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|1 DOTACION DEL ESPACIO FISICO SERVICIO DE ALIMENTOS

1.1 DOTACION ELEMENTOS AREA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

Durante la ejecucion del contrato para cada vigencia, el contratista debera disponer los siguientes
elementos de manera permanente, garantizando su buen estado de funcionalidad e higiene y
haciendo el cambio respectivo por deterioro o a solicitud de la supervision del contrato. En todo caso
garantizara que se cuente con los elementos necesarios para la conservacion, preparacion y servido
de los alimentos.

Firmado Electronicamente con AZSign
Acuerdo: 20240920-164202-918f16-80411910
2024-09-20T17:03:12-05:00 - Pagina 3 de 65

BOGOT/\
AZGD>

TABLA No. 1. DOTACION ELEMENTOS AREA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS
UNIDAD [ CANTIDAD

ELEMENTO DESCRIPCION DE (150 ((39%"5"35\5
COSTEO | cupos) p
Para ubicacion de alimentos no perecederos (viveres y | Desgaste y
ANAQUEL O ESTANTERIAS ‘aba}rrotes), en matenal~h|g|en|co sanitario en acero uso 27 17
inoxidable de 5 entrepafios para almacenamiento en mensual
seco, de 50 cm x 50 cm como minimo por unidad
BALANZA Balanza para pesaje de residuos ordinarios Unidad 1 1
BALANZA Balanza para pesaje de residuos hospitalarios Unidad 1 1

Balde con agarradera y tapa en material plastico con
BALDE vertedero para controlar la salida del liquido. Unidad 3 3
Capacidad de 13 Lts

Balanza - Bascula para alimentos, Capacidad hasta de
150 Kg. Sensibilidad minima de 50 gramos. Dimension | Desgaste y

BASCULA ELECTRONICA plat_aforn_wfa: minima de SQ cm X 4Q cm Certificado de uso 1 1
calibracion por laboratorio acreditado por la ONAC, mensual
cada afio, incluyendo pilas o cargador para su por unidad

funcionamiento.
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BASCULA ELECTRONICA
INDUSTRIAL

Bascula electronica industrial disefiada para trabajo
continuo, con plataforma robusta.
Plataforma en acero inoxidable, Indicador: electrénico
con funcién de TARA/HOLD, Capacidad minima: 150
kg
Division/ precisién minima: 50 g., Precisién maxima:
100g., Dimension plataforma: (Ixaxh) 70 cm x 70
cm.x15cm (+/- 30%), Peso de bascula: maximo de
40kg., Bateria: recargable con autonomia minima de
24 horas de uso
Accesorios: adaptador / cargador de bateria.

La bascula debe ser entregada con certificado de
aprobacion de modelo acorde con OIML R 76-1 o la
norma correspondiente seguln el pais o regién de
origen, informe de verificacion inicial acorde con OIML
R 76-1 o la NTC 2031:2002. Debe tener identificacion
metrolégica de origen (etiqueta o placa) con
informacion relacionada con clase, capacidad méaxima,
capacidad minima, escal6n de verificacion (e) y
divisién de escala (d)). Cada equipo debera tener un
empaque que facilite su almacenamiento y transporte
y que garanticen las condiciones necesarias para
mantener la calibracién. Los equipos antropométricos
deben comprarse con certificado de calibracion,
acreditado ante la ONAC (Organismo Nacional de
Acreditacién de Colombia) en Masa. Garantia minima
de 3 afios de conformidad con lo estipulado en el
capitulo 1 del titulo 3 de la ley 1480 de 2011 (estatuto
de proteccién al consumidor). Debera ser entregado
con los manuales de calibracién y manejo del equipo

Desgaste y
uso
mensual
por unidad

BASCULA ELECTRONICA PESA
PERSONAS

Bascula grado médico para paciente adulto con
certificado de conformidad expedido por el pais de
origen. Funcionamiento digital con pantalla de
visualizacién LCD. Capacidad de carga = 180KG. Con
funciones: Desconexi6n automatica, 2 en 1 o madre
bebe, auto HOLD y conmutacion de kg/lb. Plataforma
antideslizante. Alimentacion eléctrica suministrada por
pilas y con opcién de alimentacién eléctrica por
cargador a pared. Escala de division de 100 gr o
menos. Soportes con sistema de nivelacion de altura
para garantizar una medicion correcta. Con opcién
para ajuste del factor gravitacional del lugar de
instalacion. Material de fabricacion: ABS grado
médico.

Unidad 1

CINTA METRICA

Con caracteristicas flexibles, inextensible e
impermeable con divisiones cada 1mm, con maximo
0,5 cm de ancho y alcance de 150cm.

Desgaste y
uso
mensual
por unidad

CONGELADOR

Congelador inoxidable. Minimo 250 litros

Desgaste y
uso
mensual
por unidad

DURAKART

Color rojo - Capacidad 208 litros

Desgaste y
uso
mensual
por unidad
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Desgaste y
ESCURRIDOR POR CADA en aluminio de 40 cm, con base metdlica uso 3 2
COCINETA ' ' mensual
por unidad
estantes en acero inoxidable de 3 entrepafios para Desl?:ste y
ESTANTES 3 almacenamiento en seco, de 50 cm x 50 cm como mensual 4 3
minimo )
por unidad
Desgaste y
] c uso
ESTIBAS Estiba pléstica para la alacena, de 60x60 mensual 4 3
por unidad
Cuatro puestos grandes. Parrillas en fundicién de
hierro. Quemadores indeformables en hierro, de alto | Desgaste y
ESTUFA INDUSTRIAL CON rendimiento. Mueble y entrepafio en acero inoxidable. uso 1 1
HORNO Encendido electrénico. Patas en tubo de acero mensual
inoxidable con nivelador. Dimensiones: 100 x 88 x 87 | por unidad
cm. Potencia: 88.000 BTU/h. A gas.
L . o Desgaste y
GRAVERA DIGITAL PARA | CTeter dote) capacitsd e 10 (g con ssnapicas | 50" ||
ALIMENTOS : car ’ador ara su funcionam)i/ento P mensual
Y p ) por unidad
Desgaste y
- . uso
HORNO MICROONDAS Casero minimo de 17 litros mensual 1 1
por unidad
de dos cubetas en electro plata o acero inoxidable Desgsgte y
LAVAPLATOS medidas: mensual 1 1
Alto 15.2 Cm, Ancho 44.6 Cm, Largo 76.8 Cm .
por unidad
Desgaste y
NEVERA axilares fabricadas en aluminio, manijas y axilares - uso 1 1
nevera de 21 pies mensual
por unidad
Desgaste y
NEVERA VERTICAL TIPO MINI . . . . uso
BAR MINIMO DE 50 LTS Nevera vertical tipo mini bar minimo de 50 Its mensual 1 1
por unidad
Pulsioximetro con SpO2, PR y las medidas de fuerza
del pulso interfaz de un solo botén, apagado Desgaste y
" automatico. Pilas comunes AAA alcalinas o uso
PULSIOXIMETRO CON SPO2 pilas mensual 1 1
recargables de soporte de 3 horas continuas de por unidad
trabajo
Juego de cinco (5) tablas acrilicas para picar en Desgaste
poliuretano de alta densidad, de 40 cm x 30 cm x 1.9 Sso y
TABLA PARA PICADO cm, color seglin uso: verde — frutas y verduras, mensual 7 5
amarilla — aves, blanca —productos cocidos, azul — )
. por unidad
pescado y roja — carnes.
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%E% Tallimetro analogo con base de plataforma. Escala de
BET division de 1 mm. Rango de medicion de 20 a 200 cm
é;% como minimo. Escala de divisién con grabacién a Desgaste y
‘§§§ TALLIMETRO laser. Materlgl de fabnca_mon: AB§ g_rado me;dlco. uso 1 1
532 Peso no superior a 3 kg. Sistema mavil o portétil para mensual
§§§ facil transporte. Con indicador de nivel de burbuja para | por unidad
< 885 garantizar una correcta medicion, con certificado de
8 ¥ 882 conformidad expedido por el pais de origen
gil ~ fz23
£ER
Desgaste y
TANQUES tanque con tapa de 50 litros uso 2 2
mensual
por unidad
Desgaste y
ZONA DE PICADO Zona de picado en acero inoxidable uso 1 1
mensual
por unidad
abrelatas en forma de tijera, sistema de dos discos
ABRELATAS pequerios, uno con borde en serrucho y otro con borde Unidad 3 2
cortante.
Desgaste y
BANDEJA Bandejas plas_tlcas para servir (en material higiénico uso 10 6
sanitario) de minimo 47 cm x 35,5 cm. mensual
por unidad
Caldero hondo de aluminio de alta pureza, fundido con | Desgaste y
capacidad de 75 litros extrafuerte con tapa. uso
CALDERO Dimensiones: Alto 53,5 cm y diametro 54 cm. Color: mensual 3 2
Gris por unidad
Desgaste y
Canastillas plasticas para frutas y verduras, de 50 / 55 uso
CANASTILLAS cms de largo x 30 /38 cm de ancho. mensual 15 °
por unidad
Desgaste y
OLLETA CHOCOLATERA EN . uso
METAL chocolateras de 5 litros mensual 4 3
por unidad
Desgaste y
COLADOR EN ACERO GRANDE | coladores metdlico (acero inoxidable) de 33 a 40 cm. m:nssoual 3 2
por unidad
) Contenedores plasticos con tapa para el Desgsgte y
CONTENEDORES PLASTICOS almacenamiento individual de medicamentos con 150 90
. o mensual
medidas de 17cm X 8cm X 4.5 cm como minimo. )
por unidad
Desgaste y
CUBIERTOS CUCHARA SOPA Cucharas de sopa, en acero inoxidable. m:r?s?ual 150 90
por unidad
Desgaste y
CUBIERTOS CUCHARA POSTRE Cucharas para postre, en acero inoxidable. m;nss?ual 150 90
por unidad
Desgaste y
CUCHARA DE SERVIR PASTAS Cuchara de servir pastas en acero inoxidable de uso 3 2
medidas aproximadas de 30 cm mensual
por unidad
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Desgaste y
CUCHARA PARA PREPARACION Cuchara para preparacion en acero inoxidable y/o uso 3 2
aluminio Largo 36.5 cm mensual
por unidad
Desgaste y
CUCHARA PARA SERVIR Cuchara para servir en acero inoxidable de minimo 34 uso 3 2
cm de largo mensual
por unidad
Desgaste y
CUCHARA PERFORADA PARA Cuchara perforada para servir ensalada en acero uso 3 2
SERVIR ENSALADA inoxidable. mensual
por unidad
Desgaste y
CUCHARAS ESPUMADERAS cucharas espumaderas en aluminio de 16 x 44 cm. m;nssoual 5 4
por unidad
Desgaste y
cucharas para servir pasta en material plastico de 30 a uso
CUCHARAS PARA SERVIR 35 om. mensual 3 2
por unidad
Cucharon en aluminio de 30 a 35 cm de largo, Desgsste y
CUCHARON resistente a la corrosion 5 3
y al calor y de facil agarre mens_ual
por unidad
Un (1) juego de cuchillos: Uno (1) para el servicio de | Desgaste y
alimentacion, uno (1) para pan, uno (1) para verduras, uso
CUCHILLOS JUEGO tamafio aproximado 8 pulgadas de hoja, mango mensual 2 2
plastico, espesor minimo 1mm por unidad
Desgaste y
CUCHILLOS Dos (2) cuchillos cocineros - hOJa_en acero inoxidable uso 3 2
de 15 cm, mango en polipropileno. mensual
por unidad
Desgaste y
FONDOS Dos (2) fondos de 75 I_|tros, tapa metdlica, olla en uso 3 2
aluminio recortado mensual
por unidad
Desgaste y
JARRA PLASTICA CON TAPA DE Jarra plastica con tapa de 5 litros uso 5 4
5 LITROS P P mensual
por unidad
Desgaste y
Licuadora semi-industrial o familiar minimo 2 litros de uso
LICUADORAS capacidad. mensual 2 2
por unidad
Se debe capacitar sobre el uso adecuado del
elemento, motor potencia minima de 1/2 hp, jarra en
acero inoxidable 304, con disefio que garantice el
correcto licuado de los alimentos, totalmente en acero
inoxidable, sistema volcable (basculante) con pin de
seguridad para evitar el volcamiento accidental del Desgaste y
vaso o de vaso desmontable, con capacidad entre 4 y uso
LICUADORAS INDUSTRIALES 5 Its, con sello mecéanico para evitar filtraciones de mensual 2 1
liquidos, eje de motor en acero, base en tuberia de por unidad
acero inoxidable (para licuadoras volcables),
cuadrante y acople de cuadrante en acero (vaso
desmontable), interruptor pulsador termo magnético
automatico para corte por sobrecarga en el caso que
se frene el motor y evitar que se queme.
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éé“g Olla a presion de minimo 20 litros con asas, fabricada Desgaste
ggg ) en Aluminio de alta pureza certificado. Con véalvula 350 y
S5 OLLA A PRESION reguladora de precision, doble posicion para dosificar mensual 2 2
§§§ la salidas del vapor y controlar la coccion. Cuerpo or unidad
%5; fondo reforzado con disco difusor de calor. p
§§§ Desgaste y
€ AmNg . ali i ini
£ gggg OLLA NUMERO 40 Dos (2) ollas No. 40, t_apa metallcg ce_lllb!’e minimo 1,8 uso 3 2
§i 253 mm., con fondo difusor para distribuir el calor. mensual
L& por unidad
Desgaste y
OLLAS EN ALUMINIO NUMERO Ollas en aluminio nimero 30 con tapa uso 3 2
30 CON TAPA P mensual
por unidad
i Desgaste y
OLLAS EN ALUMINIO NUMERO L uso
36 CON TAPA Ollas en aluminio nimero 36 con tapa mensual 3 2
por unidad
Desgaste y
OLLETA CON TAPA DE DOS . uso
LITROS Olleta con tapa de dos litros mensual 2 2
por unidad
Desgaste y
. . . - uso
PAILAS Pailas en aluminio fundido minimo de 46 cm mensual 3 2
por unidad
Pela papas industrial. Fabricacién en acera inoxidable Desgaste
304L, calibre 18. Capacidad 12 libras. Entrada para el 350 y
PELA PAPAS INDUSTRIAL. agua. Salida del producto y salida de residuos. 1 1
h - mensual
Abrasivo en la parte interna de la pela papa. Motor de idad
1hp por unida
Desgaste y
Pinza en acero inoxidable de minimo 15 cm de largo, uso
PINZA S 3 2
mango de acero inoxidable y punta dentada. mensual
por unidad
Plato pando material higiénico sanitario para seco de
minimo 24 cm
Plato hondo material higiénico sanitario para sopa de | Desgaste y
PLATOS minimo 18cm = o uso 150 90
Plato para postre en material higiénico sanitario de mensual
minimo 10 cm. por unidad
No se permiten materiales como acero inoxidable,
metal, aluminio o desechable.
Desgaste y
pocillos chocolateros en material polipropileno, con uso
POCILLO CHOCOLATERO capacidad minima de 200 ml. mensual 150 90
por unidad
Desgaste y
poncheras plasticas de 35 cm. de didmetro con uso
PONCHERAS capacidad de 4.5 a 5.5 Its. Con tapa — circulare mensual 3 2
por unidad
ralladores en acero inoxidable de 4 caras, con base de Desgsste y
RALLADOR 9.5 x12.5 cm. y 22 cm. de altura aproximadamente. 3 2
Con material de féacil limpieza y desinfeccion mens_ual
) por unidad
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33 Desgaste y
%35; RECIPIENTES METALICOS Recipientes metalicos en acero inoxidable para postre. uso 150 90
&N mensual
§8. por unidad
%%E i recipientes de almacenamiento plasticos con tapa de Desgaste y
B RECIPIENTE EN PLASTICO p e resistencg P uso 5 A
£52 PARA ALMACENAR . ! mensual
£55 capacidad de 3 Its. )
< A 285 por unidad
5,\bo8o <
g QEE; RECIPIENTE EN PLASTICO Recipiente en plastico para desinfeccion del fruver Desgsste g
T2 PARA DESINFECCION DEL ; - ' 3 2
FRUVER con capacidad de 10 litros. mensual
por unidad
o Desgaste y
RECIPIENTE PLASTICO PARA Recipiente plastico para ensaladas con tapa de 8 uso 1 1
ENSALADAS CON TAPA libras mensual
por unidad
Un (1) set de cinco (5) cucharas medidoras en plastico Desgaste y

resisten temperatur
esistente a temperaturas uso

SET DE CUCHARAS altas no deformables, 1/8 de copa — 30 ml, ¥ de copa 2 2

MEDIDORAS 60 ml., 1/3 de copa — 80 mens_l:jald
ml., media taza — 125 ml., 1 taza — 250 ml por uniaa
Desgaste y
TENEDOR DE COCINA O tenedores de cocina con dos dientes — liso, en acero uso 4 3
TRINCHE inoxidable con mango en prolipropileno mensual
por unidad
Termo térmico de 1.9 litros, exterior en acero Desgaste y
TERMO TERMICO inoxidable, base giratoria, temperatura hasta por 8 melzjnssoual 1 1
horas. por unidad
Desgaste y
TERMOMETROS DE ALIMENTOS . - . . uso
Termoémetro digital de punzén para productos frio. 2 1
FRIO mensual
por unidad
Desgaste y
TERMOMETROS DE ALIMENTOS Termdmetro digital de punzén para productos uso 5 1
CALIENTE calientes. mensual
por unidad
VASO PARA JUGO 3 - Vaso para jugo en material de Desgaste y
VASO METALICO PARA JUGO Acero Inoxidable resistente a impactos, apto para el me?nsscLaI 150 90
contacto humano y con alimentos. Capacidad 250 m por unidad

Fuente: Creacion Propia Subdireccion para la Adultez.

Nota: Durante la ejecucion del contrato para cada vigencia, el contratista deberad garantizar y
disponer de la dotacion que requiere el &rea del servicio de alimentos con el fin de prestar adecuado
servicio.

|2 COMPONENTE ALIMENTACION, NUTRICION Y SALUBRIDAD |

Incluye acciones dirigidas a contribuir en la satisfacciéon del derecho a la alimentacion de las
personas atendidas en el El servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacion
Habitante de Calle, a través del suministro de una alimentacion completa, equilibrada, suficiente,
adecuada e inocua, asi como de la implementacion de acciones enfocadas a la vigilancia nutricional
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de las y los participantes, y de la implementacién de estilos de vida saludables: practicas saludables
de alimentacion, nutricién y actividad fisica.

El contratista debe cumplir con lo establecido en el procedimiento planificacion alimentaria y su
implementacién en los servicios sociales, procedimiento abastecimiento de alimentos, procedimiento
promocién de habitos en estilos de vida saludable: alimentacion, nutricion y actividad fisica, y
procedimiento vigilancia nutricional, asi como con los manuales, lineamientos, protocolos,
instructivos, guias y formatos asociados a estos que se encuentren vigentes en el Sistema de
Gestion institucional.

El almacenamiento de los registros debe estar acorde a la linea definida por el area de Gestién
Documental de la entidad.

2.1 SUBCOMPONENTE APORTE ALIMENTARIO Y NUTRICIONAL

El suministro alimentario planificado en el presente anexo técnico, cumple con los lineamientos
enmarcados en la normatividad nacional, relacionada con alimentacion: Resolucién No. 3803 de
2016, del Ministerio de Salud y Proteccion Social, "por la cual se establecen las Recomendaciones
de Ingesta de Energia y Nutrientes — RIEN para la poblacion colombiana’, la Estrategia nacional
para la prevencion y control de la deficiencia de micronutrientes en Colombia 2014-2021, Estrategia
nacional para la reducciéon del consumo de sal/sodio en Colombia 2012 — 2021, Sazonadores
naturales: especias, hierbas y frutas, Documento Técnico: Azlcares adicionados, y las Guias
Alimentarias Basadas en Alimentos (GABA) emitidas por el Ministerio de Salud y de la Proteccién
Social.

a. Horarios para el consumo de alimentos
El contratista del el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacion Habitante
de Calle, debera suministrar a las y los participantes los alimentos en los horarios estipulados,

asegurandose de efectuar el registro correspondiente.

