE SUSCRITO POR EL REPRESENTANTE LEGAL, REVISOR FISCAL O QUIEN HAGA SUS VECES,
DENTRO DE LOS PLAZOS ESTABLECIDOS.

6. PRESENTAR ANTE LA DIRECCION FINANCIERA (CENTRAL DE CUENTAS POR PAGAR) DE LA SUBRED NORTE ESE, LA CERTIFICACION DE CUMPLIMIENTO, LA FACTURA Y
SOPORTES RESPECTIVOS PARA SU CORRESPONDIENTE RADICACION,

7. NOTIFICAR A LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE E.S.E. DE CUALQUIER INCONVENIENTE QUE IMPIDA LA DEBIDA FJIECUCION DEL CONTRATO YA SEA
QUE PROVENGA DE CAUSAS EXTERNAS O DE SU PROPIA ORGANIZACION, CON EL FIN DE TOMAR LOS CORRECTIVOS DEL CASO PARA GARANTIZAR LA OPTIMA PRESTACION
DEL SERVICIO.

8. DAR CUMPLIMIENTO A LOS PROTOCOLOS, PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS INSTITUCIONALES, SISTEMA OBLIGATORIO DE GARANTIA DE LA CALIDAD INSTITUCIONAL
DURANTE EL DESARROLLO DE LAS RESPONSABILIDADES ASIGNADAS, EN EL MARCO DE OPERACION DE LOS COMPONENTES DEL SISTEMA UNICO DE HABILITACION,
AUDITORIA PARA EL MEIORAMIENTO DE LA CALIDAD, SISTEMA UNICO DE ACREDITACION Y SISTEMA DE INFORMACION.,

9. EJECUTAR LAS ACCIONES PREVENTIVAS Y/O CORRECTIVAS, Y/O PLAN DE MEJORAMIENTO A QUE HAYA LUGAR DE ACUERDO A LAS EVALUACIONES Y
RECOMENDACIONES EMITIDAS POR LOS ORGANQS EXTERNOS, SUPERVISOR DEL CONTRATO Y/O DIRECTRICES INTERNAS.

10. ES OBLIGACION DEL CONTRATISTA CONOCER, DIVULGAR Y APLICAR LA POLITICA AMBIENTAL ESTABLECIDA POR LA SUBRED INTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE

[ A

11. ES OBLIGACION DEL CONTRATISTA SUBIR A LA PLATAFORMA DEL SECOP Il LAS FACTURAS CORRESPONDIENTES, PARA SU RESPECTIVA APROBACION O RECHAZO POR
PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO.

12. LAS DEMI{AS QUE SE NECESITEN PARA EL DESARROGLLO Y CUMPLIMIENTO DEL ORJETO COBNTRACTUAL
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ESPECIFICAS:
1. PAGAR POR CONCEPTO DE SERVICIOS PUBLICOS (AGUA, LUZ Y GAS), SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA SUBRED NORTEL.

2. EL RESTO DE OBLIGACIONES ESPECIFICAS SE ENCUENTRAN CONTENIDAS EN EL ANEXO TECNICO NO. 1.

3. EL CONTRATISTA SE OBLIGA A CONTRATAR UNA POLIZA DE SEGUROS DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL, CON SU DEBIDO AMPARO DE RESPONSABILIDAD
CHViL POR PRODUCTOS DEFECTUOSOS.

4. EL CONTRATISTA SE OBLIGA A CUMPLIR CON LOS NIVELES DE SERVICIOS DESCRITOS EN LOS ANEXOS NOS. 1 (fspecificaciones Técnicas) Y 2 (Evaluacion de Requisitos
Resumen), SO PENA DE {NCURRIR EN LAS MULTAS PREVISTAS EN EL ANEXO NO. 3 (INCUMPLIMIENTO ACUERDOS DE NIVELES DE SERVICIOS).

ACLARACIONES

* |EL OFERENTE PODRA REMITIR SUS OBSERVACIONES A TRAVES DEL SECOP I}

. o ; . ANEXOS
AheXd No.1- Especi?icacionnés'Tecnw’as — — E— o

Anexo No. 2 - Evaluacion de Requisitos Resumen
Anexo No. 3 - Incumplimiento Acuerdo de Niveles de Servicios

Anexo No. 4 - Carta de Presentacion CEPR

DOS (2) MESES

POR ESTABLECER EN LA INVITACION A COTIZAR

NOMBRE Y FIRMA DEL

RICARDO ROJAS HIGUERA
SOLICITANTE:

NOMBRE Y FIRMA DEL

R ) IVAN DARIO OCHOA PELALZ
DIRECTOR AREA: {

NOMBRE Y FIRMA DEL
DIRECTOR DE JANNETH CAICEDO CASANOVA- DIRECTORA DE

CONTRATACION: CONTRATACION 7 /O/Q( ’/ T
Revisé Juridicamente g " -

OBSERVACION
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. . CODIGO : AP-CT-F-02-04
ANALISIS DE RIESGOS -
" VERSION: 4
. - N e 34 . -
SUBREL iNTEGRADA DE SERVICIOS DE SALUD NORTE ES E. PAGINA: 1 DE 1 i
GESTIZN DE LA CONTRATACION FECHA : 12/06/2018 J
- [ ——
PROBABILIDAD DE CTURRENCIA HPACTO i
H1PLOS PARA TIPIFICAR — ASIGNACION DEL RIESGO . ! 1 A SUME EL
20 DE RIESG P T )\ L 1
TIPO DE RIESCO ES DE LA COLUMMA ANTERIOR) 4 1 4 ”EEIA 1 ESTIMACION (DEFINICION) ! 2800 FORKA DE RITIGARLC
ALTA BAJA | ALTA — BAJA X
. h ALTA | BAJA |
2 seleccion Gasilia de diligenciamiento Casilla de seleccion Casiila de seleccion Generac Generacion automatica Generacidn
2 seleccior azilia de diligenciamient (Escoja solo una) {Eecoja solo una) eneracion automética utomitica
. Revisar periédicamente el
s derivados def comportamiento del mercado, tales como o tamiento del |
ECOMOMICOS: ion de los precios de 1os insumos, desahastecimiento 2 2 4 MEDIO BAJA - CONTROLARLO | CONTRATAMTE "portamiento del mercado
N respecto de los bienes y/o servicios a
‘s mismos, entre otros
contrata
 cambios de las politicas ' - .
i i Andlisis de las politica
SOCIALES O POLITICOS: ; - e camiios da las condiciones sociales que 0 ! netisls oo fas potitic ;
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H i
: ; |
| i ' i
i i i H
OPERACTIHAL ke i 2 4 KEDIO St HEN > i e
i
. nriesgo de consecucion de finan
: ~!udez para obtener reciisos para cun “ ciones
FINANCIERG: jcnmirato v el riesgo de las condiciones finan i Q it os debidos
iz obtencion de los recursos, tales come B« i Lledicados
B araniias y refinanciaciones entre otros
1ORIO: vivados de los cambios regutatorios o reglamentarics que o Andlisis del mercado cambiano v i2 !
ATORIO:
afecten la ecuacion econdmica del contrato moneda extranjera |
: —
;.05 naturales previsibles en los cuzles no hay !
DE LA NATURE 1" cién humana que pu‘edan tener impacto en la o Aca.tar las rec?nwvndacmnes aue
r del contrato, por ejemplo jos tamblores, emitan 5 enti d
3 otros
e e e o . e : e e B
! 1 : ‘ :
‘e1er ambie o ! : : L;:u;x:“nnr:n? s
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