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1. JUSTIFICACION DE LA NECESIDAD

La Empresa Social del Estado Hospital San Roque pretende con la contratacién, dar cumplimiento
a obligacion que tiene de contar con un servicio de alimentacién para el servicio de
hospitalizacion, debe contar con un proveedor que le prepare y distribuya alimentacion
cuidadosamente planificada de acuerdo a recomendaciones nutricionales, a través de
preparaciones culinarias con estandares técnicos y sanitarios destinados a pacientes
hospitalizados; con el fin de brindar una asistencia alimentaria nutricional a nuestros pacientes,
respondiendo a las necesidades nutricionales.

Este servicio tiene como objetivo brindar al paciente una alimentacién técnicamente planificada y
de 6ptimas condiciones sanitarias. Para lograr esto, es fundamental proporcionar alimentos de
buena calidad que hayan sido preparados y cocinados cuidadosamente para retener al maximo el
valor nutritivo y presentado al paciente de forma apetitosa. Estd reconocido que una dieta

adecuada constituye tanta parte del tratamiento del paciente, asi como una adecuada atencién
médica.

Por lo expuesto se hace necesario contratar los servicios de alimentacién en la E.S.E con el
desempefio de las siguientes responsabilidades:

Elaborar propuesta para el suministro del servicio de alimentacion

Presentar la comida con un aspecto higiénico y agradable

Facilitar el control de dietas

Mantener lineas de comunicacion con el jefe de Enfermeria, y equipo de salud sobre las
minutas de los pacientes y recomendaciones especificas.

Controlar la calidad y cantidad adecuada en las comidas y entregarlas en un plazo de
tiempo correcto.

» Mantener registro diario sobre nimero de raciones entregadas
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En este orden de ideas para poder dar cumplimiento a cabalidad con las funciones en favor de los
usuarios y facilitar y cumplir los objetivos misionales es pertinente garantizar el suministro de
alimentacion para pacientes y actividades en las que se requiera por la naturaleza suministrar
refrigerios o alimentacién en la  E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION ANTIOQUIA

La E.S.E, pretende con la contratacion anterior contar con un servicio de forma inmediata y
oportuna con el fin de garantizar una adecuada dieta a los pacientes que requieran alimentacion
y en las actividades que realice la E.S.E San Rogue donde sea necesario el suministro de
alimentacion o refrigerios.

2. OBJETO A CONTRATAR

Suministro de alimentacion y refrigerios para pacientes hospitalizados y actividades en las que se
requiera por la naturaleza suministrar refrigerios o alimentacion en actividades de la E.S.E
HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION — ANTIOQUIA
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3. ESPECIFICACIONES

El servicio requerido debe garantizar el objeto del contrato conforme a la necesidad de la E.S.E
HOSPITAL SAN ROQUE LA UNION — ANTIOQUIA

Para el presente contrato el supervisor realizara los requerimientos conforme a las necesidades y
especificaciones necesarias y el contratista cumplira con los requerimientos de la E.S.E asi mismo
se tendran en cuenta las siguientes especificaciones

DIETA NORMAL
DESAYUNO

1. Jugo de fruta o fruta entera 2. Bebida caliente con leche (café, té, cocoa, aromatica) 3. Alimento
proteico (huevo, queso o carnes) 4. Alimento energético cereal (panes, tostadas, arepas 0
sustitutos) 2 PORCIONES

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta

2. Sopa (Cereales, cremas de verduras caseras)

3. Alimento proteico de origen animal (res, pollo, cerdo o pescado)
4. Nlimento regulador (Hortalizas crudas o cocidas)

5. Alimento energético (arroz o pasta)

6. Alimento energético (papa, yuca, platano, etc.)

Dieta normal o patrén: Dieta hospitalaria general, incluye toda clase de alimentos y preparaciones.
Cubre los requerimientos de calorfas y nutrientes y de ella se derivan todas las dietas. Destinada
a todas aquellas personas cuya enfermedad no requiere intervencion dietética concreta, es decir,
que la dieta no es un componente directo de su tratamiento.

El meni debe presentar las siguientes caracteristicas: Diariamente debe aportar
aproximadamente 100 C.C. de leche para el paciente adulto normal y para las diferentes edades
y estados fisioldgicos se tendra en cuenta las recomendaciones del ICBF por grupo de alimentos.

DIETA SEMIBLANDA
DESAYUNO

1. Jugo de fruta (no acido) o compota

2. Caldo de carne o pollo sin grasa con papa

3. Bebida caliente (café, té, avena)

4. Alimento energético pan (pan blando o arepa) 2 porciones

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta no acida o compota
2. Crema de verduras sin grasa
3. Alimento proteico de origen animal sin grasa carne o pollo (molido o desmenuzado)
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4. Alimento regulador (verduras cocidas en puré)
5. Alimento energético (papa o platano en puré)

Esta dieta se compone por liquidos y semisdlidos, debe ser una dieta de facil digestion, baja en
grasa y fibra y abundante en liquidos. Su aporte caldrico no debe ser inferior a 1000 K/cal y no
debe durar mas de 96 horas. Se usa para la fase intermedia del posoperatorio, cuando el
consumidor tiene la funcidon gastrointestinal estd moderadamente reducida o cuando hay
dificultades para la deglucion en el consumidor.