TABLA No. 2. DOTACION ELEMENTOS AREA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

ALIMENTO HORARIO

Desayuno de 06:30 A.M. a 08:00 A.M.
Nueves de 10:30 A.M. a 10:45 A.M.
Almuerzo de 12:00 M a 01:00 P.M.
Onces de 03:30 P.M. a 03:45 P.M.
Cena de 06:00 P.M. a 07:00 P.M.

El contratista dispondra del equipo de promotores y profesionales, para hacer del suministro de
alimentos un momento agradable, de reforzamiento de habitos saludables, de ingesta de alimentos
en un ambiente tranquilo y con modales. Tanto el ingreso como el egreso al &rea del comedor debera
ser ordenado, disponiendo el menaje y el descomide en los sitios establecidos para tal fin.
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2.1.1 SUMINISTRO ALIMENTARIO

Las y los participantes atendidas a través del el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva
para Poblacion Habitante de Calle, recibiran el 100% de los requerimientos de energia y nutrientes
estimados a partir de las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN- para la
poblacion Colombiana (Adultos hombres de 29 afios a 59,9 afios de edad y mujeres de 29 afos a
59,9 afos de edad), a través del suministro de cinco (5) tiempos de comida, distribuidos asi:
desayuno (incluye bebida caliente que se entrega previo a los demas componentes del desayuno),
medias nueves, almuerzo, onces y cena.

2.1.1.1 Requerimientos de energia

Los requerimientos de ingesta de energia y nutrientes para hombres de 29 afios a 59,9 afios de
edad y mujeres de 29 afios a 59,9 afos de edad se presentan a continuacion:

REQUERIMIENTOS DE INGESTA DE ENERGIA Y NUTRIENTES - HOMBRES 29 ANOS A 59,9
ANOS DE EDAD.

TABLA No. 3. REQUERIMIENTOS DE INGESTA DE ENERGIA Y NUTRIENTES - HOMBRES

EEgUER'MéEE m’ggg@gfggﬁ'ég'(DAEM%'%TR'BUC'ON PE | REQUERIMIENTO PROMEDIO ESTIMADO (EAR),
R INGESTA ADECUADA (Al) Y NIVEL DE INGESTA
= 14-20% 20 -35 % 50-65% MAXIMO (UL)
EDAD .| % Calcio Hierro Sodio Vit. A
Caloria de ) )
s apo Proteina Grasa Carbohidratos EAR | UL EAR UL | Al UL EA UL
totales rte R
Kcal
(Keah) 100 [(g) © © (mg) (mg) (mg) ER)
Hombre
233293 3100 810 ;08' 155 |68,9 |1205 (3085|5035 |800 |2250 |9,00 |45 |1250 |2300 |563 |3000
afios

Nota: El requerimiento de energia se determiné a partir del promedio de los valores de referencia establecidos en la tabla 17 de las
RIEN (peso promedio kilogramo: 55-75 Kg), para el grupo etario de 29 a 59,9 afios de edad y con actividad fisica moderada (1,709 X
TMB). Fuente para la determinacién del requerimiento de energia y nutrientes: Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes
(RIEN), Resolucién 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

REQUERIMIENTOS DE INGESTA DE ENERGIA Y NUTRIENTES - MUJERES DE 29 ANOS A 59,9
ANOS DE EDAD.

TABLA No. 4. REQUERIMIENTOS DE INGESTA DE ENERGIA Y NUTRIENTES - MUJERES

REQUERIMIEN RANGO ACEPTABLE DE DISTRIBUCION | REQUERIMIENTO PROMEDIO ESTIMADO (EAR),
TO ) DE | DE MACRONUTRIENTES (AMDR) INGESTA ADECUADA (Al) Y NIVEL DE INGESTA
ENERGIA (ER) 14-20% 20 -35% 50-65% MAXIMO (UL)
EDAD | Caloria | % de . Calcio Hierro Sodio Vit. A
s aport | Proteina Grasa OC§rboh|drat EA UL EA U Al UL EA UL
totales e R R L R
(Keal) | 100 | (9) @) ) (mg) (mg) (mg) (ER)
Mujere 13 57, 101, 325, | 422, 225 | 11, 150 | 230 300
s de 29 2600 2600 | 91,0 0 8 1 0 5 800 0 7 45 0 0 500 0
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a 59,9
afios

Nota: El requerimiento de energia se determiné a partir del promedio de los valores de referencia establecidos en la tabla 18 de las
RIEN (peso promedio kilogramo: 55-65kg), para el grupo etario de 29 a 59,9 afios de edad y con actividad fisica ligera (1,60 x TMB).
Fuente para la determinacion del requerimiento de energia y nutrientes: Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN),
Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social

2.1.2 MINUTA DE ALIMENTOS (MINUTA PATRON, CICLO DE MENUS Y ANALISIS DE
APORTE NUTRICIONAL DIARIOS)

Para el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacion Habitante de Calle, el
contratista realizara la implementacién de la minuta de alimentos que consta de minuta patrén, ciclo
de menus para 21 dias y andlisis de aporte nutricional por tiempo de comida y dia, planeada y
disefiada por la SDIS, realizando las modificaciones a que haya lugar en caso de actualizacion de
estos documentos por parte de la Direccion de Nutricién y Abastecimiento.

Por lo anterior, los alimentos que hagan parte de la planeacién, compra y preparacion de alimentos,
deberan ser los establecidos en las minutas aprobadas por la SDIS y no se podran ofrecer alimentos
gue no estén contemplados en la misma.

A continuacion, se listan los criterios técnicos de los documentos que conforman la minuta de
alimentos aprobada por la Direccién de Nutricion y Abastecimiento para la Subdireccion para la
Adultez:

2.1.2.1 MINUTA PATRON

La minuta patrén es un documento que incluye la lista de grupos de alimentos, con su
correspondiente porcidn, frecuencia y medida casera, por tiempos de comida.

En la siguiente tabla, se presentan los componentes de los tiempos de comida establecidos en la
minuta de alimentos para cada dia:

TABLA No. 5. COMPONENTES DE LA MINUTA DE ALIMENTOS PARA CADA TIEMPO DE
COMIDA

DISTRIBUCION DE

TIggS%EE ENERGIA POR TIPO DE ALIMENTO
TIEMPO DE COMIDA
Bebida caliente (aromatica frutal gue se entrega
por lo _menos 1 hora antes de los demas
componentes del desayuno).
DESAYUNO 20 — 25% Bebida caliente con leche o leche

Alimento proteico (huevo, queso, cuajada, pollo,
pescado, carne)

Derivado de cereal (producto de panaderia o
alimento fuente de carbohidratos).

No. Solicitud: nimero del proceso
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DISTRIBUCION DE
ENERGIA POR TIPO DE ALIMENTO
TIEMPO DE COMIDA

TIEMPO DE
COMIDA

Fruta entera o picada

Bebida con leche (sorbete, avena, colada de
fécula de maiz, etc.), o derivado lacteo (kumis,
yogurt, leche, etc.).

NUEVES 10 -15% Derivado de cereal (producto de panaderia o
alimento fuente de carbohidratos).

Fruta entera, picada o podréaincluirse en la bebida,
ejemplo: sorbete.

Sopa o crema o cazuela (leguminosas)

Proteina de origen animal pollo (pechuga, pierna
o pernil), carne (res, cerdo), pescado (filete de
mojarra, filete de merluza o filete de bagre).
Adicionalmente se deberan ofrecer leguminosas
ALMUERZO 30 — 35% (arveja, frijol, lenteja, garbanzo) minimo 2 veces a
la semana.

Verdura o ensalada.

Cereal

Tubérculo o platano o raiz

Jugo de fruta

Bebida con leche (sorbete, avena, colada de
fécula de maiz, etc.), o lacteo (kumis, yogurt,
leche, etc.).

ONCES 10-15% Derivado de cereal (producto de panaderia o
alimento fuente de carbohidratos).

Fruta entera, picada o podréa incluirse en la bebida,
ejemplo: sorbete.

Sopa o crema o cazuela (leguminosas)

Proteina de origen animal pollo (pechuga, pierna
o pernil), carne (res, cerdo), pescado (filete de
mojarra, filete de merluza o filete de bagre).
Verdura o ensalada.

Cereal

Tubérculo o platano o raiz

Jugo de fruta

BOGOT/\
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CENA 30 - 35%

Nota: El consumo de liquidos es importante para la desintoxicacion de las y los participantes por lo
gue el contratista debe contar con un filtro o dispensador de agua de forma permanente y disponible
para las y los participantes (no se aceptan botellones), como también la disponibilidad de los vasos
aprobados para el menaje del servicio de alimentacion, o vasos desechables biodegradables, o
vasos de papel, para atender las necesidades de hidratacion de la participante ya que en estos
procesos se recomienda un consumo no menor de 8 vasos de agua al dia.

No. Solicitud: nimero del proceso
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2.1.2.2 CICLO DE MENUS

Conjunto de menus diarios, derivados de una minuta patrén, que se establece para un nimero
determinado de dias y que se repite a lo largo de un periodo. Este documento es elaborado por un
profesional en Nutricion y Dietética.

BOGOT/\
AZlD>

Para la implementacion y ejecucion de la minuta de alimentos el contratista debera cumplir con el
ciclo de menus entregado por la SDIS para cada uno de los tiempos de comida. Asi mismo, debera
cumplir con los siguientes aspectos:
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e Las preparaciones se ofreceran por separado, no se aceptaran preparaciones mixtas con
proteina de origen animal, tipo espaguetis con pollo o espaguetis con carne y similares.

e Se debe adquirir carne magra, eliminando la grasa visible para disminuir el aporte de
colesterol y grasa saturada proveniente de los alimentos, y garantizar el peso neto
establecido para cada una de las preparaciones, como el aporte nutricional planificado,
especialmente de proteina.

e Los cortes de carne a utilizar para las preparaciones son la cadera o bola para las
preparaciones con salsa, y las chatas o cadera para las preparaciones asadas. Estos cortes
garantizan una mejor calidad y rendimiento en las preparaciones, no se aceptaran cortes
como milanesa.

e Unicamente sera permitido el murillo para la preparacion de sopas, NO se permitira el uso
de hueso, cubos de caldo o similares.

e Para el suministro de carnes de pescado, se debera adquirir corte tipo filete y debera ser el
del pescado que esté programado en la minuta de alimentos (bagre, merluza, mojarra). En
ningln caso se permitird el suministro de filete de basa, ni uso de apanados y aglomerantes.

e Para las preparaciones que contengan pollo, Unicamente se permitira la entrega de cortes
de pechuga, pierna o pernil de pollo.

e Se debe garantizar el peso neto del pollo (sin hueso y sin piel), asi como el gramaje
establecido para el peso servido en la minuta patrén. Para el caso del corte pierna y/o pernil,
el peso bruto y peso neto se debera determinar con el 60% de parte comestible, teniendo en
cuenta que este corte contiene hueso. Ejemplo: Peso bruto pierna pernil 167g, peso neto
100g, peso servido 133g (contemplando el hueso).

e Los alimentos establecidos en el componente proteico de almuerzo y cena como carne de
res, carne de cerdo, pescado o pollo (pechuga, pierna y/o pernil), NO podran ser cambiados
por huevo.

e Los condimentos programados en las preparaciones deben ser naturales (tomillo, laurel,
perejil, cilantro, cebolla, tomate, pimenton, orégano, entre otros) consultar el documento
Sazonadores naturales: especias, hierbas y frutas. Ministerio de Salud y Proteccién Social.
2014.

e La adicion de sal a las preparaciones debe hacerse casi al final de la preparacion, para
reducir el uso de esta y siempre, de acuerdo al gramaje establecido en el analisis nutricional
para cada preparacion.

e El uso de alimentos deslactosados no es recomendado, a no ser que existan condiciones
fisiolégicas de la poblacion que asi lo requiera.
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La fruta que se ofrezca en porcion debe servirse partida, picada o sin cascara, con el fin de
que la persona la consuma inmediatamente. Las frutas que se pueden servir con cdscara
(por ejemplo; manzana, pera, naranja, mandarina, banano, granadilla, entre otras), en el caso
de las personas con nivel de funcionalidad bajo, se deben servir sin la cascara antes de ser
suministradas. Igualmente, para las personas que presenten dificultades en la masticacion
por falta de piezas dentales, se debe ofrecer una textura de la fruta que permita su consumo.
Se debe verificar el consumo inmediato de la fruta por parte de los/las participantes. En caso
de que estos no la consuman, los/las profesionales Nutricionistas Dietistas contratados,
deberan realizar el andlisis de aquello que se deba mejorar para que finalmente ellla
participante consuma este grupo de alimentos y llevar a cabo la actividad requerida para
lograr este objetivo en el mediano plazo.

Se debe utilizar aceite de origen vegetal de una sola fuente (soya, girasol, canola, maiz u
oliva).

En la compra evitar la adquisicién de productos ultra procesados, con alto contenido de
azucar y de sal (panaderia, lacteos, viveres y abarrotes).

No adicionar cantidades de azlcares superiores a las definidas en el andlisis nutricional
debido a los efectos nocivos para la salud y su contribucién al sobrepeso u obesidad.
Tenga en cuenta que, para la preparacion de sorbetes y jugos, solo es permitido el uso de
frutas enteras y endulzante (no pulpas, no refrescos liquidos o en polvo).

El contratista debe mantener publicado el ciclo de menus y la minuta patrén en un sitio de
referencia técnica dentro del servicio de alimentacidn para consulta constante del personal
manipulador de alimentos, y dar a conocer a los/las participantes el menu del dia para cada
uno de los tiempos de comida, ya sea por medio del diligenciamiento de esta informacién en
tablero acrilico o por medio de la publicacién del ciclo de menus en el area del comedor del
servicio social.

Los alimentos adquiridos deben corresponder al ciclo de mends y analisis de aporte
nutricional avalado por la SDIS.

Los alimentos comprados seran exclusivamente para los/las participantes. No obstante, si
en el servicio se preparan los alimentos del talento humano que trabaja alli, el contratista se
har& responsable de las cantidades de alimentos adicionales, garantizando siempre la
entrega de alimentos a los/las participantes del proyecto de acuerdo con la minuta avalada
por la SDIS, situacién que verificara el/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de
Apoyo a la Supervision de servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez de la SDIS
mediante la revision del plan de compras y facturas que lo soporten, esta documentacion
debera estar siempre disponible para su verificacion. La SDIS no asumird en ningln caso y
por ningun motivo el costo de los alimentos adquiridos para el talento humano que labora en
el servicio social.

Los/las profesionales Nutricionistas Dietistas del contratista deberén realizar la planeacion
de la modificacion de consistencias en las preparaciones que sean de dificil consumo para
los/las participantes con dificultades para masticar o deglutir, estas deben estar plasmadas
en derivacion del ciclo de menus para estos casos y deberan ser socializadas con el personal
manipulador de alimentos del servicio de alimentacién para su adecuada implementacion
segun el caso especifico del/la participante que lo requiera.
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2.1.2.3 ANALISIS DE APORTE NUTRICIONAL DIARIOS

o Es la obtenciéon del aporte nutricional de los alimentos, expresada en calorias, macro y
micronutrientes, los cuales son calculados a partir de la Tabla de Composicion de Alimentos
Colombianos (TCAC).

e Las preparaciones de alimentos se planificaron utilizando la totalidad de ingredientes
incluidos en el documento FOR-PSS-227 Andlisis del aporte nutricional para cada uno de los
21 menus, en las cantidades establecidas en las columnas de peso neto del mismo archivo
y garantizando el peso servido incluido en la minuta patrén.

2.1.2.4 Adecuado aporte nutricional

El contratista debe cumplir con la implementacion de la minuta de alimentos para garantizar cada
uno de los alimentos en los gramajes especificos (pesos netos y pesos servidos), con el fin de
asegurar el aporte nutricional establecido para el grupo poblacional.

Asi mismo, debe realizar la estandarizacion de utensilios para el servido de los alimentos, con el fin
de lograr exactitud en la medicién de las porciones establecidas, optimizando los tiempos de servido
y garantizando un adecuado aporte nutricional.

De acuerdo con las necesidades de la Secretaria Distrital de Integracidon Social (SDIS) y para dar
cumplimiento a la normativa vigente, se podran realizar ajustes en las minutas, ciclos de menus,
analisis nutricionales y menus para fechas especiales, sin afectar el valor del contrato, dichos ajustes
deberan ser autorizados por la Subdireccion de Nutricién de la SDIS.

2.1.2.5 Intercambios de alimentos

Con respecto a la solicitud de intercambios de alimentos, la SDIS sélo realizara la aprobacion de
intercambios cuando se demuestren situaciones de fuerza mayor o caso fortuito, como: variaciones
climaticas (olas invernales, sequias), paros agrarios ajenos al contratista, que afecten la
disponibilidad de alimentos, dado que el analisis nutricional de cada uno de los ciclos de menus esta
calculado con los requerimientos de energia y nutrientes de los grupos de edad atendidos, dando
cumplimiento a la Resolucion 3803 de 2016 “por la cual se establecen las Recomendaciones de
Ingesta de Energia y Nutrientes — RIEN, para la poblacion colombiana y se dictan otras
disposiciones”. Por lo anterior la modificacion de los alimentos afectaria directamente el aporte
nutricional planificado, generando incumplimiento a lo establecido en la Resolucion 3803 de 2016 y
demas normatividad nutricional vigente.

El contratista deberd realizar la solicitud de los intercambios por escrito a través de correo electrénico
al/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervision de servicios asociados
de la Subdireccion para la Adultez, con minimo 24 horas de anterioridad en dia habil cuando se trate
de intercambios de productos por no disponibilidad por parte del proveedor, o con minimo 48 horas
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de antelaciéon en dia habil cuando se trate de solicitud de intercambio de preparaciones por alguna
situacion especial que presente el servicio social.

Para efectos de solicitud de intercambios el alimento propuesto debe encontrarse entre el mismo
grupo de alimentos, es decir, no se puede cambiar tubérculo por fruta o verdura o viceversa, y
manteniendo el tipo de preparacion establecida en cada uno de los mends. Los intercambios seran
aprobados por ellla profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervisién de
servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez, quien autorizara al contratista a realizar
méaximo un (1) intercambio de estos alimentos al dia, y tres (3) intercambios a la semana.

Para el caso de solicitud de aprobacion de menus especiales, dependiendo del tiempo de comida
gue se solicite para intercambio, la propuesta remitida por los/las profesionales Nutricionista Dietista
del contratista debe respetar como minimo los componentes estipulados en la minuta de alimentos
para ese tiempo de comida, por ningin motivo se aprobaran solicitudes de intercambio que no
cumplan con este requisito.

Cuando se trate de intercambios por sobre maduracién de productos o fechas de vencimiento, estos
podran ser aprobados por los/las profesionales en Nutricién y Dietética del contratista, sin embargo,
se deben tomar las medidas necesarias para evitar que estas situaciones sean recurrentes y, en
todos los casos mencionados, diligenciar el “Formato Autorizacion Cambio de Preparaciones /
Alimentos” destinado para este proceso en el Sistema de gestion -SG- de la SDIS.

