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ANEXO TECNICO

PROCESO DE CONTRATACION

PROCESO DE SELECCION ABREVIADA DE MENOR CUANTIA
PN UPRES DEANT SA MC 277-2026

DESCRIPCION Y FICHA TECNICA

OBJETO: “PRESTACION INTEGRAL DEL SERVICIO DE ALIMENTACION HOSPITALARIA PARA
PACIENTES HOSPITALIZADOS EN EL SUBSISTEMA DE SALUD DE LA POLICIA NACIONAL -
UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA”,

CONDICIONES TECNICAS MINIMAS HABILITANTES:

Los factores de verificacion técnica, estan descritos en “especificaciones técnicas minimas” del presente
estudio previo, los cuales se comprobardn como CUMPLE o NO CUMPLE.

EXPERIENCIA PROPONENTE

Con el fin de garantizar la calidad de los servicios a contratar y evitar incumplimientos en la ejecucion del
futuro contrato, se requiere acreditar experiencia con maximo TRES (3) contratos, tal acreditaciéon sera
avalada con la presentaciéon de los documentos(certificado) que acrediten la realizacién de contratos
celebrados y ejecutados durante los afios (2023, 2024 y 2025) cuyo objeto sea alimentacién hospitalaria
suma sea igual o superior al setenta y cinco por ciento (75%) del valor estimado equivalentes en SMMLV
es decir 75 SMMLYV, con empresas publicas o privadas, para lo cual el oferente deber& presentar maximo
Tres (3) certificaciones con concepto favorable de la recepcién de los contratos. El oferente debera
diligencias el “FORMULARIO EXPERIENCIA DEL PROPONENTE” del presente estudio.

NOTA 1: El RUP no podra tener una vigencia superior a un mes de la presentacion de la oferta, expedido
en forma virtual con codigo de verificacion. Es de anotar que en cumplimiento del segundo inciso del articulo
6 de la ley 1150 de 2007 dicha experiencia solo se podra verificar en el Certificado de Registro Unico de
Proponentes vigente y en firme.

NOTA 2: La Unidad Prestadora de Salud Antioquia, podra a través de sus comités verificar la informacion
de experiencia o financiera aportada a las camaras de comercio para la expedicién del registro Unico de
proponentes, considerando lo establecido en el Numeral 22.3 articulo 22 de la Ley 80/93, que reza “...La
entidad contratante se reservara la facultad de verificar la informacién contenida en el certificado expedido
por la Camara de Comercio y en el formulario de clasificacion y calificacion...” (negrilla fuera de texto)

NOTA 3: Cuando se certifiquen contratos realizados bajo la modalidad de Consorcio o de Unidn Temporal,
la Unidad Prestadora de Salud Antioquia tomard para la verificacion, el porcentaje de participacion del
oferente en la ejecucion del contrato, y luego sumara el valor obtenido para asi establecer el total
acreditado.

NOTA 4: Si se presenta propuesta por un Consorcio o Unidon Temporal, los miembros deberan cumplir con
los codigos solicitados, al igual que con la Ubicacion establecida en el presente Numeral en la Codificacion
del Clasificador de Bienes y Servicios minimo hasta el Tercer Nivel (Clase).
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NOTA 5: El oferente deberd anexar copia de la liquidacién de los contratos o certificacion del contrato
reportados en el RUP, con el fin de verificar el objeto a contratar.

NOTA 6: Los certificados aceptados seran los expedidos por entidades del sector publico y/o privado,
donde se exprese por parte del supervisor el cabal cumplimiento de las obligaciones del contratista, No
seran tenidas en cuenta las certificaciones de experiencia con salvedades, anotaciones o notas de
incumplimiento por parte del contratista

NIVEL DE EDUCACION O NIVEL ACADEMICO (En caso que aplique)

(Se requiere el siguiente recurso humano para el desarrollo del objeto del contrato:

CARGO PERFIL

Nutricionista dietista titulado. El profesional debera acreditar minimo un (1) afio de
experiencia profesional relacionada certificada, contada a partir de la expedicién de la tarjeta
profesional, en actividades relacionadas con servicios de alimentacion hospitalaria. Curso en
manipulacion de alimentos

Cocinero o técnico en cocina o tecnélogo en cocina o técnico profesional en cocina o
COCINERO tecndlogo en gastronomia, con experiencia minima certificada de un (1) afio, posterior a la
obtencién del

titulo, en servicios de alimentacién hospitalarios. Curso en manipulacién de alimentos.
Despensero 0 economo o bodeguero con experiencia minima certificada de seis (6) meses
en el cargo. Bachiller en cualquier modalidad. Curso en manipulacién de alimentos.