DIETA BLANDA
DESAYUNO

1. Jugo de fruta (no acido)

2. Caldo de carne o pollo sin grasa con papa

3. Bebida con leche (café, té, avena)

4. Alimento energético pan (pan blando o arepa) 2 porciones

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta no acida

2. Sopa 0 crema sin grasa (cereales o verduras)

3. Alimento proteico de origen animal sin grasa carne o pollo (molido, soufflé, torta, albdndigas)
4. Alimento regulador (verduras cocidas)

5. Alimento energético (arroz) 6. Alimento energético (papa, pasta platano en purés, tortas o
soufflés)

Dieta blanda: Dieta en donde la consistencia es blanda, los alimentos se presentan en
preparaciones que requieren un minimo de esfuerzo para realizar la masticacion sin atender el
grado de digestibilidad (trozos pequefios). Permite cubrir los requerimientos de energia y
nutrientes. El objetivo es conseguir una ingesta correcta en aquellos individuos con dificultad en
la masticacidén. Indicada en pacientes con ausencia total o parcial de las piezas dentarias,
afecciones inflamatorias o dolorosas de la cavidad bucal.

Dieta blanda modificada o postquir(rgica: Dieta en donde la consistencia es blanda, los alimentos
se presentan en trozos o cortados (preparaciones que facilitan la masticacion), y son sometidos a
cocciones suaves, con poco aceite, sin condimentar y bajas en fibra, se excluiran todas las
sustancias estimulantes (cafeina, teobromina y colas) e irritantes fisicos (cereales y harinas
integrales, frutas y verduras crudas, carnes fibrosas, condimentos), la leche y sus derivados se
suministran segun determinacion de la Nutricionista.

El objetivo es nutrir al paciente con una minima estimulacion digestiva y determinar la tolerancia
y la posibilidad de progresién hacia la dieta normal. Indicada en pacientes con Ulcera péptica,
duodenal, hernia hiatal y sindrome de colon irritable.

El men( debe presentar las siguientes caracteristicas:
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Las frutas a utilizar deben ser NO ACIDAS cocidas en forma de compotas o jugos (no banano).

Las carnes deben servirse en preparaciones sencillas y blandas. No se deben ofrecer alimentos
fritos.

El energético debe incluir papa comun, pastas, platano maduro. NO YUCA, PAPA CRIOLLA,
AGUACATE NI LEGUMINOSA SECA. No se ofrecera bebidas como chocolate o chocolisto. Se
ofrecera té, agua de panela, aromatica.

DIETA HIPOGLUCIDA 1500 CALORIAS
DESAYUNO

1. Jugo de fruta sin azlcar o fruta

2. Bebida caliente con leche sin azicar (té, café o cocoa)

3. Alimento proteico (huevo, carnes, queso)

4. Alimento energético cereal integral (pan, galleta, tostada o arepa)

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta sin az(car.

2. Sopa de verduras o crema casera

3. Alimento proteico de origen animal res, cerdo o pollo (sin grasa)
4. Alimento regulador hortalizas cruda y cocida

5. Alimento energético arroz o papa o platano

Dieta Hipoglicida: Dieta que incluye todos los grupos de alimentos para conseguir una
alimentacion completa, suficiente, equilibrada y adecuada al tipo de Diabetes.

El aporte de energia y nutrientes es menor al de la dieta normal, en donde el aporte de
carbohidratos es modificado. Esta dieta excluye los azucares refinados. No se deben combinar
carbohidratos, por lo que se le ofrecers al paciente solo uno de ellos por tiempo de comida. Es
importante que al paciente se le brinde 6 comidas al dia, 3 grandes y 3 pequefias. Los refrigerios
siempre deben ser una bebida con leche y acompanante, no se le debe enviar porcion de fruta
para el refrigerio ya que desestabilizara al paciente.

DIETA HIPOGRASA
DESAYUNO

1. Jugo de fruta o fruta

2. Bebida caliente con leche

3. Alimento proteico (queso, carne, pollo, pescado sin grasa)
4. Alimento energético cereal 2 porciones (arepa, galleta, tostada, pan)
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ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta

2. Sopa (cereales, verduras, caseras) sin grasa

3. Alimento proteico de origen animal sin grasa

4. Alimento regulador hortalizas, crudas y/o cocidas sin grasa

5. Alimento energético arroz 6. Alimento energético papa, platano, pasta sin grasa

Dieta con aporte normal de energia, proteina y carbohidratos, aumento en el aporte de fibra,
modificada en grasa y colesterol. La fuente de grasa sera especialmente mono vy poli insaturada
y el colesterol sera < 300 mg / dia. Se deriva de la normal.