En el siguiente cuadro se relacionan los intercambios permitidos de tubérculos, verduras, y frutas:
2.1.2.5.1. INTERCAMBIO DE ALIMENTOS PERMITIDOS.

TABLA No. 6. INTERCAMBIO DE ALIMENTOS PERMITIDOS

ALIMENTO INTERCAMBIO

Tubérculo Papa criolla, papa comdn, yuca, platano, arracacha, bore

Verduras De cose_cha, siempre y cuando se garantice la preparacion y el aderezo
establecido.
Guayaba, tomate de &rbol, mango, papaya, mandarina, naranja, mora,

Frutas curuba, lulo, fresa, maracuya, pifia, feijoa, guandbana, banano, entre
otras.

El contratista debe mantener el “Formato Autorizacion Cambio de Preparaciones / Alimentos”,
diligenciado, actualizado, disponible y autorizado por los/las profesionales en Nutricion y Dietética
del contratista y con soporte de autorizacion de cambio de preparacion por parte de el/la profesional
Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervision de servicios asociados de la Subdireccion
para la Adultez de la SDIS, donde se justifique la razén de la implementacion del cambio, el cual
debera estar a disposicion de la Supervision de la SDIS.

Para las fechas especiales (24, 25, 31 de diciembre, 1ro de enero y festividad de reyes), el contratista
debera ofrecer los menus especiales definidos por la Secretaria Distrital de Integracion Social,
Subdireccion de Nutricion, los cuales seran socializados via correo electronico por parte de el/la
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profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervisidn de servicios asociados de la
Subdireccién para la Adultez.

Otras consideraciones para la operacién del servicio de alimentacion:

En ningin momento el personal manipulador de alimentos del servicio de alimentacion podra hacer
cambios en la minuta de alimentos. Estos deben ser definidos por los/las profesionales en Nutricion
y Dietética del contratista, quien es la persona idonea para realizar dicha funcion, lo anterior
cumpliendo las especificaciones del apartado de autorizacion de intercambios de alimentos para su
debida aprobacion.

Cuando se presenten aspectos organolépticos de rechazo de alguna preparacion por parte de las 'y
los participantes, el contratista a través de sus Profesionales en Nutricion y Dietética realizara la
estandarizacién de las recetas que se requiera, con el fin de garantizar uniformidad en las porciones
servidas, siempre y cuando se dé cumplimiento a los gramajes establecidos en la minuta patrén.

2.1.2.6 Manejo de minuta patron, ciclo de menus, andlisis de aporte nutricional y
modificaciones alimentarias

Los/las profesionales en Nutricion y Dietética del contratista debe capacitar al talento humano del
servicio de alimentacién, en el uso, lectura e implementacion adecuada de la minuta de alimentos
(minuta patron, ciclo de menus, andlisis de aporte nutricional), asi como los criterios técnicos para
el suministro alimentario que contempla modificaciones de alimentos o de preparaciones, y el
diligenciamiento adecuado de los formatos que hacen parte de la operacion del servicio de
alimentacién. Esta actividad debera realizarse en cuatro momentos: 1) dentro del primer mes del
contrato, 2) de forma trimestral, 3) cada vez que ingrese nuevo personal manipulador de alimentos,
4) cuando se presenten actualizaciones del Sistema de Gestion de la entidad sobre procedimientos
gue afecten la operacion del servicio de alimentacion.

El contratista debera contar con los siguientes soportes de capacitacion:

1. Acta de reunion Formato FOR-GD-002 la cual recopile logros, dificultades y alternativas de
solucion.

2. Planilla de asistencia en Formato FOR-GD-023.

3. Registro fotografico.

4. Material de apoyo utilizado para la sesion.

2.1.2.7 Alimentos a suministrar para actividades extramurales

Cuando las y los participantes deban salir del servicio social para el cumplimiento de tramites de
salud, ruta laboral (mientras no se devenguen ingresos), actividades ludicas o académicas, traslados
entre servicios o tramites que se originen desde el area psicosocial, y que por esta razén no puedan
realizar el consumo de los diferentes tiempos de comida establecidos en la minuta, el contratista
debera disponer de un apoyo alimentario tipo merienda para su consumo fuera del servicio social,
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para esto, los/las profesionales en Nutricién y Dietética del contratista deberd planear un ciclo de
minimo cinco (5) opciones de apoyos alimentarios tipo merienda donde se incluya por lo menos una
opcion de refrigerio reforzado (refuerzo en proteina), los cuales deberan incluir como minimo los
siguientes productos y caracteristicas:

¢ Bebida UHT en bolsa o caja tetrabrik de 200 cc.

e Producto de panaderia de 60g 0 mas en empaque individual.

e Fruta entera: Unidad entre 100g — 150 g. Entera, sana, limpia, practicamente exenta de
materia extrafa visible, libre de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor extrafio. Se
excluyen en todo caso los frutos que presenten consistencia blanda, forma irregular,
manchas cafés o que estén afectados de podredumbre o presenten alteraciones tales que
los hagan impropios para el consumo.

La fruta y la bebida deberan pasar por el correspondiente proceso de limpieza y desinfeccion en el
servicio de alimentacion previo a su empaque y distribucion. Todos los componentes descritos seran
entregados en conjunto en una bolsa individual para alimentos acorde al tamafio del refrigerio, con
el fin de evitar su contaminacion mientras es consumido por la participante.

Nota 1: Si la participante requiere un refrigerio reforzado dado el tiempo que se encuentre fuera del
servicio social, se podran incluir alimentos adicionales asegurando siempre gque se mantenga la
inocuidad y calidad de estos hasta su consumo final, para esto se deberan tener en cuenta las
condiciones de temperatura y manipulacién requeridos para un consumo inocuo, segun la naturaleza
del alimento a suministrar. En el ciclo de apoyos alimentarios tipo refrigerio debera disponerse de
esta opcion.

El contratista debera tener a disposicion de la supervisién, la ficha técnica de los alimentos a
suministrar y debera cumplir con las especificaciones establecidas en la normatividad vigente y las
demas descritas en el presente documento.

Nota 2: En un libro de novedades o bitdcora se debera llevar el registro de los refrigerios entregados
por el técnico/a de alimentos al personal de enfermeria que acomparie los tramites de salud, a los/las
profesionales que acompafie las actividades extramurales ludicas o académicas, al profesional que
acomparie los traslados entre servicios, 0 a la misma participante cuando se trate de ruta laboral,
garantizando la firma de quien recibe el apoyo.

2.1.2.8 Suministro alimentario que contempla modificaciones de alimentos o de
preparaciones

Teniendo en cuenta las particularidades del proceso de atencién y acorde con las necesidades de
las y los participantes, relacionadas con su estado de salud y nutricion, se deberan contemplar las
modificaciones de alimentos o preparaciones que sean necesarias para la atencion adecuada, ya
sean en consistencia, en el contenido de energia y nutrientes o bien, aquellas especiales que
respondan a una necesidad particular.
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En la valoracion inicial, los/las profesionales en Nutricion y Dietética del contratista realizara la
identificacion de las necesidades de alimentacién de la participante de acuerdo con su estado de
salud y remisiones médicas si las tiene, a quien, de acuerdo con su condicion mental y cognitiva, se
le deben socializar las caracteristicas de la minuta de alimentos establecida en el servicio social, y
sobre esta, explicar claramente las modificaciones que se realizaran en caso de requerirse un
cambio de cantidades, texturas, o intercambios de preparaciones o alimentos, sensibilizando a la
participante sobre la importancia del consumo de una alimentacion adecuada como parte de un
estilo de vida saludable.

Nota: Cuando dichas modificaciones respondan a una situacién particular de salud ordenada por
el médico o nutricionista tratante de la EPS y en el marco del reconocimiento de la autonomia y la
libertad individual en la construccion de proyectos de vida, que implica la capacidad de elegir y tomar
decisiones frente a las situaciones que se presentan cotidianamente, si la participante se niega a
aceptar el suministro de este plan alimentario especifico para su condicibn de salud, los
profesionales en Nutricion y Dietética del contratista, junto con el Coordinador o responsable del
servicio social y los Profesionales en Psicologia y Enfermeria deberan elaborar un consentimiento
informado de RECHAZO de la atencién. Dicho documento se diligenciard siempre y cuando la
participante esté en pleno uso de sus facultades mentales y debera reposar en la historia social de
la participante.

Los profesionales en Nutriciébn y Dietética del contratista, con base en la minuta de alimentos
aprobada por la Secretaria Distrital de Integracion Social, debe realizar la derivacién del ciclo de
menus describiendo las caracteristicas establecidas para el suministro de cada tipo de modificacion
alimentaria.

La derivacién de menus debe ser realizada por un profesional en Nutricion y Dietética que cuente
con Tarjeta Profesional emitida por la entidad correspondiente e inscrito en el Registro Unico
Nacional del Talento Humano en Salud — RETHUS, la cual debe ser enviada, en medio magnético
a los 15 dias calendario de iniciado la ejecucién del contrato al Equipo de Apoyo a la Supervision de
servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez para su revision y aprobacion. Si se presentan
observaciones el contratista tendrd 5 dias calendario desde el envio de respuesta por el referente
técnico de la Subdireccién para la Adultez para realizar los ajustes correspondientes. Estos
documentos deben contar con el nombre, nimero de registro profesional y firma del o los
profesionales en Nutricion y Dietética que los elabord.

A continuacion, se presentan las especificaciones para el suministro alimentario que contempla
modificaciones de alimentos o de preparaciones, que debe cumplir el contratista:

a) Las porciones a suministrar se deben ajustar a la capacidad géstrica de la poblacion y a sus
condiciones fisioldgicas.

b) El contratista debe garantizar el suministro alimentario con modificaciones de alimentos o de
preparaciones de acuerdo con las necesidades de las y los participantes desde el primer dia de
ejecucion del contrato o convenio, para lo cual los profesionales en Nutricion y Dietética del
contratista debera brindar las orientaciones requeridas al personal manipulador de alimentos y
talento humano que participe en el suministro alimentario.
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c) La derivacion de menus debera estar publicada en el servicio de alimentacion y comedor para su
implementacion, cumplimiento y conocimiento de las y los participantes y talento humano.

d) El contratista debe garantizar el suministro de alimentos especiales en aquellas patologias que lo
requieran, como leche deslactosada, leche descremada, alimentos sin gluten, endulzantes naturales
o artificiales, etc.

e) El contratista debe garantizar el suministro de complementos, suplementos nutricionales,
multivitaminicos y/o espesantes, a las y los participantes que por su estado de salud o nutricional lo
requieran, estos deberan ser adquiridos a partir del rubro destinado para alimentacién, mientras se
adelanta el tramite y entrega por parte de la EPS.

f) Los profesionales en Nutricion y Dietética del contratista debe establecer las modificaciones
alimentarias de cada participante que lo requiera, de acuerdo con sus necesidades, estado
nutricional y teniendo en cuenta lo ordenado por el médico o nutricionista tratante de la EPS. Asi
mismo, debera elaborar el listado de modificaciones alimentarias por participante, el cual debera
actualizarse minimo una vez al mes y cada vez que se requiera, y estar publicado en el servicio de
alimentacién y area del comedor, con el fin de suministrar la alimentacion acorde a las necesidades
alimentarias y nutricionales de cada participante atendida.

g) Durante la ejecucién del contrato, se pueden presentar alteraciones en las condiciones de salud
o nutricion de la poblaciéon atendida, y/o rechazo a algunas de las modificaciones alimentarias o de
las preparaciones contempladas en la minuta de alimentos, por lo que el contratista debera evaluar
la posible modificacion de la derivacion de menus, con el objetivo de cubrir los requerimientos
nutricionales de las y los participantes y evitar deterioro del estado nutricional de los mismos. Estos
cambios deberan ser notificados y concertados con la Asistencia Técnica del Equipo de Apoyo a la
Supervision de servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez de la SDIS.

Teniendo en cuenta lo anteriormente descrito, los/las profesionales en Nutricion y Dietética del
contratista debe cualificar al talento humano del servicio de alimentacion en:

¢ Manejo de la minuta de alimentos (minuta patrén, ciclo de menus, andlisis de aporte
nutricional).

e Criterios técnicos para el suministro alimentario que contempla modificaciones de alimentos
0 de preparaciones.

o Estas cualificaciones deberan realizarse en el primer mes de ejecucion del contrato o
convenio, de forma trimestral y cada vez que ingrese personal nuevo.

e Asi mismo debe socializar mensualmente el listado de modificaciones alimentarias.

El contratista debera contar con los siguientes documentos como soporte de la cualificacion, para
su verificacion: acta de reunién en la cual se recopilen logros, dificultades y alternativas de solucién,
planilla de asistencia, registro fotografico con marca de agua de la fecha y hora de la toma, y material
de apoyo empleado en cada sesion.

2.1.3 VIGILANCIA NUTRICIONAL

La vigilancia del estado nutricional de las ciudadanas se debe considerar conjuntamente con el
talento humano y en el marco de la integralidad de la atencion.
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Con el fin de llevar a cabo la vigilancia nutricional de las y los participantes atendidas en el servicio
social, se debe contar con un minimo de equipos de medicion para la toma de medidas
antropomeétricas, dentro de los que se encuentran:

e Una béascula electronica industrial, material: acero inoxidable. capacidad minima: 150 kg,
capacidad maxima: 300 kg., divisiébn/ precision minima: 50 g., precision maxima: 100g.
Dimensién plataforma: minima de 70 cm x 70 cm x 15¢cm de altura, la cual debe contar con
el certificado de calibracion y mantenimiento. Utilizada en las personas que NO pueden
asumir la posicion anatémica

e Una bascula electronica digital. Capacidad minima: 120 kg, capacidad maxima: 150 kg.,
division/ precision minima: 50 g., precision maxima: 100g. Mecanismo digital con Unico uso
para peso, no para medir talla (sin metro), debe contar con el certificado de calibracion y
mantenimiento. Utilizada en las personas que pueden asumir la posicién anatémica.

¢ Capacitacion y entrenamiento de manejo y cuidados sobre la operacion de la bascula para
las personas que la intervienen, con el fin de evitar errores en los datos obtenidos,
capacitacion que debe estar a cargo del contratista.

¢ Un tallimetro en material resistente, liviano y no deformable, con capacidad de 200
centimetros y sensibilidad de 1 milimetro. Si es tallimetro se recomienda una base de 25 cm
de ancho. No se permite el uso de metros de modisteria, cintas métricas de papel o plastico
adheridos a la pared. No se recomienda el uso del tallimetro con balanzas mecanicas.

¢ Una cinta métrica con caracteristicas flexibles, inextensible e impermeable con divisiones
cada 1mm, con maximo 0,5 cm de ancho y alcance de 150 cm.

Este procedimiento lo debera realizar Los/las profesionales Nutricionistas Dietistas del contratista,
el cual debera participar en el proceso de fortalecimiento técnico en toma y registro de medidas
antropomeétricas realizada por la Subdireccién de Nutricion de la SDIS y convocado por ellla
profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervision de servicios asociados de la
Subdireccion para la Adultez, fortalecimiento que tiene una vigencia de dos afios.

2.1.3.1 Vigilancia Nutricional en personas que no presentan discapacidad fisica

2.1.3.1.1 Toma, registro y reporte de datos antropométricos

Para la toma, registro y reporte de medidas de antropométricas, el contratista debe realizar la
vigilancia nutricional a las y los participantes del servicio social de acuerdo con lo definido en el
Procedimiento Vigilancia nutricional PCD-PSS-011, documentos y formatos asociados, durante los
primeros 5 dias de la ejecucién del contrato.

Los/las profesionales Nutricionista Dietista del contratista debera realizar cuatro tomas de medidas
antropomeétricas a las y los participantes, una cada trimestre (marzo, junio, septiembre, diciembre)
donde la primera toma corresponderd al inicio de ejecucion del contrato independientemente del
mes en el que se firme, y luego se ajustaran a la trimestralidad.

No. Solicitud: nimero del proceso
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La informacion de datos antropométricos debe ser registrada en el formato SIRBE emitido
previamente por la SDIS. Si la participante no se encuentra incluida en el formato SIRBE, el
contratista debe registrar la informacion en el formato “Toma y registro de medidas antropométricas”
FOR-PSS-161.

El contratista debe enviar a la SDIS (Subdireccién para la adultez), durante los cinco (5) dias
calendario posteriores a la toma de datos antropométricos, el formato SIRBE y el formato “Toma y
registro de medidas antropométricas” FOR-PSS-161, completamente diligenciados para su
digitacion en el sistema misional de la entidad y determinacion de la clasificacion nutricional.

Los listados oficiales SIRBE utilizados en las tomas masivas de medidas antropométricas deberan
reposar en una carpeta Unica en cada servicio social y no en la historia social de cada participante.

2.1.3.1.1.1 Clasificacién antropométrica del estado nutricional

A continuacion, se presentan los puntos de corte utilizados para la clasificacion antropométrica del
estado nutricional:

v Personas de 18 a 59 afios.

INDICADOR
indice de Masa Corporal IMC (Kg/m2)
Circunferencia de la cintura (cms)

CLASIFICACION PUNTO DE
CORTE IMC.
DELGADEZ <18,5
ADECUADO >=18,5 - <25
SOBREPESO >=25-<30
OBESIDAD >=30

Subclasificacion de la Obesidad:

CLASIFICACION PUNTO DE
CORTE IMC.
OBESIDAD >=30
OBESIDAD GRADO | 30-34,9
OBESIDAD GRADO Il 35-39,9
OBESIDAD GRADO lli >=40

No. Solicitud: nimero del proceso
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Puntos de corte para identificar la obesidad abdominal:
SEXO CIRCUNFERENCIA DE LA CINTURA
(Como medida de la obesidad central)
Hombre >= 90
Mujer >=80

Fuente: Resolucién 2465 del 12 de Julio de 2016

2.1.3.2 Vigilancia nutricional a personas con discapacidad

Teniendo en cuenta las directrices brindadas por la Subdireccion de Nutricion de la SDIS, los/las
profesionales Nutricionista Dietista del contratista debera realizar valoracion nutricional objetiva y
planeacion de la asistencia nutricional a las y los participantes con discapacidad, haciendo uso del
Formato Evaluacion inicial del estado nutricional y planeacién de la atencion integral de los
participantes de la Subdireccion para la Discapacidad FOR-PSS-657, el cual se encuentra publicado
en el sistema de gestion de la SDIS teniendo en cuenta lo indicado en el Protocolo Evaluacién del
estado nutricional de las personas con discapacidad PTC-PSS-034 el cual se encuentra publicado
en el sistema de gestion de la SDIS.

La evaluacion nutricional objetiva y planeacion de la asistencia nutricional se debe realizar a las y
los participantes con discapacidad en un plazo no mayor a treinta (30) dias calendarios contados a
partir del inicio de la ejecucion del contrato, y con cada ingreso de participantes con situacion de
discapacidad.

Posteriormente se realizaran seguimientos trimestrales (cada tres meses), contados a partir de la
evaluacion inicial o dltimo seguimiento, o con mayor frecuencia de ser necesario segun el estado de
salud y nutricional de la participante, priorizando los casos con malnutricion por medio del Formato
Evaluacién de seguimiento del estado nutricional y planeacion de la atencién integral de los
participantes de la Subdireccion para la Discapacidad FOR-PSS-659. Esta informacion, asi como la
planeacion del proceso de cuidado nutricional debera registrarse en la respectiva Historia Social de
la participante.

Las evaluaciones generadas por cada participante deberan reposar en cada historia social.
Adicionalmente, se debera realizar su socializacion a los referentes familiares (cuando aplique) y al
equipo de promotores del servicio social.