PERSONAL OPERATIVO O | Bachiller en cualquier modalidad, con experiencia minima certificada de seis (6) meses en el

MANIPULADOR DE ALIMENTOS | cargo.
Curso en manipulacion de alimentos

NUTRICIONISTA DIETISTA

DESPENSERO

AUXILIAR SERVICIOS

GENERALES Bachiller en cualquier modalidad con experiencia minima certificada de seis (6) meses en el

cargo. .

EXPERIENCIA (En caso que aplique)
(NO APLICA)

EXPERIENCIA DEL PERSONAL (En caso de que aplique)

En atencién a la naturaleza y alcance del objeto contractual, la Unidad Prestadora de Salud Antioquia
requiere que el personal propuesto por el contratista para la ejecucion del contrato acredite idoneidad,
formacién y experiencia relacionadas con las funciones a desempenfar, garantizando el cumplimiento de
los requisitos técnicos, sanitarios, de calidad e inocuidad exigidas por la normatividad vigente.

La experiencia requerida busca asegurar el adecuado desarrollo de las actividades inherentes a la
prestacion del servicio de alimentacién hospitalaria, la mitigacion de riesgos en todas las etapas del proceso
alimentario y el cumplimiento de los estandares institucionales de calidad, generando confianza en la
capacidad técnica y operativa del contratista.

Para tal efecto, el personal debera acreditar la siguiente experiencia general:

PROFESIONAL CARGO CANT EXPERIENCIA GENERAL
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Nutricionista.

Coordinador

Nutricionista dietista titulado. El profesional debera acreditar minimo un (1)
afio de experiencia profesional relacionada certificada, contada a partir de la
expedicion de la tarjeta profesional, en actividades relacionadas con
servicios de alimentacion hospitalaria. Curso en manipulacion de alimentos

Técnico y/o Tecndlogo

Cocinero

Cocinero o técnico en cocina o tecn6logo en cocina o técnico profesional
en cocina o tecnblogo en gastronomia, con experiencia minima
certificada de un (1) afio, posterior a la obtencion del titulo, en servicios
de alimentacion hospitalarios. Curso en manipulacién de alimentos.

Despensero

Despensero

Despensero o economo o bodeguero con experiencia minima certificada
de seis (6) meses en el cargo. Bachiller en cualquier modalidad. Curso
en manipulacion de alimentos.

Personal operativo 0

Personal operativo

Bachiller en cualquier modalidad, con experiencia minima certificada de
seis (6) meses en el cargo. Curso en manipulacion de alimentos

manipulador dejo manipulador dej2
alimentos alimentos
Bachiller en cualquier modalidad con experiencia minima certificada de
Auxiliar serviciosAuxiliar  servicios, seis (6) meses en el cargo. .
generales generales

NOTA 1: Para el presente proceso de seleccion, el proponente debera adjuntar con su oferta las hojas de
vida de todo el personal propuesto para la ejecucién del contrato, debidamente firmadas y acompafiadas
de los documentos que acrediten el cumplimiento de los requisitos de formacion académica, experiencia,
idoneidad y perfil exigidos para cada cargo. La informacion y documentacion minima a presentar sera la

siguiente:

e Nombre completo.
e NuUmero de documento de identificacién.

e Cargo a desempefiar dentro de la ejecucion contractual.

e Diplomas, actas de grado y demas soportes de formacion académica (pregrado, posgrado, técnico
o tecndlogo), expedidos por instituciones de educacién debidamente autorizadas conforme a la
normatividad vigente.

e Certificaciones de experiencia laboral requeridas para el cargo.

e Certificado vigente de manipulacion de alimentos, cuando aplique.
e Antecedentes disciplinarios, fiscales y judiciales vigentes.

e Permiso de trabajo, cuando se trate de personal extranjero.