El ment debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

No se permite aderezos como mayonesa, crema de leche, pasta ni salsa de tomate. No se permite
el uso de grasas saturadas.

Las preparaciones de los alimentos a suministrar deben ser asados, cocidos, al vapor o al horno.
Solo se debe ofrecer leche y derivados descremados. En caso necesario se puede reemplazar los
lacteos por gelatina o aromaticas.

La alimentacidn debera ser nutricionalmente balanceada, atractiva y de agradable sabor.
DIETA ALTA EN FIBRA

DESAYUNO

1. Jugo de fruta o fruta alta en fibra (enriquecido con avena en hojuelas)

2. Bebida caliente con leche

3. Alimento proteico de origen animal (huevo, queso, pescado, res o pollo)

4. Alimento energético cereal integral 2 porciones (pan, galleta, tostada, arepa)

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta o fruta alta en fibra (enriquecido con avena enhojuelas)
2. Sopa de cereales, cremas, verduras, caseras.

3. Alimento proteico de origen animal (carne, cerdo, pescado o pollo)

4. Alimento regulador hortalizas altas en fibra, en ensalada con aderezo
de aceite

5. Alimento energético arroz

6. Alimento energético (papa, pasta, tortas)

Dieta que cubre los requerimientos de calorias y nutrientes, se deriva de la normal.

Debe contener fibra soluble e insoluble, entre 30 y 40 gramos al dia. Indicada en la prevencion y
tratamiento del estrefiimiento, en la disminucién de la sintomatologia asociada a el fermedades
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gastrointestinales, control de la diabetes. El men(i patrdn para la dieta alta en fibra sigue el
esquema presentado para dieta normal. En los jugos se afiadird avena. Se preferira frutas ricas
en fibra como la papaya, el mango, la granadilla y la pifia. Se evitaran verduras como la ahuyama
y la calabaza.

DIETA HIPOSODICA
DESAYUNO

1. Jugo de fruta o fruta

2. Bebida caliente con leche

3. Alimento proteico (huevo o cuajada o carnes bajas en sal)

4. Alimento energético cereal (pan o tostadas o arepa baja en sal)

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta o fruta

2. Sopa (cereales, verduras, caseras, cremas) bajas en sal

3. Alimento proteico de origen animal bajo en sal (carne, cerdo, pescado o pollo) Alimento
regulador hortalizas, cruda y/o cocidas baja en sal

4. Alimento energético arroz bajo en sal

5. Alimento energético papa, platano, pastas sin sal

Dieta controlada en sodio. Cubre las necesidades de energia y nutrientes. Se deriva de la normal
a la cual se le disminuye la cantidad de sal en las preparaciones

DIETA LIQUIDA COMPLETA O TOTAL
DESAYUNO

1. Jugo de fruta no acido o gelatina

2. Bebida caliente con leche

3. Caldo de carne o pollo licuado

ALMUERZO - CENA

1. Jugo de fruta no &cido o aromética o gelatina (2 porciones)
2. Sopa crema licuada de: pechuga de pollo, verduras frescas y energético

REFRIGERIOS

Conforme la necesidad, la hora, el tipo de evento o atencién en la que se requiera, cantidad y
demas caracteristicas que sean requeridas

LA MODALIDAD DE SELECCION DEL CONTRATISTA Y SU JUSTIFICACION
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La E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION ANTIOQUIA establece como modalidades y
mecanismos de contratacion la Contratacion Directa que es el procedimiento en el cual se
celebra directamente el contrato.

Por la naturaleza del contrato esta modalidad es viable, teniendo que es un contrato que tiene
relacion directa con la prestacion de servicios de salud.

Esta modalidad se ajusta plenamente a las facultades del Gerente de la ESE Hospital San Roque
de La Unidén-Antioquia de contratar los servicios requeridos para el normal funcionamiento de la
entidad y sus sedes y demds que en materia de contratacién, la ESE Hospital San Roque de La
Unién—Antioquia se rige por normas de derecho privado segun, la Ley 100 de 1993, la Ley 1474
de 2011, Resolucion 5185 de 2013, Resolucion 1440 de 2024

4. EL VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO Y LA JUSTIFICACION DEL MISMO
El valor del contrato se estima en la suma de doce millones quinientos mil pesos ($12.500.000)

En un andlisis y consulta del servicio requerido, el valor corresponde al mercado y a los precios
actuales, y se estima adecuado ya que corresponde al valor real del servicio requerido y las tarifas
se ajustan al mercado y giro ordinario del servicio

5. EL ANALISIS DE RIESGO Y LA FORMA DE MITIGARLO

Riesgo
1. La no prestacion oportuna del servicio
2. La prestacion deficiente del servicio

En general él no cumplimiento cabal de las obligaciones o actividades relacionadas con el objeto
de contrato y descritas en el anexo técnico

Forma de mitigarlo

La E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION ANTIOQUIA atendiendo las circunstancias
anteriores considera pertinente sefialar que los riesgos que se evidencian, seran asumidos por
la institucién, en la medida que a través de procesos de auditoria y supervision contractual, los
mismos se pueden minimizar, a la par con las exigencias que se vienen realizando en el proceso
de garantfa de la calidad Por otra parte que, dado el tipo de contrato y el hecho de que el pago
al contratista solo procederd, previa constatacion y certificacion del cumplimiento de las
obligaciones o actividades encomendadas, lo cual realiza precisamente el supervisor del contrato,
la entidad no se expone a un riesgo en cuanto su patrimonio, ademas que en esta clase de
contratos no se autorizan pagos anticipados ni se conceden anticipos.