2.1.3.2.1 Seguimiento al comportamiento alimentario discapacidad

El seguimiento al comportamiento alimentario de las personas con discapacidad se debe realizar
diariamente a través de la supervision y apoyo de las personas durante los diferentes momentos de
alimentacion, y es responsabilidad de todo el talento humano del servicio social, el identificar si se
presentan alteraciones o modificaciones en esta conducta. Si se presenta un comportamiento
alimentario alterado debe registrarse en la Historia Social de la participante. Los/las profesionales
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Nutricionista Dietista del contratista realizara el control de ingesta en todos los tiempos de comida,
para realizar las modificaciones dietarias pertinentes, en caso contrario, no se llevara registro.

Es de anotar que, de acuerdo al proceso de evaluacion alimentaria y nutricional, se debe mantener
actualizado el listado de las modificaciones alimentarias, que debe estar publicado en el servicio de
alimentacién, con el fin de suministrar la alimentacién adecuada a las condiciones médicas y
nutricionales de la participante.

2.1.3.3 Canalizacion a la Institucion Prestadora de Salud (IPS) (aplica para todas y todos los
participantes)

Cuando la Subdireccion de Nutricion remita las Bases consolidadas de datos unicos de clasificacion
nutricional generadas por el Equipo de Vigilancia Nutricional, el servicio social debe realizar el filtro
de sus participantes y priorizarlos en la implementacién de acciones de vigilancia nutricional y
promocion en estilos de vida saludable en alimentacion y actividad fisica para mejorar su condicién
de salud.

Por otra parte, cuando se identifiquen participantes con déficit o exceso de peso en la interpretacion
del estado nutricional, identificado por los profesionales de nutricion y dietética del servicio social o
por medio de la base consolidada que remite la Subdireccién de Nutricién, o, cuando se identifiquen
participantes que padezcan alguna patologia que pueda alterar su estado nutricional, se deben
realizar actividades de vigilancia nutricional las cuales seran plasmadas en el Formato Intervencion
FOR-PSS-127 donde se dé cuenta de las acciones realizadas (recomendaciones, acompafiamiento
al consumo de alimentos, derivacién de dieta, etc.) y Formato Canalizacién a servicios de salud
FOR-PSS-397 los cuales deben incluirse en la Historia Social del participante.

Los/las profesionales Nutricionista Dietista del contratista deberan remitir a las y los participantes a
la Institucion Prestadora de Salud (IPS) o entidades de salud correspondientes, realizando el
acompafiamiento y seguimiento en el proceso de atencién en salud, cuando:

e Se identifique un riesgo de morbi-mortalidad relacionado con alimentacién y nutricién de la
participante, que deba ser abordado con oportunidad. Para ello el contratista debe diligenciar
el “formato de canalizacion a servicios de salud” y reposar en la historia social de la
participante.

e Se identifique una participante en etapa gestacion para el respectivo seguimiento de su
embarazo.

e Para la consecuciéon de complementos o suplementos nutricionales, multivitaminicos y/o
espesantes, cuando se requieran a causa del estado nutricional y patologias especificas de
la participante.

Evidencias:

e Equipos de medicién para la toma de medidas antropométricas, acorde a lo descrito
anteriormente.
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e Toma trimestral de medidas antropométricas (tamizajes a gran escala).

e Soporte de envio a la SDIS (Equipo de apoyo a la supervision Subdireccion para la Adultez)
durante los cinco (5) dias calendario posteriores a la toma de datos antropométricos del
Formatos SIRBE y formato de “Toma y registro de medidas antropométricas” FOR-PSS-161,
completa y adecuadamente diligenciados segun el Protocolo Toma vy registro de medidas
antropométricas PTC-PSS-017.

e Bases consolidadas de datos Unicos de clasificacién nutricional remitidos por el Equipo de
Vigilancia Nutricional de la Subdireccion de Nutricién, donde el servicio social realice el filtro
de sus participantes, los priorice en la implementacion de acciones de vigilancia nutricional y
promocién en estilos de vida saludable en alimentacion y actividad fisica para mejorar su
condicion de salud.

¢ Cuando se identifiguen participantes con déficit o exceso de peso en la interpretacion del
estado nutricional, o con alguna patologia que pueda alterar su estado nutricional, se debe
presentar Formato Intervencibn FOR-PSS-127 donde se dé cuenta de las acciones
realizadas en vigilancia nutricional y Formato Canalizacion a servicios de salud FOR-PSS-
397.

o Actay listado de modificaciones alimentarias (derivaciones dietarias, intercambios, manejo
de texturas) entregados y socializados al servicio de alimentacion.

e Formato valoracion nutricional objetiva y planeacion de la asistencia nutricional de cada
participante con discapacidad en un plazo no mayor a treinta (30) dias calendario contados
a partir del inicio de la ejecucién del contrato, y con cada ingreso de participantes
identificadas con situacién de discapacidad, incluidos en la Historia Social de cada
participante con discapacidad.

e Seguimiento del estado nutricional de cada participante en situacién de discapacidad, el cual
se debe realizar cada (3) meses contados a partir de la valoracion inicial, dltimo seguimiento;
0 antes segun el caso, incluidos en la Historia Social de cada participante con discapacidad.
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2.1.4 PROMOCION EN ESTILOS DE VIDA SALUDABLE: PRACTICAS SALUDABLES DE
ALIMENTACION, NUTRICION Y ACTIVIDAD FiSICA.

Los estilos de vida involucran la promocién de habitos alimentarios, actividad fisica, y prevencion de
factores de riesgo, entre otros. La practica de inadecuados habitos alimentarios y la falta de actividad
fisica, son en la actualidad el estilo de vida de gran parte de nuestra poblacién, siendo el principal
protagonista de la creciente prevalencia de enfermedades cronicas no transmisibles.

En este contexto, el contratista debe promover estilos de vida saludable, dirigidos a las y los
participantes, talento humano, y redes familiares (de este Ultimo cuando exista la posibilidad), de
acuerdo a la linea técnica brindada por la Subdireccion de Nutricion para el disefio e implementacion
de estrategias para la promocion de estilos de vida saludable: practicas saludables de alimentacion,
nutricion y actividad fisica.

Los procesos de promocion en estilos de vida saludable deberan ser desarrollados de forma integral
por parte del equipo interdisciplinario.
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2.1.4.1 Actividades a desarrollar

1. El contratista debera entregar al/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la
Supervision de servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez, el plan de promocién en
estilos de vida saludable, a los treinta (30) dias calendario posterior a la firma del acta de inicio, a
través de los siguientes formatos (o los formatos dispuestos para este proceso vigentes en el
Sistema de Gestion institucional):

e Formato construccion de estrategias de Informacion, Educacion y Comunicacion (IEC) en
estilos de vida saludable (EVS): alimentacién, nutricion y actividad fisica FOR-PSS-295,
teniendo como base el Instructivo construccion de estrategias de informacion, educacion y
comunicacion en estilos de vida saludable: alimentacién, nutricién y actividad fisica INS-PSS-
054 documentos disponibles en el Sistema de Gestién SDIS.

¢ Formato cronograma capacitacion estilos de vida saludable FOR-PSS-297, que se encuentra
en el Sistema de Gestion SDIS.

El/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervisién de servicios asociados
de la Subdireccion para la Adultez, efectuard la respectiva revision durante los quince (15) dias
calendario siguientes a la entrega. En caso de no ser aprobado en su primera revision, el contratista
debera realizar los ajustes solicitados en un término no mayor a cinco (5) dias calendario y entregarlo
nuevamente al referente técnico de la SDIS, hasta que se genere su aprobacion.

Este plan contempla las actividades que se describen a continuacion:

e Caracterizaciébn de la poblacion a atender teniendo en cuenta los factores sociales,
econémicos, condiciones de salud, ambientales, informacion de tamizaje nutricional e
historias sociales. Adicionalmente, se debera tener en cuenta informacién secundaria como
documentos, estudios o demas bibliografia sobre el tema.

¢ Identificacion de las necesidades de promocion de estilos de vida saludable en la poblacion,
con enfoque diferencial por parte del equipo interdisciplinario, definiendo los temas de
promocion en estilos de vida saludable de acuerdo con las necesidades identificadas y los
factores sobre los cuales intervenir para incentivar habitos alimentarios y nutricionales
saludables, a través de ejercicios participativos con el talento humano y la poblacién
atendida.

e Definicion de los temas para la promocién de practicas saludables de alimentacion, nutricion
y actividad fisica de acuerdo con las necesidades identificadas y la poblacién objeto de las
intervenciones.

e Definicion de la estrategia IEC teniendo en cuenta las necesidades identificadas, verificando
si hay alguna estrategia IEC de la caja de herramientas de la SDIS, que el contratista pueda
adoptar o también se podréa disefiar una estrategia IEC nueva.

— En el caso de adoptar una estrategia IEC ya disefiada, se debera realizar la revision
y ajuste pertinente, y en el caso de plantear el disefio de una estrategia IEC nueva,
se debera diligenciar completamente el Formato construccion de estrategias de
Informacion, Educacién y Comunicacion (IEC) en estilos de vida saludable (EVS):
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alimentacién, nutricion y actividad fisica FOR-PSS-295, o el que se encuentre vigente
teniendo como base el instructivo correspondiente que se encuentra en el sistema de
gestion
e Una vez elegida la estrategia IEC a implementar (ya disefiada o nueva), el contratista debe
programar el proceso de Promocién de estilos de vida saludable: practicas saludables de
alimentacién, nutriciébn y actividad fisica a través de un cronograma de actividades a
desarrollar mensualmente de acuerdo a la vigencia del contrato. (Usar el Formato
cronograma capacitacion estilos de vida saludable FOR-PSS-297 (o el documento vigente)
gue se encuentra en el Sistema de gestion
e Llevar a cabo la implementacion de la(s) estrategia(s) IEC acorde al plan de promocion y
cronograma de actividades aprobados. Las actividades deben desarrollarse en espacios
adecuados y contar con la logistica requerida (espacio fisico, equipos, etc.) y los insumos
suficientes para el cumplimiento del objetivo.
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2.1.4.1.1 Condiciones para el desarrollo en promocion de estilos de vida saludable: Précticas
saludables de alimentacion, nutricion y actividad fisica

El contratista mensualmente debe desarrollar una accién en el marco de la estrategia IEC, segun lo
planteado en el plan de promocion en estilos de vida saludable teniendo en cuenta que el Ultimo
mes se designa para la evaluacién de la implementacion de la estrategia.

e Las acciones IEC deben cumplir con los siguientes requisitos:

— Durante la primera semana del mes, se debe realizar difusién de la actividad a
desarrollar por medio de material de convocatoria a las y los participantes

— Laactividad IEC se debe desarrollar durante los primeros 15 dias del mes.

— Intensidad horaria maxima de 1-2 horas

— Maximo 15 a 30 personas por sesion teniendo en cuenta la capacidad del espacio.
Por cada sesion IEC se debe obtener un producto de difusion construido por las y los
participantes, el cual tendra que estar dispuesto en lugar visible, en el espacio del
comedor para reforzar el conocimiento adquirido. Una vez dispuesto el material
elaborado en el lugar, se solicita tomar registro fotografico del mismo.

— Realizar 30 minutos de actividad fisica independientemente o transversal al tema a
desarrollar. La actividad fisica se podra coordinar con el educador fisico. Para reforzar
estas jornadas, los profesionales que realice la actividad podra apoyarse en la Guia
técnica para orientar la practica de actividad fisica en la SDIS

e Encada accién IEC se debe aplicar el test inicial y test final, minimo al 10% de los asistentes,
teniendo en cuenta las condiciones cognitivas y neurologicas de las y los participantes. Se
pueden desarrollar otras estrategias de evaluacion cuando asi se requiera.

e Una vez aplicada cada estrategia IEC, el contratista deberd realizar un informe que
contemple el andlisis de los resultados obtenidos, para determinar el cumplimiento del
objetivo propuesto y la definicion de las acciones frente a las oportunidades de mejora
identificadas, teniendo en cuenta el andlisis de los test o evaluaciones aplicadas y
sistematizadas.
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2.1.4.1.2 Evaluacién y reporte de implementacion del plan de promocion de estilos de vida
saludable: Préacticas saludables de alimentacion, nutricidon y actividad fisica

Mensualmente el contratista debe entregar un reporte cuantitativo de los/las y los participantes que
asistieron a los procesos de promocion de practicas saludables de alimentacion, nutricion y actividad
fisica, a través del formato definido por la SDIS. De igual manera, se realizara un reporte cualitativo
trimestral que dé cuenta de los logros, dificultades y oportunidades de mejora en el proceso
desarrollado, a través del formato definido por la SDIS. Estos reportes seran entregados al/la
profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervisién de servicios asociados de la
Subdireccioén para la Adultez.

Toda la evidencia de la identificacion de necesidades, formulacion de plan, construccion de
estrategias e implementacion mensual deberd subirse a carpeta en linea dispuesta por el/la
profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervision de servicios asociados de la
Subdireccioén para la Adultez.

2.1.4.1.3 Evidencias

El contratista debe custodiar y tener a disposicion del equipo de supervision e interventoria, los
siguientes registros relacionados con la promocién de estilos de vida saludable: Practicas saludables
de alimentacion, nutricion y actividad fisica:

e Plan de promocion de estilos de vida saludable: Practicas saludables de alimentacion,
nutricién y actividad fisica aprobado por la SDIS (incluye el Formato “construccion de
estrategias de Informacién, Educacion y Comunicacion (IEC) en estilos de vida saludable
(EVS): alimentacion, nutricién y actividad fisica”, y el Formato “cronograma capacitacion
estilos de vida saludable”, o los formatos vigentes aprobados por la SDIS).

e Formato control de asistencia capacitacion, totalmente diligenciado en cada una de las
acciones IEC realizadas.

e Test 0 evaluaciones aplicadas.

¢ Informe de analisis de los resultados obtenidos, para determinar el cumplimiento del objetivo
propuesto y la definicion de las acciones frente a las oportunidades de mejora identificadas,
una vez aplicada cada estrategia IEC.

e Registros fotogréficos de cada una de las actividades desarrolladas con registro de marca
de agua de fechay hora.

e Reporte cuantitativo mensual de los/las y los participantes que asistieron a los procesos de
promocién de estilos de vida saludable: Practicas saludables de alimentacion, nutricién y
actividad fisica Formato Base de consolidacion mensual de promocion en estilos de vida
saludable FOR-PSS-298.

e Reporte cualitativo trimestral de los procesos de promocion de estilos de vida saludable:
Practicas saludables de alimentacion, nutricion y actividad fisica Formato Reporte cualitativo
FOR-PSS-300.

e Las evidencias de la identificacién de necesidades, formulacién de plan, construccion de
estrategias e implementacién mensual cargada a carpeta en linea dispuesta por el/la
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profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervision de servicios
asociados de la Subdireccion para la Adultez.

2.1.4.2 Promocién de préacticas para la prevencién y manejo de los desperdicios de
alimentos.

El CONTRATISTA, debe implementar acciones que fomenten el manejo adecuado de los-alimentos
en el servicio de alimentacién; en este sentido, es su responsabilidad adelantar las siguientes
acciones:

El CONTRATISTA y sus Profesionales de Nutricion y Dietética, deben participar en la Jornada de
socializacion del Manual de buenas practicas para la prevencion de pérdidas y desperdicios de
alimentos MNL-PSS-011 o el documento que lo sustituya, realizada por los profesionales de Nutricion
y Dietética del Equipo de Apoyo a la Supervisién de servicios asociados de la Subdireccion para la
Adultez durante el primer mes de ejecucion del contrato.

Dentro de la semana siguiente a esa socializacién, los/las profesionales de Nutricion y Dietética del
CONTRATISTA, debe realizar la socializacién del Manual de buenas practicas para la prevencion
de pérdidas y desperdicios de alimentos MNL-PSS-011 o el documento que lo sustituya, al talento
humano del servicio de alimentacidn y servicios generales del servicio social.

El CONTRATISTA debe garantizar el seguimiento a la implementacién y reporte de las acciones
asociadas al Manual de buenas practicas para la prevencion de pérdidas y desperdicios de alimentos
MNL-PSS-011 o el documento que lo sustituya, mediante el diligenciamiento del formato de Registro
y control de desperdicio de alimentos producto de descomide (FOR-PSS-047, formato no controlado)
o el formato que lo sustituya, accion que debera realizar al finalizar la jornada durante todos los dias
de prestacién del servicio, asi como realizar el reporte mensual en los tiempos establecidos por la
SDIS por medio del diligenciamiento de la herramienta virtual que habilite para ello la Subdireccion
de Nutricién, y por altimo, realizando el diligenciamiento de la herramienta de seguimiento estipulada
por la Subdireccion para la Adultez, en todos los casos, garantizando la calidad del dato.

2.1.4.2.1 Evidencias

e Acta de participacion en la Jornada de socializacion del Manual de buenas practicas para la
prevencion de pérdidas y desperdicios de alimentos MNL-PSS-011 o el documento que lo
sustituya.

e Acta y listado de asistencia de la socializacion del Manual de buenas practicas para la
prevencion de pérdidas y desperdicios de alimentos MNL-PSS-011 o el documento que lo
sustituya al talento humano del servicio de alimentacion y servicios generales del servicio
social.

e Formato de Registro y control de desperdicio de alimentos producto de descomide (FOR-
PSS-047, formato no controlado) o el formato que lo sustituya diligenciado diariamente al
finalizar la jornada de prestacion del servicio.

¢ Reporte consolidado Formato de Registro y control de desperdicio de alimentos producto de
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descomide (FOR-PSS-047, formato no controlado) o el formato que lo sustituya de manera
mensual en los tiempos establecidos por la SDIS por medio del diligenciamiento de la
herramienta virtual establecida por la Subdireccion de Nutricibn y la herramienta de
seguimiento del diligenciamiento de la Subdireccion para la Adultez, garantizando la calidad
del dato.

2.2 SUBCOMPONENETE SANITARIO

El el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacion Habitante de Calle debera
acogerse a los lineamientos técnicos determinados por el Proyecto 7745: Compromiso por una
alimentacién integral de Bogot4, o el que haga sus veces; asi mismo dar cumplimiento a la Ley 9 de
1979, Resolucion 2674 2013 del Ministerio de Salud, Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de
Salud, adoptar la normatividad vigente para el manejo de enfermedades respiratorias, y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes, asi como los procedimientos:
«Planificacion alimentaria y su implementacién en los servicios sociales, y Abastecimiento de
alimentos», asi como los manuales, lineamientos, protocolos, instructivos, guias y formatos
asociados a estos que se encuentren vigentes en el Sistema de Gestidn institucional en la pagina
Web de la Secretaria Distrital de Integracién Social de tal forma que se apliquen las Buenas Practicas
de Manufactura — BPM, y el plan de saneamiento para garantizar la inocuidad de los alimentos
suministrados.

El contratista deberd garantizar durante toda la ejecucién de la operacién el cumplimiento de
condiciones sanitarias para brindar alimentos inocuos y de calidad a las y los participantes.

2.2.1 CONCEPTO SANITARIO

Para efectos de seguimiento de la supervision, en lo concerniente a infraestructura, primara el
concepto emitido por la autoridad sanitaria competente.

El el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacién Habitante de Calle debe
contar con acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo emitida por la autoridad sanitaria
competente con concepto sanitario “FAVORABLE”, con fecha de expedicion inferior a un afio.

Si el concepto sanitario del servicio social es favorable con un porcentaje de cumplimiento inferior al
100% o favorable con requerimientos, el contratista debe cumplir con las exigencias consignadas
por la autoridad sanitaria en el acta de visita. El seguimiento de su cumplimiento seré verificado por
la interventoria y/o Equipo de Apoyo a la Supervision de servicios asociados de la Subdireccion para
la Adultez de la SDIS.