6. LAS GARANTIAS EXIGIDAS EN EL PROCESO DE CONTRATACION

La naturaleza y objeto del contrato no hacen exigible la constitucion de pdlizas o garantias
adicionales al debido cumplimiento de las obligaciones por parte del CONTRATISTA
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7. TERMINOS DE CONDICIONES

Plazo: A partir de la firma del acta de inicio hasta el treinta y uno (31) de diciembre de 2025
Fecha de inicio: 13 de marzo de 2025
Fecha de Terminacion: 31 de diciembre de 2025

Obligaciones del contratista:

Generales Suministro de alimentacion y refrigerios para pacientes hospitalizados y actividades
en las que se requiera por la naturaleza suministrar refrigerios o alimentacion en actividades de
la E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION — ANTIOQUIA Especificas 1. EL CONTRATISTA
debe aplicar las NORMAS DE CALIDAD Y PROCEDIMIENTOS PARA LA CONSERVACION,
MANIPULACION, HIGIENE Y PREPARACION DE ALIMENTOS, para efectos de controlar todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos preparados donde
se procesan los alimentos; los equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos, a todas
las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos, de igual manera que se aplicara a las materias primas
para la preparacion de los mismos. 2. Entregar diariamente la alimentacion dentro de los horarios
definidos por la ESE. 3. El CONTRATISTA tiene Ia obligacién de prestar el servicio contratado, con
arreglo a las disposiciones legales y reglamentarias establecidas para el almacenamiento, manejo,
bioseguridad, preparacion, manipulacién y presentacion de raciones alimentos, manejo de
desechos. 4.Responder por toda clase de demandas, reclamos o procesos que eventualmente
instaure el personal a su cargo. 5. Pagar los impuestos y estampillas que cause la legalizacion y
pago del contrato, asi como los generados por los servicios prestados.6. EL CONTRATISTA DEBE
cumplir como requisito para el desarrollo de todos los procesos contratados, su reglamento de
higiene y seguridad, el programa de salud ocupacional, politicas de seguridad y salud ambiental.
7. Responder por la buena calidad de los alimentos, insumos y materiales utilizados en el objeto
del contrato. 8. Acatar las instrucciones impartidas por el supervisor del contrato. 9. Garantizar
una cobertura del servicio continua y presencial de acuerdo con la descripcion del servicio que
para el efecto se establezca, siguiendo rigurosamente las prescripciones médicas que sobre dietas
determinen los médicos tratantes.10. Las raciones deben ser entregadas directamente en los
servicios, en cada habitacién y debe ser suministrada: caliente, de presentacion agradable,
cubiertas con un protector en acero inoxidable y/o pléstico y/o vinipel y con todos los utensilios
que se requieran para Su consumo en perfecto estado. 11. EL CONTRATISTA tiene
corresponsabilidad ante todos los organismos de control y vigilancia en el momento en que la ESE
sea requerido por el objeto del presente contrato. 12. Las demas inherentes al contrato para su
ejecucion en debida forma. 13 El CONTRATISTA garantizara la calidad del trabajo realizado a la
ESE, con responsabilidad, cumplimiento, calidez humana y Transparencia. 14. EL CONTRATISTA
al momento de la legalizacién y el pago del contrato y de presentar las diferentes facturas, debera
acreditar el pago mensual de los aportes de la afiliacion y cotizacion al sistema de Seguridad
Social. 15. Todo lo planteado por EL CONTRATISTA en la propuesta formara parte integral de la
minuta de contratacion.

Obligaciones de la E.S.E Hospital San Roque de La Union — Antioquia

1. Asignar la disponibilidad presupuestal para el contrato. 2. Supervisar el contrato y el
cumplimiento de las obligaciones contractuales del CONTRATISTA. 3. Suministrar la informacion
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a la que haya lugar para la ejecucion del contrato, 4. Prestar el apoyo requerido por EL
CONTRATISTA para el desarrollo del objeto del contrato.

Valor: El valor del contrato se estima en la suma de doce millones quinientos mil pesos
($12.500.000) i

Forma de pago: La E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE LA UNION — ANTIOQUIA, cancelara al
CONTRATISTA de forma mensuales, previa factura y soporte de las actividades realizadas o
suministro, de alimentos y entregados el valor se cancelaran una vez sea certificado por la
supervision del contrato que el servicio se ha prestado a satisfaccion; previa presentacion de la
cuenta de cobro y seguridad social vigente. La E.S.E pagara los siguientes valores:

Desayuno $ 15.000
Almuerzo y cena normales $ 16.000
Refrigerios A convenir

Soporte economico y presupuestal: ImpUtese el presente pago al rubro presupuestal numero
2450206601 Alimentacion CDP 171 y RP 194

Lugar de ejecucion del contrato: La E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE LA UNION — ANTIOQUIA o
el lugar que sea indicado conforme la necesidad del servicio

8. SUPERVISION

La supervision de este contrato estard a cargo de la Subdireccién Administrativa y Financiera de
la E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION ANTIOQUIA

9. CONCLUSION DEL ESTUDIO Y RECOMENDACION

Se concluye que es absolutamente necesario para la E.S.E HOSPITAL SAN ROQUE DE LA UNION
ANTIOQUIA la contratacidn conforme la justificacion de la necesidad y por ser esencial para
garantizar la prestacion del servicio y cumplimiento de los objetivos misionales e institucionales
de la E.S.E. Se recomienda la realizacidn de contraccion directa para la prestacion del servicio
requerido

Subdirectora Administrativa y Financiera
E.S.E hospital San Roque
La Union — Antioquia
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Presentamos un cordial saludo

El Edén Inversiones S.A.S. es una empresa que presta servicio de alimentacion
ampliamente reconocido en el municipio ofreciendo alimentacion variada y por encima de
todo saludable, teniendo como creencia que la alimentacion saludable puede ser también
deliciosa y apetitosa, marcando la diferencia en un mundo cada vez mas tendiente al
cuidado de la naturaleza y el cuerpo humano, convencidos de que la buena alimentacion
permitira una mejor salud y sera un método efectivo en la prevencion de muchas
enfermedades que hoy lastiman la sociedad.

Por eso es que la Empresa cuenta con chef experta en preparar comida apetitosa con la
cual podemos garantizar que los pacientes de toda indole reciban su alimentacion con los
requerimientos nutricionales necesarios y adecuados segun su patologia. Y ademas tener
una agradable experiencia permaneciendo en el hospital, dejando de lado la creencia que
la comida de hospital es desagradable y sin sabor.

Por esta razén somos una empresa en constante cambio y buscando siempre mejoramiento
continuo, entregados a buscar la excelencia y promover el ofrecimiento de alimentos
clinicos de una manera diferente, donde la clinica que acoja nuestros servicios podra estar
segura que no presentara mayores inconvenientes ni traumatismos en este aspecto, Y
sabiendo que siempre han de existir quejas y sugerencias, estara dispuesto a buscar
estrategias para una solucion eficaz de ellas.

Por lo tanto, hoy ponemos a su disposicion la siguiente propuesta que puede ser reformada
y negociada dependiendo del acuerdo de las partes, donde cada entidad vea un beneficio
real en el desarrollo de su empresa.

Agradeciendo de antemano la atencion prestada.




~—EI-‘E*"dér'i‘-i;1yersiones S.A.S. es una empresa creada para suplir la necesidad de la poblacion
-lE Lung_e@sg de comer de una manera mas saludable sin dejar de lado el buen gusto.
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I/« Es'una empresa con varios afios de experiencia, fundada en 2005, ubicada en el barrio El
5 ~ Edén, que aprende con el trasegar de los afios y busca una mejor contindia pensando en
tener siempre clientes satisfechos.

La tendencia mundial es a implementar mejores maneras de vivir, tanto en el cuidado del
medio ambiente, de las relaciones interpersonales y el cuidado corporal, sabiendo que en
la alimentacion se esta descubriendo la cura de muchas enfermedades y la prevencion de
otras tantas, nace la idea de brindar a nuestros clientes esta posibilidad de adquirir
alimentos de calidad nutricional a buenos precios.

La empresa cuenta con una politica de calidad, donde siempre se cuentan con alimentos
frescos, ya que la regularidad de compra en alimentos perecederos es diaria, y los
semiperecederos es semanal, de acuerdo a la capacidad de almacenamiento.

También se escogen los alimentos mas sanos y si es posible organicos, que no representen
riesgos para la salud de los consumidores.

La politica de empleo es también estricta, ya que se elige al personal idéneo, con el curso
basico de manipulacion de alimentos, carisma para el trabajo con publico y constante
entrenamiento que nos permita entregar un mejor servicio cada dia.

La empresa cuenta con una politica de mejoramiento continuo, y atenta escucha a nuestros
clientes, que nos permita entregar un mejor servicio siempre y acomodarnos a sus
necesidades, asi entregamos un menu personalizado de acuerdo con la necesidad del
paciente.

Cuando sea pertinente la empresa podra acordar los menus debidamente aprobados por
las partes.