Al obtener el concepto sanitario favorable, el contratista debe mantener esta calificacion del concepto
durante toda la ejecucion del contrato.

Si es la primera vez que este servicio social va a operar en el espacio e infraestructura fisica
definidos, el coordinador del servicio debe gestionar la solicitud de la visita sanitaria en un plazo
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maximo de quince (15) dias calendario después de la firma del acta de inicio, presentando la carta
radicada a la autoridad sanitaria local correspondiente, o el soporte magnético si esta inscrito en la
Secretaria Distrital de Salud de Bogota.

El concepto sanitario favorable expedido por parte de la autoridad sanitaria no exime al servicio de
la revision del cumplimiento de las condiciones higiénicas y sanitarias por parte de la Supervision, y
del respectivo reporte a la Secretaria Distrital de Salud, en caso de hallar condiciones desfavorables,
gque ameriten una nueva solicitud de visita a la respectiva autoridad sanitaria.

Los/las profesionales Nutricionista Dietista del contratista junto con la coordinacion del servicio social
deberan realizar una autoevaluacion sobre el cumplimiento de los items evaluados por la autoridad
sanitaria una vez finalizada la visita primera visita y cada tres (3) meses. Estas autoevaluaciones se
deberan enviar en medio magnético al/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la
Supervision de servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez. Estas autoevaluaciones
verificaran las condiciones higiénicas y sanitarias del servicio, teniendo en cuenta los criterios
establecidos en el concepto sanitario, y realizando un plan de mejora ante los incumplimientos
evidenciados.

Evidencias:

- Concepto sanitario expedido por la Autoridad Sanitaria menor a un afo, o

- Carta radicada o soporte magnético, gestionando la visita ante autoridad sanitaria
competente en un plazo maximo de quince (15) dias calendario después de firmada el acta
de inicio o cuando la fecha del concepto supere el afio de expedicion.

2.2.1.1 INFRAESTRUCTURA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION.

Durante la visita realizada por la Subdireccién de Plantas Fisicas en la etapa de verificaciéon de
requisitos, se evaluara la existencia de las areas determinadas en el presente anexo para el servicio
de alimentacién; el inmueble presentado por el contratista debe contar con las areas aqui
mencionadas y marcadas como requisitos minimos en el FORMATO “CALIFICACION TECNICA DE
INMUEBLES” (COMPONENTE URBANISTICO E INFRAESTRUCTURA) o el que esté vigente

Las demés condiciones descritas en este numeral seran sujeto de seguimiento y comprobacién por
parte del supervisor durante la ejecucion del contrato.

2.2.1.1.1 Condiciones Generales

e Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de las y los participantes.

e Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de vivienda
y no pueden ser utilizadas como dormitorio.

¢ No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos o sitios que pudieran ser
criaderos de insectos, roedores u otro tipo de plagas.

e Se localizaran en sitios secos, no inundables y en terrenos de facil drenaje.
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o Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo y libres de acumulacion de
residuos.

o Deben garantizar la hermeticidad de manera que eviten el ingreso de plagas.

e Deben disponer del abastecimiento de agua con capacidad suficiente para un dia de
operacién, garantizando la potabilidad de la misma.

2.2.1.1.2 Condiciones especificas

A continuacion, se relacionan las condiciones especificas minimas con las que debe contar el
servicio en el servicio de alimentacion:

Paredes:

e Las paredes de las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos deben ser de color
claro, tener acabado liso, sin grietas de facil limpieza y desinfeccion, pueden recubrirse con
material cerdmico (baldosas), o con pinturas epéxicas. No se debe aplicar otro tipo de pintura
como es el vinilo o acrilica tradicional.

e Las uniones entre pared — piso y pared — pared, de las areas de preparaciéon y
almacenamiento de alimentos deben estar selladas y tener forma redondeada.

e Las paredes de las demas areas del servicio de alimentacion deben ser de materiales
resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién, ademas deben
tener la altura adecuada.

¢ El contratista debe garantizar que las uniones entre pared —piso, pared — pared del area de
almacenamiento y preparacion de alimentos permanezcan en adecuadas condiciones de
limpieza.

e Las superficies de las paredes deberan estar sefializadas indicando la salida de emergencia.

e Los cuadros, lamparas y repisas deben estar debidamente asegurados.

Pisos:

e Los pisos de las areas de preparacion, almacenamiento y consumo de alimentos deben estar
construidos en material higiénico sanitario, lisos, no porosos, no absorbentes, impermeables,
resistentes, antideslizantes, de facil higienizacién y con acabados libres de grietas o defectos
que dificulten la limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

e El area de preparacion de alimentos debe contar con punto de desague y rejilla en el piso,
permitiendo la facil evacuacion de residuos liquidos.

¢ Los pisos no deben tener superficies resbaladizas y se debe eliminar cualquier objeto que
obstruya el paso hacia la ruta de evacuacion.

e Sefalizar las areas humedas en las que se estd haciendo aseo y evitar que las y los
participantes transiten por alli.

¢ No se debe encerar el piso de alto trafico si este no es de material antideslizante.
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Techos:

e Deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de suciedad, la
condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y ademas
facilitar la limpieza, desinfeccién y el mantenimiento.

e En caso de contar con cielo raso o techos falsos estos deben estar construidos con material
impermeable, resistente, liso, de facil limpieza, desinfeccibn y mantenimiento y con
accesibilidad a la cAmara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion, y
en todo caso se deben evitar los techos falsos.

e El cielo raso debe fijarse de tal manera que evite su facil remocién por accién de corrientes
de aire u otro factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

e Se debe garantizar que el techo y las uniones entre techo y pared se encuentren
permanentemente limpias, secas y herméticas para evitar el ingreso de plagas o suciedad.

e En todo caso los techos falsos o los cielos rasos para todos los espacios del servicio de
alimentacion deben ser de material no combustible y contra incendio.
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Puertas:

e Las puertas de las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos deben tener
superficie lisa, no absorbente, ser en material resistente. En general, todas las puertas del
servicio de alimentacion deben mantenerse en buen estado, con acabados libres de grietas
o defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.

e Las aberturas entre las puertas exteriores y piso, puertas exteriores y pared deben evitar el
ingreso de plagas.

e Las puertas y cerramientos de material transparente deben tener como sefializacion franjas
anaranjadas o blanco-fluorescente a una altura entre 1.00 m y 1.20 m, o divisiones en la
carpinteria con el propésito de hacerlos visibles y evitar accidentes.

e En lo posible las puertas deben abrir hacia afuera para una rapida evacuacién por
emergencia.

[luminacién:

e Se debe contar con la iluminacién natural o artificial necesaria para la realizacion de las
actividades, en todas las areas, la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y
lamparas convenientemente distribuidas.

e La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucién higiénica y
efectiva de todas las actividades.

e Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion de las &reas de preparacion,
almacenamiento y salon comedor deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos en
material transparente de facil higienizacion para evitar la contaminacion en caso de ruptura
y en general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.
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Ventilacion directa o indirecta:

e Las areas del servicio de alimentacién deben contar con sistemas de ventilacion directa o
indirecta, las cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacién de estas
0 a la incomodidad del personal.

¢ La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacién del vapor, polvo y facilitar
la remocion del calor.

e Las aberturas para la circulacion del aire deberan estar protegidas por mallas anti-insectos
(anjeo) de material no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

Ventanas:

e Los marcos deben ser en material resistente, que no genere sustancias tdxicas, no poroso,
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.

e Las ventanas existentes en el servicio de alimentacion deben estar protegidas por medio de
mallas anti-insectos (anjeo) de material no corrosivo, que sean de facil limpieza y resistente
a la manipulacion.

¢ Los vidrios deben estar cubiertos con pelicula de seguridad o alglin elemento similar para
prevenir el estallido en caso de sismos, golpes o accidentes.

e Las ventanas deben tener los vidrios en buen estado: completos, sin roturas, vencimientos,
asegurados firmemente a los marcos que los soportan.

Las ventanas deben permitir la ventilacién e iluminacién de los diferentes espacios y abrir y cerrar
facilmente, de manera que su apertura no ocasione accidentes a las y los participantes o personal
en su transito cercano (preferiblemente ventana corrediza o adecuar el basculante hacia parte
superior de la ventana).

Escaleras

e Siexisten escaleras en el servicio de alimentacion deben tener pasamanos y estar protegidas
con barandas.

¢ No ubicar tapetes u otros elementos de tipo deslizante, al pie de las escaleras. Tampoco
deben existir objetos que obstruyan el paso en las escaleras.
Nunca encerar escaleras de alto trafico si no estan provistas de material antideslizante.

e Los pasosy los descansos de las escaleras deberan estar dotados de material antideslizante
cuando se requiera.

e Las escaleras deben ser hechas en material no combustible.
Las rampas deben ser antideslizantes o tener recubrimiento con el mismo efecto.

Corredores

e Los pasillos y salidas se deben encontrar despejados, de manera que permitan su facil
transito y evacuacion.
e Los pasillos de salidas de evacuacion deben estar sefializados. Las sefiales deben ser en
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material foto luminiscente o acrilico y no deben tener un tamafio menor a 15 cm de alto por
20 cm de ancho.

Si durante la ejecucidn contractual la supervision o la interventoria evidencia que sobre el inmueble
recae algun tipo de afectacion a la propiedad que impida la adecuada y eficaz prestacion del servicio
de alimentacion a la poblacién, el contratista se compromete a realizar las adecuaciones
correspondientes de tal forma que cumpla con las especificaciones requeridas para la prestacion del
servicio de alimentacion.

2.2.1.2 ESPECIFICACIONES TECNICAS DE AREAS Y PROCESOS DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION

Durante la ejecucion del contrato se debera garantizar permanentemente condiciones 6ptimas de

orden, higiene, limpieza y desinfeccion en todas las areas del servicio de alimentacion.

Las &reas requeridas para el suministro de los alimentos en el el servicio Alta Dependencia Fisica,

Mental o Cognitiva para Poblacion Habitante de Calle corresponden a:

e Recepcién de alimentos
e Almacenamiento de alimentos
e Preparacion de alimentos

e Salén comedor

e Alistamiento de personal
e Almacenamiento de agua potable

e |nstalaciones sanitarias

e Higienizacién de elementos de aseo
e Almacenamiento de productos quimicos
e Almacenamiento de combustible

2.2.1.2.1 AREA DE RECEPCION DE ALIMENTOS

e El area destinada para la recepcion de alimentos debe ser cercana o adyacente al area de
almacenamiento.
e Debe tener el espacio para la verificacion de calidad, inocuidad y cantidad de los alimentos

a recibir.

e Se debe contar con el espacio requerido para balanzas y equipos de medicion.

2.2.1.2.2 AREA DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

Las condiciones minimas que se deben garantizar son:

e Las é&reas de almacenamiento deben ser acordes con las cantidades de alimentos a
almacenar, contar con el espacio necesario para la ubicacion de los equipos de refrigeracion
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y congelacién, canastillas de almacenamiento, canecas de almacenamiento, estanterias,
estibas, pasillos para el trAnsito del personal, contar con suficiente espacio para la separacion
de las canastillas con las paredes.

e Se debe contar con zonas de trabajo para pesar, clasificar y seleccionar los alimentos, que
pueden estar ubicadas en el &rea de almacenamiento o en espacios adyacentes a la misma,
pero en ningln caso, en el area de preparaciéon de alimentos o el area de higienizacion.

o El area destinada para el almacenamiento debe estar protegida de los rayos solares
directos.

2.2.1.2.3 AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Esta area no debe ser accesible a las y los participantes, para lo cual debe instalarse en un lugar
visible y estratégico un aviso que diga prohibido el ingreso a personal no autorizado.

Una adecuada instalacion y distribucién del servicio de alimentacion, incidira notoriamente en las
correctas actividades de higienizacién y prevencién de la contaminacién cruzada, para lo cual se
debe tener en cuenta lo siguiente:

En el espacio destinado para la preparacion de alimentos se debe realizar la distribucién fisica o
espacialmente en cuatro (4) zonas basicas, debidamente sefializadas, con el propésito de evitar o
disminuir el riesgo de la contaminacion cruzada. A continuacion, se sefialan estas zonas:

e Zona fria: Esta zona debe estar destinada para el prealistamiento y preparacion de los jugos y
las ensaladas crudas; como estos alimentos no son sometidos a procesos de coccion, tienen
riesgo de contaminacion en cualquiera de las etapas de preparacion y por tanto, es indispensable
gue se encuentre perfectamente definida la separacién con las demas zonas.

Este espacio debera ser de facil higienizacién y libre de elementos ajenos al lugar; debe contar con
la mesa 0 mesas de trabajo (en material higiénico sanitario) suficientes para el pelado, cortado e
higienizacion de las frutas, verduras y hortalizas, ademas de espacio para la ubicacion de la
licuadora industrial y los recipientes de alimentos necesarios para la actividad.

Dentro de esta zona, no se deben realizar actividades como el alistamiento y porcionado de las
carnes frescas, pollo y pelado de los tubérculos, ya que generalmente estos productos presentan
una elevada carga microbiana que puede causar contaminacion cruzada.

e Zona caliente: Esta zona debe estar destinada para la preparacion de alimentos calientes o
cocidos y la ubicacién de los equipos necesarios para esta actividad, debe contar con un espacio
para una mesa auxiliar de trabajo (en material higiénico sanitario) como apoyo en el alistamiento
y servido de los alimentos. Se debe facilitar condiciones de ventilacion y evitar en lo posible que
se encuentre cerca de las zonas de preparacion de jugos y ensaladas crudas o de los equipos
de refrigeracion y congelacion.

e Zona para prealistamiento de alimentos crudos: Esta zona debe estar destinada para el
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prealistamiento de aquellos alimentos como carnes frescas, pollo, pescado, tubérculos o
cualquier otro alimento que por su naturaleza requiera tratamiento térmico. Dentro de esta zona
no se deben realizar actividades de alistamiento y porcionado de otros alimentos diferentes para
los que se encuentra destinada, ya que puede causar contaminacion cruzada.

e Zona de higienizacion: Debe contar como minimo con un lavaplatos que permita el lavado y
desinfeccion de los elementos propios del proceso, con espacio para la ubicacion del menaje
sucio, el escurrido del mismo una vez higienizado y el almacenamiento. El lavaplatos utilizado
para realizar el proceso de desinfeccion debe ser de capacidad acorde a la cantidad de menaje
a higienizar y mantenerse en condiciones de limpieza y desinfeccién. En caso de utilizar otra zona
adicional para la higienizacién de ollas y recipientes grandes, esta debe permanecer en perfecto
estado de limpieza y desinfeccion.

Por la naturaleza de las actividades que se realizan alli, debe existir una separacion fisica o espacial
bien definida de las otras zonas. En caso de no existir separacion fisica, debe tenerse cuidado al
lavar y desinfectar los utensilios, evitando salpicar y contaminar los alimentos. Se aclara que esta
zona es de uso exclusivo para la higienizacion de los elementos propios de la preparacion de
alimentos, por tanto, esta prohibido su uso para procesos de limpieza y desinfeccion de elementos
de aseo y otros ajenos a esta.

Se debe instalar lavamanos con grifo de accionamiento no manual dotado con dispensador de jab6n
desinfectante, toallas desechables o equipos automaticos para el secado de manos, debidamente
sefalizado, ubicado en las areas de elaboracién o préximos a estas para la higiene del personal
manipulador de alimentos y para facilitar la supervisién de estas practicas, con su correspondiente
aviso alusivo al correcto lavado de manos.

El servicio de alimentacion debe contar con suministro de agua potable durante todo el tiempo de
operacion del servicio, en caso de presentarse alguna falla en el suministro, el contratista debera
tomar las medidas necesarias y temporales para garantizar el suministro directo al servicio de
alimentacién. Por ninglin motivo se debe transportar agua en recipientes de otras zonas del servicio
social hacia el servicio de alimentacién por considerarse un riesgo elevado de contaminacién
cruzada.

El contratista debe incluir en el plan de saneamiento, e implementar el procedimiento para el manejo,
limpieza y desinfeccién del menaje utilizado por las y los participantes.

2.2.1.2.4 AREA DEL SALON COMEDOR

e Las mesasy sillas deben ser de material higiénico sanitario que faciliten la limpieza, desinfeccién
y la comodidad de las y los participantes.

e El nimero de puestos a ubicar debera ser calculado basado en el nimero de participantes a
atender; esto con el fin de conocer el nimero de turnos en el servicio y la cantidad de puestos
requeridos. Se dispondra el 100% de las sillas de acuerdo con la cantidad de mesas ubicadas
en el area del salon comedor.
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o El 4rea destinada para el consumo de alimentos debera ser iluminada y con ventilacién natural
y/o artificial suficiente.

e La puerta principal debe permanecer abierta durante la prestacion del servicio, de tal manera
gue permita una facil evacuacion de las y los participantes en caso de emergencia.

e El salon comedor debe estar fuera de la cocina y ser de facil acceso y evacuacion.

Nota: El contratista hara uso limitado del salén comedor, cumpliendo con todos los procedimientos
de bioseguridad vigentes establecidos para el manejo y prevencién de enfermedades respiratorias
y a quienes se les suministrar4 por parte de la empresa contratante todos los implementos de
bioseguridad necesarios para evitar el contagio. La empresa prestadora de dichos servicios debera
establecer y capacitar a su personal con los protocolos adecuados para el manejo de enfermedades
respiratorias y cumplir con la normatividad y recomendaciones del Ministerio de Salud y Proteccién
Social, la normatividad vigente, protocolos y lineamientos relacionados con la emergencia sanitaria
y de acuerdo a lo establecido para la distribucién y consumo de los alimentos.

2.2.1.2.5 AREA DE ALISTAMIENTO DEL PERSONAL

o Debe disponerse de un area o espacio para el alistamiento del personal.

o Esta area debera estar separada de los servicios sanitarios (inodoro o cisternas), areas de
almacenamiento o preparacion de alimentos.

o Debe contar con casilleros o lockers suficientes y en adecuadas condiciones de limpieza y
seguridad para la disposicion de las pertenencias de todo el personal manipulador de
alimentos, asi como contar con un espejo para la verificacion de la buena presentacion y uso
adecuado de la dotacion.

2.2.1.2.6 AREA DE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

El el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacion Habitante de Calle debe
disponer para el servicio de alimentacion de tanque(s) de abastecimiento de agua en material
higiénico sanitario y hermético (no es permitido el tanque de asbesto, cemento); con capacidad
minima de 1.000 litros, la cual podra ser distribuida en varios tanques de almacenamiento de acuerdo
al area con la que se disponga.

El/los tanque(s), deberan estar instalados al sistema hidraulico del &rea de preparacion de alimentos
y servicios sanitarios, el sistema hidraulico debe permitir que el agua esté en constante circulacion.
La higienizacién se hara cada seis (6) meses de acuerdo con lo establecido por el plan de
saneamiento.

El acceso a lugares de almacenamiento de agua, tales como: tanques, lavaderos, fuentes y otras,
deben encontrarse restringidos para las y los participantes, instalando los respectivos avisos.
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2.2.1.2.7 AREA DE INSTALACIONES SANITARIAS

El el servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacién Habitante de Calle debe
contar con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico, con suministro de agua durante
todo el tiempo de operacién del servicio. Los servicios sanitarios deben estar en buen estado de
funcionamiento (lavamanos e inodoros) y dotados de los elementos de aseo como: recipiente de
recoleccion de basura con tapa de accionamiento de pedal, con bolsa permanente segun lo
estipulado en el subcomponente ambiental, dispensador con jabon liquido desinfectante (sin
dilucién), papel higiénico y sistema de secado de manos el cual podrén ser toallas de papel 6 secador
de manos eléctrico.