NUESTRO OBJETIVO

Somos una empresa de restauracion colectiva que tiene como funcién el suministro de
alimentos para diversos clientes en el municipio, a través de la prestacion de este servicio
satisface las expectativas y requisitos de los exigentes clientes del sector publicoy a su vez
satisface las necesidades alimentarias de sus usuarios. La empresa desarrolla sus
actividades en un mercado donde la calidad, |a satisfaccion al cliente y la preservacion del
medio son un factor competitivo y diferencial de las organizaciones, es por eso que asume
el reto de integrar estos tres factores dentro de sus operaciones y estructura de trabajo.

MISION

Entregar un servicio de alimentacién personalizado y de excelencia a empresas, de
manera oportuna, con productos de primera calidad, los cuales ayuden a mejorar el estilo
de vida de nuestros usuarios de acuerdo a estandares técnicos y sanitarios, siendo
coherentes con nuestro interés en el cumplimiento de la normatividad aplicables a nuestra
actividad, cuidado del medio ambiente y la seguridad alimentaria: conscientes de la
responsabilidad con las partes interesadas, en busqueda de la excelencia empresarial.
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INVERSIONE Ser en el 2025 la mejor opcion de servicio de alimentacion para clinicas y
empresas en la region, respaldado por la calidad de los productos y
servicios, competencia del personal, precio y seguridad alimentaria;
creando valor para clientes, sociedad, proveedores Y medio ambiente,
enmarcados en el mejoramiento continuo de nuestros procesos.

PRINCIPIOS
« Elcliente y usuarios es siempre lo mas importante y el objetivo de nuestras labores
es conseguir el 100% de su satisfaccion. Un servicio oportuno, trato amable y
personal y la constante adaptacion a los gustos de clientes y usuarios son los
medios para conseguirlo.
e La inocuidad de los alimentos es controlada mediante el sistema de APPCC para
garantizar la seguridad alimentaria a los usuarios.
e Cumplir con lo pactado a todas las partes interesadas.
» Empatia por los comparieros de trabajo.
« La Calidad y el Servicio sobrepasan el precio.
« Las personas estan por encima del dinero.
VALORES

. RESPONSABILIDAD: En cada labor recomendada y en cada
servicio prestado a los clientes.

. AMOR: Hacia la empresa, los clientes, el trabajo y los servicios entregados.

. HONESTIDAD: En el ofrecimiento de los que realmente se va a
entregar, tanto en el manejo de bienes, como en el de dinero y las
labores efectuadas.




« SINCERIDAD: Diciendo siempre la verdad sobre los procesos y resultados
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« ENTUSIASMO: Poniendo pasion al trabajo diario, mostrando la alegria de
Vivir.

« PACIENCIA: Para soportar los inconvenientes diarios y convertirlos en
oportunidades

« ORGANIZACION: En todos los procesos para ser mas eficientes cada dia

MENU A OFRECER

TPODECOMDA | ALIMENTO

DESAYUNO

PROTEINA HUEVO

CALDO DE CARNE, POLLO,
HUEVO, MENUDENCIAS,

| PESCADO

BEBIDA CALIENTE CAFE, TE, AGUA

DE PANELA, COCOA

CEREAL PAN BLANCO

PAN INTEGRAL
GALLETA

BLANCA

GALLETA INTEGRAL

ACOMPANANTE "AREPA
FRUTA: JUGO O PORCION MANDARIN
A PAPAYA
MELON
PATILLA
GRANADILL
A MANZANA
PERA
GUAYABA
MORA

UVA
MANGO
PINA
FRUTAS DE COSECHA




.pA'EMUERZO Y COMIDA
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PLATANO, RAICES O TUBERCULO
INVERSI DE VERDURAS
CREMA DE VERDURAS NATURAL

ALIMENTO PROTEICO CARNE DE
POLLO
PESCADO
ATUN
CARNE DE RES
CARNE DE
CERDO
CEREAL ARROZ O PASTA
ALIMENTO ENERGETICO PAPA COMUN
TORTA

YUCA
PLATANO

| AREPA

JUGO CON FRUTA DE TEMPORADA MANGO
MORA

BADEA
TOMATE DE ARBOL
GUAYABA
PINA
MARACUYA
UVA

FRESAS
MEZCLAS
VERDURA CALIENTE O FRIA LECHUGA
REPOLLO VERDE
CEBOLLA CABEZONA
TOMATE VERDE Y ROJO
ZANAHORIA
BROCOLI
COLIFLOR
CALABAZA
AHUYAMA
HABICHUELA
ESPINACA
ACELGA
PEPINO
COHOMBR

O PEPINO

DE

RELLENAR
RABANO




MANUAL DE DIETAS

NORMAL

DESAYUNO
1. Jugo de fruta o fruta entera
2. Bebida caliente con leche (café, té, cocoa, aromatica)
3. Alimento proteico (huevo, queso o carnes)
4. Alimento energetico cereal (panes, tostadas, arepas o sustitutos) 2 PORCIONES

ALMUERZO Y CENA

Jugo de fruta

Sopa (Cereales, cremas de verduras caseras)

Alimento proteico de origen animal (res, pollo, cerdo o pescado)
Alimento regulador (Hortalizas crudas o cocidas)

Alimento energético (arroz o pasta)

Alimento energético (papa, yuca, platano, etc.)

O o s LN

Dieta normal o patréon: Dieta hospitalaria general, incluye toda clase de alimentos y
preparaciones.

Cubre los requerimientos de calorias y nutrientes y de ella se derivan todas las dietas.
Destinada a todas aquellas personas cuya enfermedad no requiere intervencion dietética
concreta, es decir, que la dieta no es un componente directo de su tratamiento.

El menu debe presentar las siguientes caracteristicas:

Diariamente debe aportar aproximadamente 100 C.C. de leche para el paciente adulto
normal y para las diferentes edades y estados fisiologicos se tendra en cuenta las
recomendaciones del ICBF por grupo de alimentos.

DIETA SEMIBLANDA

DESAYUNO
1. Jugo de fruta (no acido) o compota
2. Caldo de care o pollo sin grasa con papa
3. Bebida caliente (café, té, avena)
4. Alimento energético pan (pan blando o arepa) 2 porciones




1. Jugo de fruta no &cida o compota

2. Crema de verduras sin grasa

3. Alimento proteico de origen animal sin grasa carne o pollo (molido o desmenuzado)

4. Alimento regulador (verduras cocidas en pure)

5. Alimento energético (papa o platano en pure)
Esta dieta se compone por liquidos y semisdlidos, debe ser una dieta de facil digestion, baja
en grasa y fibra y abundante en liquidos. Su aporte calorico no debe ser inferior a 1000
K/cal y no debe durar mas de 96 horas.

Se usa para la fase intermedia del posoperatorio, cuando el consumidor tiene la funcion

gastrointestinal estd moderadamente reducida o cuando hay dificultades para la deglucién
en el consumidor.

DIETA BLANDA

DESAYUNO

Jugo de fruta (no acido)
Caldo de carne o pollo
sin grasa con papa
3. Bebida con leche
(café, té, avena)
4. Alimento energético pan (pan blando o arepa) 2 porciones

N —

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta no acida
2. Sopa 6 crema sin grasa (cereales o verduras)
3. Alimento proteico de origen animal sin grasa carne o pollo
(molido, souffié, torta, albondigas)
4. Alimento regulador
(verduras cocidas)
5. Alimento
energético (arroz)
6. Alimento energético (papa, pasta platano en purés, tortas o souffiés)

Dieta blanda: Dieta en donde la consistencia es blanda, los alimentos se presentan en
preparaciones que requieren un minimo de esfuerzo para realizar la masticacion sin atender
el grado de digestibilidad (trozos pequefios). Permite cubrir los requerimientos de energia
y nutrientes. El objetivo es conseguir una ingesta correcta en aquellos individuos con
dificultad en la masticacién. Indicada en pacientes con ausencia total o parcial de las piezas
dentarias, afecciones inflamatorias o dolorosas de la cavidad bucal.
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Dieta blanda modificada o postquirtirgica: Dieta en donde la consistencia es blanda, los
alimentos se presentan en trozos o cortados (preparaciones que facilitan la masticacion), y
son sometidos a cocciones suaves, con poco aceite, sin condimentar y bajas en fibra, se
excluiran todas las sustancias estimulantes (cafeina, teobromina y colas) e irritantes fisicos
(cereales y harinas integrales, frutas y verduras crudas, carnes fibrosas, condimentos), la
leche y sus derivados se suministran segun determinacion de la Nutricionista.

El objetivo es nutrir al paciente con una minima estimulacion digestiva y determinar la
tolerancia y la posibilidad de progresion hacia la dieta normal. Indicada en pacientes con
Ulcera péptica, duodenal, hernia hiatal y sindrome de colon irritable.,

El menl debe presentar las siguientes caracteristicas:

Las frutas a utilizar deben ser NO ACIDAS cocidas en forma de compotas o jugos (no
banano).

Las carnes deben servirse en preparaciones sencillas y blandas. No se deben ofrecer
alimentos fritos.

El energético debe incluir papa comun, pastas, platano maduro. NO YUCA, PAPA
CRIOLLA, AGUACATE NI LEGUMINOSA SECA.

No se ofrecera bebidas como chocolate o chocolisto. Se ofrecera té, agua de panela,
aromatica.

DIETA HIPOGLUCIDA 1500 CALORIAS

DESAYUNO
1. Jugo de fruta sin aztcar o fruta
2. Bebida caliente con leche sin azucar (té, café o cocoa)
3. Alimento proteico (huevo, camnes, queso)
4. Alimento energético cereal integral (pan, galleta, tostada o arepa)

ALMUERZO Y CENA

Jugo de fruta sin aztcar.