El bafio destinado para uso de las y los participantes debe ser independiente al bafio del personal
del servicio de alimentos, los cuales deben cumplir con la dotacién definida anteriormente.

Los bafios deberan estar separados fisicamente del area de preparacion y almacenamiento de
alimentos, ni compartir una ventana para ventilacion, con el fin de evitar la contaminacién cruzada;
contaran con iluminacién y deben disponer de ventilacion natural o mecanica.

El contratista debe garantizar un espacio para la higienizacién de manos de las y los participantes,
preferiblemente cerca al salén comedor.

2.2.1.2.7.1 Area de higienizacién para elementos de aseo

El cumplimiento de este aspecto busca garantizar la seguridad, higiene y calidad de los alimentos
en cualquiera de las etapas para disminuir el riesgo de contaminacion alimentaria.

El servicio de alimentacién debe tener un espacio exclusivo para el lavado de los elementos de aseo;
ubicado en un lugar que no genere riesgo de contaminacion, aislado y que sea diferente al area de
recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion de los alimentos. Para los casos donde
no hay espacio suficiente para un area de lavado de implementos de aseo, se debe contar con un
dispositivo mévil (carro estrujador). En cuanto a los implementos a utilizar en los procesos de
limpieza y desinfeccién se debe aplicar lo establecido en la “Guia Plan de Saneamiento” publicado
en el Sistema de gestion SG, en la pagina web de la SDIS.

El servicio social debera implementar la clasificacién de elementos de aseo de acuerdo con la tabla
de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible.

A continuacion, se describen los colores que se deben implementar para todos los elementos de
aseo.

Los guantes deben ser del color estipulado y los demas elementos de aseo se deben identificar con
cinta, de manera que permita la adecuada identificacion.
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O Amarillo: area de preparacion de alimentos, area de recibo y area de almacenamiento de
alimentos.

O Verde: area del salébn comedor, pasillos y salas comunes.

O Rojo: instalaciones sanitarias (bafios).

O Negro: area de almacenamiento temporal de residuos.

Los elementos empleados para realizar procesos de limpieza y desinfeccion deben higienizarse y
almacenarse por separado de acuerdo a la clasificacién de color, pueden ser ubicados en la misma
area siempre y cuando se cumpla con las condiciones anteriormente mencionadas. Es necesario
usar un perchero o elemento que haga sus veces, de manera que siempre permanezcan en su sitio
y organizados. No se permitira la ubicacion de elementos de aseo en area de preparacion, ni en el
area de almacenamiento de alimentos.

La limpieza y desinfeccion general del servicio de alimentacién (a excepcion de menaje utilizado) se
debe realizar una vez finalice el consumo de la Ultima racion de comida proporcionada a las y los
participantes en el dia, excepto cuando ocurra derrame de alimentos durante el servicio.

El contratista debe realizar los procesos de limpieza y desinfeccidon a los elementos de aseo,
inmediatamente después de su uso (escobas, traperos, haragan, recogedores, guantes, cepillos,
canecas, baldes, entre otros), de acuerdo a lo establecido en el plan de saneamiento.

2.2.1.2.7.2 Area para el almacenamiento de productos quimicos

Se debe destinar un espacio para el almacenamiento de los productos quimicos tales como:
detergentes, desinfectantes, etc., en un lugar alejado del area de preparacion y almacenamiento de
alimentos para evitar el riesgo de contaminacién quimica.

El contratista debe contar con todas las fichas técnicas de los productos quimicos utilizados en los
procesos de limpieza y desinfeccion.

El lugar debe estar debidamente identificado, organizado y sefializado; manteniéndose siempre bajo
llave. Puede también ser ubicado en el cuarto de alistamiento del personal, siempre que se
mantenga protegido.

Los detergentes, desinfectantes y otras sustancias quimicas que por necesidad de su uso se
encuentren dentro del servicio social deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se
informe sobre su toxicidad y empleo.

Se debe adoptar lo establecido en el Decreto 1545 de 1998 “Por el cual se reglamentan parcialmente
los regimenes sanitarios, del control de calidad y de vigilancia de los productos de aseo, higiene y
limpieza de uso doméstico y se dictan otras disposiciones” y aquellas normas concordantes,
vigentes, complementarias y modificatorias.
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2.2.1.2.7.3 Area de almacenamiento de combustibles

El servicio de alimentacién debe contar con suministro de gas natural. En aquellas situaciones
eventuales o de fuerza mayor donde se suspenda el suministro de gas natural por razones técnicas
o de seguridad, o que no exista red de gas natural licuado de petréleo, se permitira el uso temporal
de gas GLP (gas propano), el cual debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

e El tipo de cilindro tendra una capacidad de cien (100) libras, el cual es denominado segun la
resolucion 40246/2016 como cilindro temporal.

e Los cilindros deben ser instalados en un lugar ventilado y deben protegerse de personas o
agentes extrafios que puedan causar indebida manipulacion, es vital proteger los tanques del
acceso de las y los participantes.

e Lainstalacién debe contar con una valvula reguladora acorde a la capacidad del/los tanque/s.

e Lamanguera debe ser blindada en acero 6 alma de acero flexible de alta presion, debe ser cerca
de 200 PSI. Queda totalmente prohibido usar otro tipo de manguera plastica, como es la
manguera de color azul o similar.

e Puede usarse igualmente tuberia rigida de cobre para instalaciones de gas.

e Las instalaciones de las tuberias de gas se deben hacer a la vista.

e Cerca de la instalacion de gas propano, se debe contar con un extintor de polvo quimico de
20 libras como minimo.

2.2.1.2.7.4 Buenas practicas de manufactura de alimentos/suministro alimentario.

El contratista debera documentar e implementar los documentos necesarios para la operacién del
servicio de alimentaciéon en los procesos de compra - adquisicién, recibo, almacenamiento,
preparacion, servido y distribucién de alimentos, y los demas que sean convenientes.

Para la implementacion de estos procesos se debe aplicar lo establecido en los procedimientos:
«Operacion entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales y Abastecimiento de alimentos»
de la SDIS y los respectivos instructivos y formatos, los cuales se encuentran publicados en el
Sistema de gestion SG en la pagina Web de la Secretaria Distrital de Integracién Social.

Es importante tener en cuenta que los alimentos suministrados por el contratista deben ser
consumidos en el area del salén comedor ubicado dentro del el servicio Alta Dependencia Fisica,
Mental o Cognitiva para Poblacion Habitante de Calle, garantizando la calidad e inocuidad de las
preparaciones. En caso de que se requieran realizar actividades fuera del servicio social, solo se
podran suministrar alimentos que por su naturaleza se conserven a temperatura ambiente, previa
autorizacion de el/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de Apoyo a la Supervision de
servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez.

Para los casos que se realice el suministro de alimentos en las habitaciones (con la respectiva

justificacion), el contratista debe incluir dentro de su plan de saneamiento los procedimientos de
limpieza y desinfeccion a ejecutar antes y después del consumo de los alimentos en la habitacion.
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Cuando el area del salén comedor no se encuentre adyacente al area de preparacién de alimentos
0 en caso de requerirse (con la respectiva justificacion), el transporte de alimentos dentro del el
servicio Alta Dependencia Fisica, Mental o Cognitiva para Poblacién Habitante de Calle, este debe
realizarse haciendo uso de carros transportadores de alimentos cumpliendo con lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013, garantizando la seguridad del personal manipulador de alimentos y las
condiciones de calidad e inocuidad de los alimentos.

Dada la importancia de realizar seguimiento a la calidad de los alimentos, se hace necesario la toma
de muestras de todos los alimentos preparados de manera diaria al inicio de la operacién del servicio
de alimentacion y teniendo en cuenta los aspectos relacionados en el instructivo de preparacion de
alimentos.

El contratista debe socializar maximo los primeros quince (15) dias de ejecucion de la prestacion del
servicio social, los procedimientos: «Operacion entrega de apoyos alimentarios en los servicios
sociales y Abastecimiento de alimentos» y demas documentos que lo modifiquen, sustituyan,
reemplacen, complementen, con sus respectivos instructivos y formatos, los cuales se encuentran
publicado en el Sistema de gestion SG en la pagina web de la SDIS, junto con los instructivos y
formatos aplicables a tercerizados a la totalidad del personal manipulador de alimentos. En caso de
presentar dudas o dificultades con la implementacion, los/las profesionales Nutricionista Dietista del
contratista debera solicitar la linea técnica con el/la profesional Nutricionista Dietista del Equipo de
Apoyo a la Supervision de servicios asociados de la Subdireccion para la Adultez.

Los procesos que hacen parte de la operacion del servicio de alimentacién corresponden a:

Compra o adquisicién de alimentos.
Transporte de alimentos.

Recibo de alimentos.

Almacenamiento de alimentos

Preparacion de alimentos.

Servido y distribucion de alimentos.

Otras condiciones del servicio de alimentacion.

@~ooooy

a. Compra o adquisicion de Alimentos

En el proceso de compra o adquisicion de alimentos el contratista debe tener en cuenta lo

contemplado en el instructivo Compra directa de alimentos por operadores en Asociacion de la SDIS.

e Los alimentos que sean adquiridos para el suministro alimentario a las y los participantes
deberan ser de primera calidad, acorde a lo establecido en el instructivo Recibo de alimentos.

e Enlaadquisiciéon de productos, se deben incluir alimentos fortificados, por norma nacional, como
son la sal (yodo y flior) Decreto 547 de 1996 y la harina de trigo (hierro, &cido félico, niacina,
vitamina B1 y B2) Decreto 1944 de 1996, y libres de bromuro de potasio.

e Los productos de panaderia, galleteria y bizcocheria no deberan contener bromato de potasio
en su proceso de fabricacion, ni solo, ni en mezclas como aditivo alimentario, de acuerdo con lo
establecido en la Resolucion 1528 de 2002, expedida por el Ministerio del Trabajo y Seguridad
Social.
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e Los derivados lacteos deben cumplir con las especificaciones descritas en la Resoluciéon 2310
de 1986 “Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente
a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los Derivados
Lacteos” y aquellas que normas vigentes concordantes, complementarias y modificatorias

e No se permite la adquisicién de leche en polvo en bultos, por el alto riesgo epidemiolégico que
existe en su manipulacion.

e La papa para la preparacion de los menus establecidos en las minutas deberé adquirirse lavada
o cepillada.

o El contratista debe adquirir fruta entera para la elaboraciéon de los jugos y sorbetes.

e Los pescados en filete que se adquieran no deben ser apanados, ni con aglomerantes.

e Contar con los conceptos sanitarios favorables de los proveedores (directos y distribuidores), de
pollo, pescado, carne y derivados, leche y derivados, productos a base de huevo. Los conceptos
sanitarios no deben tener fecha de expedicién superior a un (1) afio. Se permitiran conceptos
favorables con observaciones en el caso de plantas de alimentos visitadas por el INVIMA.

o Para el caso de los proveedores de pollo, carne y derivados, deberan contar con la autorizacion
sanitaria de la planta o expendio y de los vehiculos trasportadores.

e Todos los productos envasados y empacados que apliqguen deben cumplir con lo establecido en
la Resolucion 5109 de 2005 y demas normas concordantes, complementarias, que las sustituyan
o modifiqguen o de acuerdo a las normas especificas para cada producto. Para el caso de los
huevos, estos deberan adquirirse en condicién limpia y cascara integra, con minimo la siguiente
informacién en la cubeta: nombre vy tipo del producto, nombre de la empresa o avicola, lote y
fecha de vencimiento.

o EIl plan de compras debe elaborarse e implementarse de acuerdo a lo establecido en el
procedimiento Abastecimiento de Alimentos instructivos y formatos de la SDIS, publicado en la
pagina web de la entidad.

e Se deberan adquirir los alimentos de todos los grupos (carnes, lacteos, abarrotes, frutas,
verduras) para las preparaciones de minimo tres (3) dias de operacion.

e El plan de compras debe ser acorde a la minuta de alimentos (ciclo de mends, analisis
nutricionales y minuta patrén) oficializada por la Subdireccion de Nutricién.

b. Transporte de alimentos

Para el transporte de alimentos se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013,
Resoluciones 240 y 242 de 2013, Resolucién 2505 de 2004 y aquellas normas vigentes
concordantes, complementarias que la sustituyan o modifiquen.

El servicio debe contar con las actas de inspeccidn, vigilancia y control con enfoque de riesgo de los
vehiculos que transportan los alimentos, con concepto sanitario favorable, con fecha de expedicion
menor a un afio; los vehiculos que transportan pollo, carne y/o derivados deben contar con
autorizacion sanitaria emitida por la entidad correspondiente.

En los casos donde el acta de inspeccion, vigilancia y control refiera vigencia, esta ser& el periodo
aplicado.

Los vehiculos que transportan pollo, carne y/o derivados también deben contar con autorizacién
No. Solicitud: nimero del proceso
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sanitaria emitida por la entidad correspondiente.

Los alimentos que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o congelados, deben ser
transportados, bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacion, que podré verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura
del vehiculo, durante el transporte del alimento.

MANEJO DE ENFERMEDADES RESPIRATORIAS: EIl personal que realice las actividades de
manipulacion y preparacion de alimentos, debera cumplir con todos los procedimientos de
bioseguridad vigentes establecidos para el manejo y prevencién de enfermedades respiratorias y a
quienes se les suministrard por parte de la empresa contratante todos los implementos de
bioseguridad necesarios para evitar el contagio. La empresa prestadora de dichos servicios debera
establecer y capacitar a su personal con los protocolos adecuados para el manejo de enfermedades
respiratorias y cumplir con la normatividad y recomendaciones del Ministerio de Salud y Proteccién
Social.

c. Recibo de alimentos

El contratista debe implementar lo establecido en el instructivo «Recibo de alimentos», documentos
y formatos.

El recibo de alimentos contempla las caracteristicas y referencias que se deben tener en cuenta
para la preparacion y suministro de alimentos, ademas de mantener el control sobre el inventario de
los productos.

En ningln caso se puede permitir que los alimentos tengan contacto directo con el suelo, por lo
tanto, se deben usar estibas plasticas o canastillas como base.

El contratista debe disponer de los elementos necesarios que permitan ejercer un estricto control
sobre los alimentos adquiridos.

Formatos para la recepcién de alimentos: Los formatos aplicados en la recepcion de alimentos son:
“Recepcion de alimentos” y “Formato control de entrada y salida de alimentos asociados”, publicados
en el SG de la pagina web de la SDIS. Estos formatos se deben diligenciar completamente para
controlar la cantidad y calidad de los alimentos recibidos. Podran llevarse en medio magnético y
deben estar a disposicién de la interventoria o supervision de la SDIS cuando sean requeridos.

Horarios para recepcion de alimentos: El contratista debe establecer junto con los proveedores los
dias y horarios de recibo de alimentos, el cual debe quedar registrado - en un cronograma para la
verificacion de la interventoria o supervision de la SDIS; de tal manera que esta actividad nunca
interfiera con el horario de entrega de los apoyos alimentario a las y los participantes y contando con
el tiempo y recursos suficientes para la inspeccion, verificacion de la calidad y cantidad de los
alimentos. Esta verificacion es de caracter obligatorio y busca evitar errores que lleven a recibir
alimentos no conformes.
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Personal para la recepcion de alimentos: El contratista es el responsable del cumplimiento de los
requisitos de calidad, cantidad, oportunidad y logistica para el recibo de los alimentos empleados en
la prestacion del servicio. La recepcion estara en cabeza del coordinador del servicio social, los
profesionales en nutricion con el apoyo del técnico/a en alimentos y personal manipulador de
alimentos; en ningln caso la recepcion de alimentos sera realizada por personal diferente al
mencionado.

Los manipuladores de alimentos, en un tiempo no mayor a cinco (5) dias habiles después de firmada
el acta de inicio, deben contar con el entrenamiento en recepcion de alimentos y conocimiento de
los criterios minimos de aceptacién y rechazo de cada grupo de alimentos que se describen en la
tabla: «Criterios minimos de aceptaciéon y rechazo de alimentos» la cual se encuentra en el
instructivo «Recibo de Alimentos» publicado en la SG de la pagina web de la SDIS, y Resolucion
5109 de 2005 «por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano».

La capacitacién en el tema de recepcién de alimentos al personal manipulador de alimentos debe
realizarse al inicio de la operacion y cada vez que se realice cambio de personal. El contratista debe
presentar los soportes de capacitacion a la Supervision o Interventoria, cuando ésta lo requiera.

Si en las visitas por parte de la Supervision o Interventoria, se evidencia que el personal manipulador
de alimentos debe reforzar el conocimiento en los criterios de aceptacion y rechazo de los alimentos,
esta capacitacion se debe realizar nuevamente en el tiempo requerido por la Supervision o
Interventoria.

Todo el personal encargado de la recepciéon de alimentos debe conocer las cantidades y
presentaciones que serdn entregadas por el proveedor, asi como las especificaciones
organolépticas de cada uno de los productos a recibir, de igual forma, el personal debe contar con
la dotacién apropiada, especificada en el item dotacién personal manipulador de alimentos y cumplir
con las Buenas Practicas de Manufactura — BPM, establecidas en la normatividad vigente y en el
presente anexo técnico.

El contratista debe realizar los procesos de limpieza y desinfeccion a los alimentos y empaques de
estos, inmediatamente llegan al servicio social y antes de su almacenamiento, de acuerdo a lo
establecido en el plan de saneamiento.

d. Almacenamiento de alimentos

o El contratista debe implementar lo establecido en el instructivo «Almacenamiento de alimentos»,
documentos y formatos.

e Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condiciones de
temperatura de refrigeraciéon no mayor de 4°C +/-2°C o congelaciéon no mayor a -18°C, ni inferior
a -24°C, dependiendo del tiempo de conservacion deseado.

e Para la rotacion de los productos se debe tener en cuenta el sistema PEPS (primeros en entrar
primeros en salir), es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento de los alimentos
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para prevenir su caducidad.

e Los alimentos que se encuentran almacenados en el servicio de alimentacién deben contar con
un rotulo que indique en forma legible: nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de
vencimiento (si aplica) o fecha prevista para uso, numero de lote (si aplica) y contenido neto
(para alimentos en refrigeracién o congelacién). Este rétulo debe ser ubicado en forma visible y
el material puede ser: cinta de enmascarar, papel adhesivo, marcador permanente. En todo caso
el contratista debe garantizar que los alimentos permanezcan debidamente rotulados.

e Los alimentos no perecederos empacados individualmente, como leguminosas y otros que
presenten largos periodos de vida (til, deben almacenarse a temperatura ambiente, sin contacto
directo de la luz solar y sin presencia de humedad. Se deben ubicar en estanterias de manera
organizada.

e Los huevos deben ser almacenados a temperatura ambiente (no superior a 25 °C), en un
recipiente plastico higienizado, el cual debera estar rotulado con el nombre y tipo del producto,
nombre de la empresa o avicola, lote y fecha de vencimiento tomada del empaque original (el
cual se debe cortar y guardar).

e Los alimentos como frutas, verduras y hortalizas, que por su naturaleza no sea necesario
mantener en refrigeracion, se deben almacenar en canastillas plasticas a temperatura ambiente
teniendo la precaucién que no se llenen de manera tal que sufran dafio mecanico los productos
del fondo por sobrepeso y los superiores por friccidn con otra canastilla. Se recomienda no apilar
mas de seis (6) canastillas y mantenerlas separadas de la pared y el suelo, de tal forma que se
facilite la higienizacion y circulacion del aire. Estos alimentos deben estar separados de los
abarrotes y lacteos tipo UHT.

o Debe realizarse limpieza y desinfecciéon periddica a las canastillas y estanteria, situacién que
debe quedar reflejada en el respectivo formato del programa de limpieza y desinfeccion del plan
de saneamiento.

e En el almacenamiento de alimentos en refrigeradores y congeladores, se debe evitar la
contaminacion cruzada, para esto es necesario que los alimentos sean seleccionados, alistados
y empacados en recipientes herméticos o bolsas de polietileno transparentes cerradas de
acuerdo al peso de los productos, las cuales tendran un solo uso, es decir, no podran ser
reutilizables para almacenamiento de alimentos. Estas deben ser identificadas y rotuladas antes
de someter a refrigeracion o congelacion.

e Las carnes frescas deberan estar separadas en bolsas por especie, sin goteos o fugas.

e Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracion como congelacion de
carnes no deben ser utilizados para frutas, verduras y hortalizas.

o Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y derivados, pollo, pescado,
deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracion o congelacion
y no podran almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el consumo.

e No se debe saturar el refrigerador o el congelador. Si no hay espacio entre los diferentes
alimentos, el aire no puede circular y la distribucién de la temperatura se vera afectada y por
ende la vida util de los alimentos almacenados.

e El almacenamiento de alimentos preparados como ensaladas y jugos del mismo dia, debe
realizarse en recipientes cerrados 0 herméticos, que garanticen el aislamiento de los productos,
rotulados (nombre de la preparacion, fecha de la preparacion y de consumo) y separados de los
alimentos crudos.

o Registrar diariamente las lecturas de temperatura de los equipos de almacenamiento de
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alimentos en refrigeracion y congelacion, en los formatos “Control de temperatura en
refrigeracion” y “Control de temperatura de congelaciéon” establecidos y entregados en el
presente anexo técnico.

o Diligenciar diariamente el “formato de entradas y salidas asociado”, de acuerdo con las
existencias reales de los alimentos que alli se encuentren.

e Se debe realizar un monitoreo a los equipos de refrigeracion y congelacion, tres veces al dia,
para identificar las posibles fluctuaciones que puedan comprometer la inocuidad de los
alimentos.

e. Prealistamiento de alimentos

Para este proceso son necesarios los siguientes pasos: seleccion, clasificacion, higienizacién,
pelado, corte y/o picado y pesado de los alimentos.