Sopa de verduras o crema casera

Alimento proteico de origen animal res, cerdo o pollo (sin grasa)
Alimento regulador hortalizas cruda y cocida

Alimento energético arroz o papa o platano

B peed N e




alimentacion.completa, suficiente, equilibrada y adecuada al tipo de Diabetes.
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%iet%*iﬂipgglucida: Dieta que incluye todos los grupos de alimentos para conseguir una

" El aporte de energia y nutrientes es menor al de ia dieta normal, en donde el aporte de

“carbohidratos es modificado. Esta dieta excluye los azucares refinados. No se deben
combinar carbohidratos, por lo que se le ofrecera al paciente solo uno de ellos por tiempo
de comida. Es importante que al paciente se le brinde 6 comidas al dia, 3 grandes y 3
pequefias. Los refrigerios siempre deben ser una bebida con leche y acompafante, no se
le debe enviar porcion de fruta para el refrigerio ya que desestabilizara al paciente.

DIETA HIPOGRASA

DESAYUNO

Jugo de fruta o fruta

Bebida caliente con leche

Alimento proteico (queso, carne, pollo, pescado sin grasa)

Alimento energético cereal 2 porciones (arepa, galleta, tostada, pan)

s G PO

ALMUERZO Y CENA

Jugo de fruta

Sopa (cereales, verduras, caseras) sin grasa

Alimento proteico de origen animal sin grasa

Alimento regulador hortalizas, crudas y/o cocidas sin grasa
Alimento energético arroz

Alimento energético papa, platano, pasta sin grasa

& o e ) hO =

Dieta con aporte normal de energia, proteina'y carbohidratos, aumento en el aporte de fibra,
modificada en grasa y colesterol. La fuente de grasa sera especialmente mono y poli
insaturada y el colesterol sera < 300 mg / dia. Se deriva de la normal.

El menu debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

No se permite aderezos como mayonesa, crema de leche, pasta ni salsa de tomate. No se
permite el uso de grasas saturadas.

Las preparaciones de los alimentos a suministrar deben ser asados, cocidos, al vapor o al
horno. Solo se debe ofrecer leche y derivados descremados. En caso necesario se puede
reemplazar los lacteos por gelatina o aromaticas.

La alimentacion debera ser nutricionalmente balanceada, atractiva y de agradable sabor.

DIETA ALTA EN FIBRA

DESAYUNO
1. Jugode fruta o fruta alta enfibra (enriquecido con avena
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-~ en hojuelas)
2: Bebida caliente con leche
7 1.3, " Alimento proteico de origen animal (huevo, queso, pescado, res o pollo)

INVERSIO! 4 Alimento energético cereal integral 2 porciones (pan, galleta, tostada, arepa)

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta o fruta alta en fibra (enriguecido con avenaen
hojuelas)

2. Sopa de cereales, cremas, verduras, caseras.

3. Alimento proteico de origen animal (came, cerdo, pescado o pollo)

4. Alimento regulador hortalizas altas en fibra, en ensalada con aderezo
de aceite

5. Alimento energético arroz

6. Alimento energético (papa, pasta, tortas)

Dieta que cubre los requerimientos de calorias y nutrientes, se deriva de la normal.

Debe contener fibra soluble e insoluble, entre 30 y 40 gramos al dia. Indicada en la
prevencion y tratamiento del estrefiimiento, en la disminucion de la sintomatologia asociada
a enfermedades gastrointestinales, control de la diabetes. El menu patrén para la dieta alta
en fibra sigue el esquema presentado para dieta normal. En los jugos se afadird avena. Se
preferira frutas ricas en fibra como la papaya, el mango, la granadilla y la pifia. Se evitaran
verduras como la ahuyama y la calabaza.

DIETA HIPOSODICA

DESAYUNO

Jugo de fruta o fruta

Bebida caliente con leche

Alimento proteico (huevo o cuajada o carnes bajas en sal)
Alimento energético cereal (pan o tostadas o arepa baja en sal)

o 40 Bt

ALMUERZO Y CENA

1. Jugo de fruta o fruta

2. Sopa (cereales, verduras, caseras, cremas) bajas en sal

3. Alimento proteico de origen animal bajo en sal (carne, cerdo, pescado o
pollo) Alimento regulador hortalizas, cruda ylo cocidas baja en sal

4. Alimento energético arroz bajo en sal

5. Alimento energético papa, platano, pastas sin sal

Dieta controlada en sodio. Cubre las necesidades de energia y nutrientes. Se deriva de la
normal a la cual se le disminuye la cantidad de sal en las preparaciones.

DIETA LIQUIDA COMPLETA O TOTAL

DESAYUNO
1. Jugo de fruta no acido o gelatina
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3. pCaldo de carne o pollo licuado
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1. Jugo de fruta no acido o aromatica o gelatina (2 porciones)
2. Sopa crema licuada de: pechuga de pollo, verduras frescas y energeético

PROPUESTA ECONOMICA

Valor ($)
Desayuno 15.000
Almuerzo y cena normales 16.000
Refrigerios A convenir

El valor del servicio aumentara cada afio conforme al IPC anual de alimentos registrado
por las autoridades competentes.

Locein Gualdo O.

Lucero Giraldo Ospina.
Representante legal.

El Edén Inversiones S.A.S
Nit. 901454000
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