Cuando se realice el prealistamiento de alimentos como el pollo y carne fresca, es necesario retirar
el hueso y el exceso de grasa y piel.

El prealistamiento de alimentos que no requieren coccidn, no podra realizarse en el area de
almacenamiento, esto con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

Antes de desinfectar las frutas, verduras y hortalizas, los alimentos deben lavarse bajo el chorro de
agua para eliminar la suciedad. La desinfeccién debe hacerse por inmersién en las cantidades y
tiempos estipulados, de acuerdo con el desinfectante usado.

Con el fin de evitar la contaminacion cruzada en el proceso de prealistamiento y preparacion de
alimentos, el contratista debera emplear tablas de picar de colores, de la siguiente manera:

e Blanca: Queso

e Verde: Frutas, verduras y hortalizas
e Amarilla: Pescado y pollo

e Azul: Tubérculos y platanos

e Roja: Carne de res y cerdo

Los servicios sociales deben implementar la clasificacion de las tablas de picar de acuerdo con los
colores establecidos y publicar avisos alusivos al uso adecuado de las mismas en un lugar visible
para los manipuladores de alimentos. Ademas, se deberan higienizar las tablas de picar en cada
cambio de alimento.

La limpieza y desinfeccion de alimentos como enlatados y bolsas de leche, debe realizarse previo a
Su uso.

Nota: Las dimensiones de las tablas de picado deben ser acordes al tamafio de los alimentos a
preparar.
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f. Preparacion de los alimentos

e El contratista debe implementar lo establecido en el instructivo: «Preparacion de alimentos» y
los formatos asociados.

o En la preparacién de los mendus, los primeros alimentos a preparar son aguellos que involucran
procesos térmicos como sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas, etc., y los Ultimos a preparar
seran los que no requieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y
algunas salsas, con el fin de prevenir contaminacién microbiana, que se puede presentar por
sobremanipulacion o cuando estos alimentos se preparan con mucho tiempo de antelacion al
momento del servido.

e Los alimentos se deben preparar en el mismo momento que van a ser suministrados a las y los
participantes.

e Eltiempo de coccién de las sopas depende del tipo de sopa, la cantidad a preparar y se debe
controlar el tiempo de coccidn para evitar perdida de caracteristicas organolépticas y calidad del
aporte nutricional y concentracion de sal.

e La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescados y pollos, es importante
realizarla secuencialmente manteniendo siempre la cadena de frio, es decir, el producto debe
ser trasladado de congelacion a refrigeracion, el tiempo requerido dependera de la cantidad y
tipo de alimento. En ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos
directamente a procesos que contemplen altas temperaturas (coccién), puesto que este
procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente, manteniendo el interior
crudo, y generando riesgo de contaminacién biol6gica y una coccién excesiva; de igual manera,
la carne, el pescado y el pollo congelados no se deben sumergir en agua, ni dejarlos expuestos
a temperatura ambiente desde el dia anterior, debido que estas condiciones aumentan las
posibilidades de crecimiento microbiano.

e Elcolor, sabor, aromay textura deben ser caracteristicos en cada uno de los productos a ofrecer.
Las carnes y derivados deben ser de textura y consistencia blanda y su preparacioén debe permitir
un consumo facil y oportuno en los diferentes procesos como son masticacion y deglucion. Se
recomienda ofrecerlos preferiblemente en salsas espesas.

e La leche en polvo debe reconstituirse de acuerdo, a las especificaciones establecidas en el
empaque.

e Las hortalizas y verduras en sus diferentes presentaciones y preparaciones deben ser frescas,
crujientes, sin variacion en la vaina, color y aroma caracteristico para su consumo.

e Los alimentos preparados para el consumo del dia se deben mantener en recipientes separados
y tapados.

Preparacion de alimentos con proceso térmico

e Latemperatura de coccidén debe ser superior a 65 °C.

e Esimportante tener en cuenta que, al realizar una coccion, se asegure que el alimento presente
una temperatura interna mayor a 65 °C, con el fin de obtener una coccion uniforme y un producto
inocuo. Debe considerarse que el tiempo de coccidn estard en funcion del tipo y tamafio de la
porcién del alimento, asi como la cantidad a preparar.

e Se debe garantizar que los alimentos preparados conserven sus caracteristicas organolépticas.
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Los alimentos calientes preparados listos para el consumo como: sopas, carnes, verduras
calientes, arroz, tubérculos y otros, se deben mantener a temperaturas mayores a 60 °C, con el
propésito de disminuir el riesgo de contaminacién microbiana del alimento.

Cuando en el servicio social se disponga de una linea de distribucién para alimentos calientes,
esta debe estar en condiciones que aseguren la conservacion de su temperatura (mayor a 60
°C).

Los alimentos que no requieran proceso térmico como jugos de frutas y las ensaladas frias,
deben mantenerse a una temperatura de refrigeracion no mayor de 4 °C +/- 2 °C (Usar camas
de hielo, pilas de refrigeracion si se requiere para garantizar la temperatura 0 mantenerlo en
refrigeracion).

Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda congelar las pulpas o frutas pre listas,
refrigerar el agua o la leche antes de la preparacion, con el fin de obtener las temperaturas de
refrigeracion.

No deben adicionarse bolsas de leche congeladas en el jugo preparado.

Debido al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una vez
preparada se refrigere en recipientes protegidos con tapa y se vaya sacando de la nevera
conforme a la demanda del servicio.

. Servido y distribucién de alimentos.

El contratista debe implementar lo establecido en el instructivo «servido y distribucion de
alimentos», documentos y formatos.

Estas operaciones deben realizarse en forma secuencial de modo que se evite la proliferacion
de microorganismos y/o contaminacion de los alimentos.

Se deben garantizar las temperaturas de seguridad (no mayor a 4 °C +/- 2 °C para alimentos sin
proceso de coccion y mayor a 60 °C para alimentos con proceso de coccidn), desde el inicio
hasta el final del servicio.

Las verduras que deben servirse calientes se mantendran en una temperatura mayor a 60 °C.
En ninglin caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de temperatura, que
pongan en riesgo la inocuidad del alimento; para el caso de los alimentos calientes, se debe
evitar la practica de apagar el fogén y dejar en reposo los alimentos para luego volver a ser
calentados nuevamente. La manera correcta de conservar los alimentos calientes es siempre
asegurando temperaturas por encima de 60°C.

De ninguna manera se permite preparar o mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas
preparadas de dias anteriores y/o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias que ayuden
a enmascarar las preparaciones frescas.

Se debe garantizar a la participante el total de los componentes del menu en el momento de la
entrega de los alimentos de acuerdo al ciclo de menus establecido.

Se debe asegurar una presentacion adecuada y agradable de cada una de las preparaciones.
Se deben servir los alimentos en menaje y bandejas en buen estado, higienizado y seco.

Los alimentos suministrados a la participante deberan entregarse en bandeja.
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Los cubiertos entregados seran cuchara y tenedor de mesa en todos los menus.

Toda bandeja llevara una servilleta para las y los participantes del servicio de alimentacion.
Durante el servido no se deben manipular los alimentos directamente con las manos, para lo
cual deben utilizar utensilios como pinzas, cucharas, trinches o tenedores, entre otros.

En ningln caso podran utilizarse guantes desechables para el servido y distribucion de los
alimentos.

La distribucion de alimentos la realizara exclusivamente el personal destinado para tal efecto y
con los instrumentos y elementos destinados para este fin.

El contratista a través de sus profesionales Nutricionista Dietista en acompafamiento con el
personal manipulador de alimentos, deberan realizar la estandarizacion de utensilios para el
servido de los alimentos, con el fin de dar cumplimiento con los pesos servidos establecidos en
la minuta patron y optimizar los tiempos de servido. Para lograr exactitud en la medicion de las
porciones, es necesario usar utensilios aforados, estos pueden ser pocillos, vasos, cucharas y
cucharones.

Los/las profesionales Nutricionista Dietista y técnico/a de alimentos del contratista deberan
realizar la supervision del cumplimiento de las porciones servidas por parte del personal
manipulador de alimentos, y tomar las medidas correctivas en todo momento para el
cumplimiento de este.

La variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la siguiente manera:
Alimentos proteicos de origen animal: Se aceptara en peso servido el 100% del peso establecido
y el 10% por encima del peso establecido en la minuta. Para los demés grupos de alimentos: Se
aceptara en peso servido hasta el 10% por debajo y 10% por encima del peso establecido en la
minuta patron.

El control del gramaje de las sopas se realizard por peso (gramos) al ser una preparacion de
mezcla entre liquidos y sélidos, el peso servido de cada plato debe ser homogéneo segun los
ingredientes establecidos en la minuta patrén. El color, sabor, aroma y consistencia deben ser
caracteristicos en cada una de las preparaciones listas para servir.

Tomar los vasos por las bases, las tazas por las asas, los platos por los bordes y los cubiertos
por el mango.

La distribucién de alimentos la realizard exclusivamente el personal destinado para tal efecto,
sin embargo, cuando sea requerido la distribucién o asistencia de la alimentacion por personal
diferente este debe cumplir los mismos requisitos para el manipulador de alimentos establecido
en la resolucion 2674 de 2013, en cuanto a estado de salud, educacion y capacitacién, practicas
higiénicas y medidas de proteccion.

El suministro de alimentos, las condiciones de presentacion y la forma de servirlos, al igual que
los espacios y el menaje deben cumplir con los procedimientos establecidos por la SDIS, los
cuales deben ser consultados en la pagina

Se debe disponer del equipo, mobiliario (mesas y sillas) y menaje, adecuado y suficiente que
garantice un servicio de alimentacién y suministro de calidad.

El contratista debe garantizar que el &rea del salon comedor se encuentre en condiciones de
limpieza y desinfeccién de acuerdo a lo establecido en el plan de saneamiento, al momento de
iniciar la atencion del servicio a la poblacion.

El contratista debe brindar condiciones agradables y de calidez, durante el consumo de los
alimentos por parte de las y los participantes.

Las y los participantes deben realizar el proceso de lavado de manos con jabén antibacterial
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para poder recibir la bandeja con los alimentos, esta accion debe ser verificada por el contratista.
El secado de manos debe realizarse con toallas de Unico uso.

Nota: En caso de que las instalaciones del servicio de alimentacién sean compartidas con otro
convenio o contrato, la operacién no puede verse afectada; el contratista debe garantizar el
suministro de alimentacion en oportunidad, calidad y cantidad, asi mismo los equipos, utensilios y
personal no podran ser compartidos entre convenios o contratos de acuerdo a lo descrito en el
anexo.

h. Otras condiciones del servicio de alimentacién
e Tomadiaria de muestras de alimentos

Dada la importancia de realizar seguimiento a la calidad de los alimentos, se hace necesario la toma
de muestras de los alimentos suministrados en el servicio social, de manera diaria al inicio de la
operacién del servicio y teniendo en cuenta lo establecido en el instructivo «Preparacion de
alimentos».

e Antes de realizar la toma de muestras el personal manipulador de alimentos debe
higienizarse las manos de acuerdo con los pasos minimos establecidos en el presente anexo.

e Para la toma de muestras se deben usar bolsas de polietileno de cierre hermético tipo sello
pack, ziploc o sello click, de baja densidad, de material no tdxico, inerte, impermeable al agua
y grasas, color transparente, forma lisa, que protejan completamente la integridad del
alimento, eviten cualquier tipo de contaminacién y que no influyan en la composicion del
producto, con capacidad suficiente para almacenar la cantidad de muestra. Estas bolsas no
podran ser reutilizadas.

e Latoma de la muestra debe realizarse con utensilios diferentes para cada tipo de alimento,
nunca con la mano.

¢ Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion, tomandose momentos antes
de iniciar el servido de los alimentos.

e La toma de muestras de alimentos preparados se debera realizar directamente en el
recipiente en el cual fue elaborado el alimento, la cual debe ser lo mas homogénea posible.
Para el caso de alimentos que requieren coccion es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una bandeja higienizada de modo que el alimento
alcance la temperatura ambiente, controlando que no supere los quince (15) minutos.

e Realizar sellado hermético y llevar inmediatamente al almacenamiento en refrigeracion a
temperatura no mayor de 4 °C + /- 2 °C.

e La muestra debe rotularse con letra clara de manera que se pueda diferenciar facilmente,
puede usarse cinta de enmascarar o marcador permanente punta fina contendra como
minimo nombre del producto, fecha de la toma de muestra y fecha de desecho de la muestra.

e Todas las muestras de los alimentos almacenadas en las bolsas deben ser colocadas en un
recipiente de plastico con tapa, aisladas fisicamente de los demas alimentos. Este recipiente
estara destinado Unicamente para tal fin, tendra capacidad suficiente para el almacenamiento
de muestras equivalentes a tres dias de preparacion de alimentos. El recipiente se
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mantendra seco, higienizado y rotulado “muestras de alimentos”.

¢ Las muestras seran conservadas durante setenta y dos (72) horas.

e Los alimentos de las muestras que se van a desechar deben colocarse en la caneca de
residuos organicos junto con su bolsa.

Nota: en caso de que se presente un brote o evento epidemioldgico relacionado con posible
contaminacién alimentaria, la responsabilidad de llevar a cabo la toma de las muestras sera del
contratista.

2.2.2 Manipulador de alimentos

e Dotacién del personal manipulador de alimentos

Todo el personal que intervenga de manera directa o de manera ocasional en cualquiera de las
etapas del proceso de operacion de los servicios de alimentacién, debe contar con las medidas de
proteccién de manera completa, usarla correctamente, mantenerla en buen estado y en adecuadas
condiciones de limpieza.

La dotacion minima de acuerdo a la Resolucién 2674 de 2013 corresponde a:

v Uniforme de color claro (excepto escala de grises) con cierre y/o broches, sin botones ni bolsillos.

v/ Zapato cerrado, sin cordones, de material resistente, antideslizante, impermeable y de tacén
bajo. No se permitiran zapatos que presenten orificios.

v Cofia y/o malla.

v' Tapabocas de material desechable de Unico uso (adicional mantener cubierta barba, bigote y
patillas).

v' Guantes en material impermeable no contaminante (para quien realice el lavado de utensilios y
menaje, identificados por codigo de color de acuerdo al plan de saneamiento),

v Peto de material impermeable liviano y color claro (para quien realice el lavado de utensilios y
menaje, y para quien realiza la evacuacion de residuos).

v Visor, careta o gafas protectoras (linicamente durante la emergencia sanitaria y cuando tengan
contacto con las y los participantes.) (1 unidad por persona).

El Contratista sera responsable de la entrega en numero suficiente de la dotacion de los
manipuladores de alimentos, de acuerdo con la normatividad vigente y debera hacer el reemplazo
de la dotacion cuando se encuentre deteriorada por el uso. En ninglin caso se podran aceptar colores
oscuros y grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza. La presentacion personal del recurso
humano ofrecido deberéa ser excelente.

Cuando se use delantal plastico, estos deben permanecer atados al cuerpo en forma segura para
evitar accidentes de trabajo.

La persona que realice la evacuacion de residuos debera usar el peto plastico (no usar el peto de
tela), y posteriormente limpiarlo y desinfectarlo.
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El servicio deberd contar con minimo dos dotaciones de reserva conformada por bata, cofia y
tapabocas, para uso de visitantes. De ninguna manera, podran ingresar a ninguna area del servicio
de alimentacion, las personas que no cuentan con dotacion completa. Adicionalmente, se debera
fijar un aviso al ingreso de estas areas, que indique que no podran ingresar personas si no cuentan
con esta dotacion.

El contratista debe disponer de avisos o advertencias al personal manipulador de alimentos que
indiquen el buen uso de la dotacién.

2.2.2.1 Précticas higiénicas y medidas de proteccion

Dentro de las buenas practicas de manufactura, los manipuladores de alimentos deben cumplir con
las siguientes practicas higiénicas y medidas de proteccion:

Cabellos totalmente recogidos y cubiertos con la gorra o cofia o malla.

No usar maquillaje (se exceptia maquillaje permanente).

No usar anillos, pulseras, reloj, piercing, joyas u otros accesorios.

Usar ufias cortas, limpias y sin ningan tipo de esmalte.

No hurgarse la nariz o rascarse la cabeza cuando se manipulan alimentos.

En caso de usar gafas, éstas deben encontrarse bien aseguradas a la cabeza mediante

bandas, cadenas u otros medios ajustables que sean a su vez cubiertos por la cofia.

No toser o estornudar en las areas donde se manejan alimentos.

No fumar en ninguna de las areas del servicio social.

No comer, ni mascar chicle cuando se encuentre en operacion dentro del servicio de

alimentacion.

v En caso de enfermedad o incapacidad (quién presente heridas infectadas, irritaciones

cutaneas, diarrea, vomito, gripe, enfermedades virales, bacterianas o hepatitis, entre otras),

debe realizarse el cambio temporal del personal manipulador de alimentos.

Realizar lavado de manos segun el procedimiento establecido para ello.

Para los servicios sociales que tengan cuartos frios, el personal manipulador de alimentos

(operario) debe contar con los elementos de proteccién apropiados y completos, como

chaquetas, gorros, botas y guantes.

v" Por razones de bioseguridad y contaminacion cruzada, se prohibe utilizar teléfonos méviles
u otros aparatos electronicos similares en el area de preparacion y almacenamiento, durante
la operacién del servicio de alimentacién.

v' Se puede utilizar radio o grabadora, o aparatos electronicos similares fuera de las areas de

cocina y bodega.

N N N N N

AN

El contratista debera garantizar la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura - BPM en
todos los procesos realizados en el servicio social, asi como la aplicacion de las normas de higiene,
limpieza y desinfeccidn exigidas en el presente anexo técnico y en la normatividad sanitaria vigente,
para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
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El contratista deberéa establecer en el area de servicios de alimentos, en el cual se incluye el comedor
y el area de preparacion de alimentos, avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del
cumplimiento de las practicas higiénicas durante la manipulacion de alimentos.

« Lavado de manos

Todo el personal que realice actividades en cualquiera de las etapas de recibo, almacenamiento,
preparacion, transporte o distribucion de alimentos, debe aplicar lo establecido en el protocolo
«Lavado de manos», el instructivo seguimiento de la operacion del servicio de alimentacion
publicados en el Sistema de gestién SG en la pagina web de la SDIS y en la Resolucion 2673 de
2013.

Las manos son el vehiculo principal para los microorganismos y virus, que causan contaminacion
alimentaria. Por ello se deben lavar las manos antes de iniciar labores, cada vez que salga y regrese
al area de preparacién de alimentos, luego de usar los servicios sanitarios, manejo de residuos, en
cada cambio de actividad y después de manipular cualquier materia que pudiese representar riesgo
de contaminacion para los alimentos.

Por ningln motivo se permite utilizar sustancia desinfectante como hipoclorito de sodio para el
lavado de manos.

El Contratista debe disponer de avisos o advertencias al personal manipulador que indiquen el
proceso de lavado de manos.

El contratista debe realizar el lavado de manos de acuerdo a la normatividad, lineamientos,
protocolos y orientaciones establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

+ Documentacién requerida para la manipulacién de alimentos.

De acuerdo con la Resolucién nimero 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y
demas normas concordantes, complementarias y modificatorias, el Contratista debera presentar y
mantener actualizados durante toda la ejecucién del contrato, para todo el personal encargado de
la manipulacion de alimentos, los siguientes documentos:

Certificado Médico: El personal manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en
la cual conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por
médico que cuente con numero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no superior
a (1) afio.

El contratista debe enviar al personal manipulador de alimentos a efectuarse un reconocimiento
médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada por una enfermedad infecciosa que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de
la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras
que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de
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mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de salud del
personal manipulador. Los costos de estos reconocimientos médicos corren por cuenta del
contratista.

En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el cual
conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

El contratista debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste la
aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

El contratista es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita contaminar
los alimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa 0 sospeche que padezca de
una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una
enfermedad semejante, 0 que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o
diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo al
contratista.

Nota: Ningun operario podra ingresar a iniciar labores en el servicio de alimentacién si no cuenta
con el certificado médico que cumpla las condiciones anteriormente descritas.

2.2.2.1.1 Plan de capacitacion:

El servicio debe contar un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser reforzado mediante charlas, cursos
u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos diez (10) horas
anuales, sobre educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura,
practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar
a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad
de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos.

Esta capacitacion estaré bajo la responsabilidad del contratista y podra ser efectuado por éste, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes al contratista, éstas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

El plan de capacitacion debe contener, al menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracion,
docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la
capacitacion impartida debe ser acorde con los procesos realizados en el servicio de alimentacion.

En todo caso, el contratista debe demostrar a través del desempefio del personal manipulador de
alimentos y la condicién higiénico-sanitaria del servicio de alimentacion la efectividad e impacto de
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la capacitacion impartida.

Todo el personal manipulador de alimentos debe asistir a una charla de induccién sobre la operacion
del servicio de alimentacién de una (1) hora, a cargo de los/las profesionales Nutricionista Dietista
del contratista, dentro de los cinco (5) primeros dias habiles contados a partir de la firma del acta de
inicio, la cual no esta comprendida dentro de las diez (10) horas del Plan de Capacitacion.

Dentro del plan de capacitacién, el contratista también debe incluir los siguientes temas:
Diligenciamiento de formatos, para qué sirve el ciclo de menus, socializacion anexo técnico, manejo
de equipos electrodomésticos, gas doméstico y linea blanca, técnicas de aseo, lavanderia y servicio
a la buena mesa, minuta patrén, ciclo de menuds y analisis nutricional, procedimiento operacion
entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales — generalidades, recepcion y fichas técnicas
de producto, aceptacién y rechazo de alimentos, almacenamiento y rotacion de alimentos, técnicas
de preparacién de alimentos. Resolucién 5109 de 2005 y taller tedrico practico de céalculo de
cantidades y estandarizacion de porciones.

Cada vez que se realicen cambios de personal manipulador de alimentos el contratista debera
garantizar la induccién sobre la operacion del servicio de alimentacién al personal entrante, previo
al inicio de actividades en el servicio de alimentacion.

Nota 1: Los documentos mencionados anteriormente (certificado médico, plan de capacitacion,
cronograma de capacitaciones, listados de asistencia y pre test y pos test como minimo) deben
reposar en el servicio de alimentacidn con los respectivos soportes y estar a disposicion de la
Supervision o Interventoria de la SDIS.

Nota 2: Se puede aplicar el modelo de Plan de capacitacion de la SDIS.

Nota 3: Los cursos, capacitaciones o charlas del plan de capacitacion se podran realizar a través de
medios virtuales, dando cumplimiento con los respectivos soportes (Registro fotografico y material
de apoyo utilizado para la capacitacion). El contratista debera informar via correo electrénico al
apoyo a la supervision o Interventoria, la fecha, lugar y hora donde se realizara la capacitacién, en
caso tal, que la capacitacion sea virtual, debe enviar el link de la capacitacion.

2.2.2.1.2 Evidencias:

¢ Implementacion de los Procedimientos «Operacion entrega de apoyos alimentarios en los
servicios sociales y Abastecimiento de alimentos» publicado en el Sistema de gestién SG en
la pagina web de la SDIS, junto con los instructivos y los formatos debidamente diligenciados.

e Conceptos sanitarios de los proveedores emitidos por la autoridad sanitaria, con fecha de
expedicion inferior a un afio

¢ Plan de capacitacion que contemple minimo los siguientes aspectos: metodologia, duracion,
docentes, cronograma (con minimo 10 horas anuales), temas especificos a impartir (El
enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde a la naturaleza
del servicio).

No. Solicitud: nimero del proceso



AZG>

Firmado Electronicamente con AZSign

BOGOT/\

Acuerdo: 20240920-164202-918f16-80411910
2024-09-20T17:03:12-05:00 - Pagina 58 de 65

PROCESO ADQUISICIONES Codigo: FOR-AD-031

FORMATO ANEXO TECNICO

3DE 5 Version: 0
g COMPONENTE DE NUTRICION Y Fecha: Memo Int 29773 -
R B0GOTADS, SALUBRIDAD 05/06/2018
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL SERVIC'O ALTA DEPENDEC'A FIS'CA'
MENTAL O COGNITIVA Péagina: 58 de 62

e Soportes de capacitacion: formato control de asistencia capacitacion totalmente diligenciado,
test aplicados, informe de andlisis de los resultados obtenidos, para determinar el
cumplimiento del objetivo propuesto y la definicion de las acciones frente a las oportunidades
de mejora identificadas, y registros fotograficos de cada una de las actividades desarrolladas.

¢ Charla de induccién sobre la operacién del servicio de alimentacién a la totalidad del personal
manipulador de alimentos, de una (1) hora, a cargo dlos profesionales en nutricion, dentro
de los cinco (5) dias habiles siguientes a la firma del acta de inicio, la cual no esta
comprendida dentro de las diez (10) horas del plan de capacitacion.

e Documentacién manipuladores de alimentos: Certificacion médica en la cual conste la aptitud
para la manipulacion de alimentos, reconocimiento médico cada vez que se considere
necesario por razones clinicas y epidemiolégicas, y soporte de capacitacién en educaciéon
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos.

¢ Dotacién manipuladores de alimentos: uniforme de color claro (excepto escala de grises),
cofia o gorro de tela o malla, tapabocas material desechable de un Unico uso, calzado
cerrado, impermeable, antideslizante y de tacdn bajo, guantes en material impermeable no
contaminante (para quien realice el lavado de utensilios y menaje, identificados por cddigo
de color de acuerdo al plan de saneamiento), peto de material impermeable liviano y color
claro (para quien realice el lavado de utensilios y menaje). Acta de entrega de dotacion a
manipuladores de alimentos.

e Avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas
durante la manipulacién de alimentos, establecidos en el area del servicio de alimentacion.

e Plan de mantenimiento de equipos preventivo y correctivo el cual contiene como minimo:
cronograma y hojas de vida de cada uno de los equipos, en donde se reflejen las
caracteristicas del equipo, capacidad, fechas y descripcién de los mantenimientos.

2.2.3 PLAN DE SANEAMIENTO - PS

a. Adaptacion

El contratista debe adoptar lo establecido en la Guia del Plan de Saneamiento GUI-PSS-005, y
demas documentos que lo modifiquen, sustituyan, reemplacen, complementen, con sus respectivos
instructivos y formatos, los cuales se encuentran publicados en el Sistema de gestion SG, por lo cual
debera ajustarla de acuerdo a la particularidad del servicio, asi mismo, debera aplicar los formatos
establecidos en la guia.

El Plan de Saneamiento es la aplicacion sistemética de las medidas preventivas y correctivas para
el mantenimiento y mejoramiento de las condiciones sanitarias, que busca ejercer control en las
practicas de higiene para disminuir sensiblemente el riesgo de contaminacion de los alimentos que
causan enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).

El Plan de Saneamiento, es una exigencia dada por la hormatividad sanitaria vigente y contemplada
en la Resolucion 2674 del 2013 Capitulo VI.
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El contratista debe implementar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los
alimentos; este Plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente y entes
de control.

El Plan de Saneamiento debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas
de chequeo, los responsables de los programas de limpieza y desinfeccion, gestion Integral de
residuos solidos, control de plagas y abastecimiento o suministro de agua potable.

El contratista debe realizar los controles necesarios para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoguimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente.

El contratista estd obligado a implementar el Plan de Saneamiento en el servicio social,
estableciendo acciones de autocontrol teniendo como soporte de verificacion, el diligenciamiento de
los formatos de cada uno de los programas establecidos. La supervision o autoridad sanitaria,
realizard seguimiento a las acciones.

El contratista debe cumplir con las siguientes actividades:

a) Planear e implementar actividades para dar a conocer al personal administrativo y al equipo
interdisciplinario, el contenido del Plan de saneamiento del servicio social.

b) Garantizar que el personal de servicios generales y manipuladoras de alimentos den cumplimiento
a lo establecido en los programas contenidos en el Plan de Saneamiento, asi como establecer la
frecuencia y la persona responsable de los procedimientos de saneamiento.

c) Realizar evaluaciones periédicas del Plan de Saneamiento, a fin de reducir los riesgos a la salud
y al ambiente, mediante la verificacion de los procesos, procedimientos, planes, programas,
instructivos, formatos y actividades necesarias.

d) Actualizar periddicamente el Plan de Saneamiento teniendo en cuenta el seguimiento, las
evaluaciones habituales y las recomendaciones de la autoridad sanitaria competente.

El Plan de Saneamiento del servicio social debe ser enviado a la Subdireccion para la Adultez en
medio magnético a los quince (15) dias calendario siguientes a la suscripcién del acta de inicio del
contrato. Si el equipo técnico de la Subdireccion para la Adultez realiza observaciones a dicho
documento, el contratista se obliga a realizar los ajustes a que haya lugar, en un tiempo maximo de
tres (3) dias calendarios siguientes al requerimiento por parte del supervisor del contrato.

Nota: El plan de saneamiento seré responsabilidad directa del coordinador del servicio social; quien
se apoyara para su elaboracion y ajustes con sus profesionales Nutricionista Dietista, y para su
implementacion con el personal que delegue.

2.2.3.1 Capacitaciéon plan de saneamiento

El contratista a través de sus profesionales Nutricionista Dietista debera capacitar y evaluar al
personal manipulador de alimentos en el Plan de Saneamiento, cada tres (3) meses, contados a
partir de la aprobacion de este.
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b. Seguimiento y control de la ejecucion del plan de saneamiento

El Plan de Saneamiento debe ser elaborado exclusivamente para el servicio y debe comprometer
cada una de las areas. Debe encontrarse siempre en el servicio social y al alcance de todo el
personal que participa en las actividades que lo contempla, asi mismo, debe socializarse cada vez
gque sea necesario involucrando a todo el personal que realice las labores de saneamiento incluida
la direccién (coordinadores, equipo administrativo y representante legal) del servicio social.

De igual forma, el Contratista facilitar4d los medios necesarios para la socializacién, difusion y
consulta permanente por parte del personal las veces que sean requeridas.

El Contratista debera adoptar lo establecido en la Guia “Plan de Saneamiento” de la SDIS y ajustarla
de acuerdo con la particularidad y realidad de la infraestructura del servicio social, asi mismo, debera
establecer acciones de autocontrol teniendo como soporte de verificacion el diligenciamiento de las
listas de chequeo de cada uno de los programas establecido.

2.2.3.2 Actualizacion del plan de saneamiento

El Plan de Saneamiento Basico debe ser sometido a revisiones periddicas, esto con el fin de realizar
las actualizaciones correspondientes cuando se requieran cambios en su contenido, por ejemplo, en
los procedimientos, formatos de registros y fichas técnicas.

La supervision o Interventoria de la SDIS, durante la ejecucién del contrato, hara
seguimiento a las acciones.

Evidencias

¢ Plan de saneamiento ajustado al servicio de acuerdo con lo establecido en la “Guia Plan de
saneamiento de la SDIS” y el formato “Declaracion de Compromiso FOR-PSS-072, enviados
al equipo de apoyo a la supervision de la Subdireccién de Adultez a los quince (15) dias
calendario después de la firma del acta de inicio del contrato.

e Soportes de capacitacion del plan de saneamiento: Formato control de asistencia
capacitacion, test aplicados, informe de analisis de los resultados obtenidos, para determinar
el cumplimiento del objetivo propuesto y la definicibn de las acciones frente a las
oportunidades de mejora identificadas y registros fotograficos de cada una de las actividades
desarrolladas.

e Formato Seguimiento Implementacion plan de saneamiento diligenciado.

El contratista debera poner a disposicion dlos profesionales en nutricion designado por la
Subdireccién para la Adultez o quien haga sus veces, todos los documentos, formatos y registros
asociados a los procedimientos: Operacion entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales,
Vigilancia Nutricional, Promociéon en estilos de vida saludable: alimentacién, nutricién y actividad
fisica, y plan de saneamiento, para la respectiva revision.
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3 COMPRAS LOCALES DE ALIMENTOS

Mediante documento CONPES D.C. 09 se adopté la POLITICA PUBLICA DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL PARA BOGOTA: “Construyendo Ciudadania Alimentaria, 2019-
2031”la cual plantea dentro de su plan de accion, el aumento de la participacion de pequefios y
medianos productores en las compras publicas de alimentos del Distrito Capital. Ademas, en
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cumplimiento de lo dispuesto en la Ley No 2046 del 06 de agosto de 2020 “Por medio de la cual se
establecen mecanismos para promover la participacion de pequefios productores locales
agropecuarios y de la agricultura campesina, familiar y comunitaria en los mercados de compras
publicas de alimentos” se establecen las condiciones e instrumentos de abastecimiento alimentario
para que todos los programas publicos de suministro y distribucion de alimentos promuevan la
participacién de pequefos productores locales y productores locales agropecuarios cuyos sistemas
productivos pertenezcan a la agricultura campesina, familiar y comunitaria o de organizaciones
legalmente constituidas.

En consecuencia, la SDIS comprometida con esta estrategia, promueve la adquisicion de productos
agricolas, agropecuarios y transformados que sean producidos por Organizaciones de la Agricultura
Campesina Familiar y Comunitaria (ACFC) y Micro, Pequefias y Medianas Empresas (MIPYMES)
de la Industria Alimentaria local.

Por consiguiente, el CONTRATISTA debera adquirir productos agroalimentarios que integran el
suministro de alimentos, priorizando la compra a pequefos y medianos productores de la Agricultura
Campesina, Familiar y Comunitaria (ACFC) para los alimentos frescos y MIPYMES de la industria
alimentaria local para alimentos procesados de productos agroalimentarios que integran el
suministro de alimentos.

El CONTRATISTA presentara a la supervision del CONTRATO, un reporte mensual sobre la
participacion de los pequefios y medianos productores, donde se verifique el cumplimiento del
porcentaje minimo establecido.

El CONTRATISTA pagara Organizaciones de la Agricultura Campesina Familiar y Comunitaria
(ACFC) y Micro, Pequefias y Medianas Empresas (MIPYMES) de la Industria Alimentaria local de
contado los productos recibidos de manera semanal, quincenal o mensual.

El listado de proveedores de compra local a organizaciones y/o asociaciones de pequefios
productores, (legalmente constituidos y registrados en la Cadmara de Comercio correspondiente) de
Bogota D.C. y los demas departamentos que conforman la Region Central (Cundinamarca, Boyaca,
Meta, Tolima, Huila), debe ser consultada en el portal de la Secretaria Distrital de Desarrollo
Econdémico en el siguiente link: http://www.desarrolloeconomico.gov.co/noticias/consulte-registro-
organizaciones-productoras-alimentos.
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El CONTRATISTA, deberéd acreditar la compra con las respectivas facturas y soportes del pago, los
cuales seran verificados por la Supervision y validados por la Secretaria Distrital de Desarrollo
Econdmico.

El CONTRATISTA promovera la formalizacion de acuerdos o contratos de suministro con
organizaciones de la ACFC y MIPYMES del listado de Organizaciones avaladas en el marco de la
Estrategia de Compras Publicas de Alimentos para el Distrito Capital, publicadas en la pagina de la
Secretaria Distrital de Desarrollo Econémico, garantizando ademas el pago de contado una vez
recibido el producto a satisfaccion.

NOTA: en caso de que el CONTRATISTA, NO ACREDITE el porcentaje exigido sobre la
participacién en compras locales de alimentos, bienes o servicios a proveedores de economia local,
durante la ejecucion de la operacion, presentando un informe mensual a la supervision
del CONTRATO, con los documentos y demas soportes de las gestiones adelantadas por
el CONTRATISTA que soportan que realizé todos los tramites para dar cumplimiento a las compras
publicas de economia local.

Carlos Alberto Cardozo Amaya
Subdirector para la adultez

Elaboré Reviso Aprobo

William José Solis Ochoa
Nancy Katalina Gonzalez Numpaque

Vivian Marcela Calder6n Mancera
Nombre Luis Octavio Lara Tello
Francisco Arturo Hernandez Coy

Contratistas Subdireccién para la

Cargo Adultez

/Rol

Contratistas Subdireccion para la
Adultez

Subdirector para la Adultez

Directora Poblacional
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lolarat@sdis.gov.co
Apoyo a la supervision- componente Administrativo
Secretaria Distrital de Integracion social

Elaboracién: Francisco Arturo Hernandez Coy

ARTU‘WHERNANDEZ coy
101420039 b
FHernandezC@sdis.gov.co

Técnico

Elaboracion: Vivian Marcela Calder6n Mancera

1075871701
vcalderon@sdis.gov.co
Lider Modalidad

Sdis

Revisiéon: William José Solis Ochoa
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WILLIAM JOSE SOLIS OCHOA

73197910

wsolis@sdis.gov.co

Lider del Equipo de Apoyo a la Supervision
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CAl ALBERTO CARDOZO AMAYA
80058217

ccardozoa@sdis.gov.co

Subdirector para la Adultez

Secretaria Distrital de Integracién Social

Revisién: Nancy Katalina Gonzalez Numpaque

Tlaney Ratalina Gausdles Humpague

Nancy Katalina Gonzalez Numpaque
53014542
nkgonzalezn@sdis.gov.co
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