Para los cargos de Despensero, Personal Operativo o Manipulador de Alimentos y Auxiliar de
Servicios Generales, el proponente debera aportar adicionalmente copia del diploma y acta de grado que
acrediten la culminacion de estudios de bachillerato en cualquiera de sus modalidades. Para los cargos de
Nutricionista Dietista y Cocinero, el proponente debera acreditar la experiencia requerida mediante
certificaciones laborales o contractuales expedidas por el empleador o contratante correspondiente, de las
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cuales se evidencie que el profesional o trabajador desempefié actividades relacionadas con la prestacion
de servicios de alimentacion hospitalaria. Las certificaciones deberdn contener, como minimo, el cargo
desempefiado, el periodo de vinculacién o ejecucion, las funciones desarrolladas y permitir verificar el
cumplimiento de la experiencia exigida en el presente proceso.

Si el trabajador es extranjero en Colombia debe cumplir con lo siguiente:

1. LaVisade permanencia que le permita desarrollar la actividad, ocupacion u oficio autorizado, o permiso
especial debidamente registrado en Unidad Administrativa Migracién Colombia.

2. Contar con Cédula de Extranjeria cuando su permanecia sea igual o superior a tres (3) meses.

3. Documento por escrito donde informo a la Unidad Administrativa Migracion Colombia sobre la
vinculacion, contratacién o admision y su desvinculacién o la terminacion del contrato, dentro de los
quince (15) dias calendario siguiente a la iniciacion o terminacion de labores.

4. Cuando los titulos hayan sido obtenidos en el exterior, estos deberdn encontrarse debidamente
apostillados, legalizados y/o convalidados, segun corresponda y de conformidad con la normatividad
vigente.

5. Cuando se trate de profesiones reguladas en Colombia, el personal propuesto debera acreditar la
inscripcién, matricula, tarjeta profesional, permiso temporal especial o cualquier otro requisito
habilitante exigido por el respectivo Consejo o entidad competente para el ejercicio legal de la
profesion en el territorio nacional.

Asi mismo se determina la independencia de cada uno de los cargos solicitados, por lo cual no se podra
presentar el nombre de una persona para varios cargos, es de resaltar que el oferente debe presentar el
personal minimo requerido.

NOTA 2: Los titulos de pregrado y posgrado obtenidos en el exterior deberan encontrarse debidamente
convalidados ante el Ministerio de Educacion Nacional, de conformidad con la Resolucién 5547 de 2005 y
la normatividad vigente aplicable.

NOTA 3: El proponente deberd presentar con su propuesta certificacion suscrita por el representante legal,
en la cual manifieste bajo la gravedad de juramento que cuenta con el personal idéneo para la ejecucion
del contrato.

Asi mismo, debera certificar que dicho personal encargado de la preparacion, manipulacién y suministro
de alimentos cuenta con la capacitacién en manipulacién de alimentos, higiene y Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), debidamente soportada mediante certificaciones expedidas por entidades o centros
de formacion autorizados o reconocidos conforme a la normatividad vigente.

El contratista sera responsable de garantizar que el personal asignado cuenta con las competencias,
conocimientos y capacitacion necesarios para la adecuada ejecucion del servicio.

En consecuencia, ninguna falla, error u omisién en la prestacion del servicio podra ser justificada en el
desconocimiento, falta de capacitacion o inexperiencia del personal vinculado.

El contratista asumira plena responsabilidad por los dafios y perjuicios que se causen a la entidad o a
terceros como consecuencia de deficiencias en la preparacion, manipulacion, distribucion o entrega de los
alimentos, sin perjuicio de las acciones legales, sanciones, multas o0 demas medidas a que haya lugar.
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NOTA 4: El proponente debera presentar con su oferta el personal requerido para la ejecucion del contrato,
acreditando el cumplimiento de los requisitos minimos de formacién, experiencia y condiciones sanitarias
exigidas en el presente proceso.

NOTA 5: El personal presentado en la oferta constituye un requisito habilitante y no podra ser modificado
una vez cerrado el proceso.

NOTA 6: Solo se permitird la subsanacion de documentos que acrediten condiciones existentes antes del
cierre.

NOTA 7: El cambio de personal Unicamente sera permitido durante la ejecucion del contrato, previa
autorizacion de la entidad acreditando que el reemplazo cumple condiciones de formacién académica,
experiencia e idoneidad iguales o superiores a las exigidas para el cargo objeto del cambio.

NOTA 8: La exigencia de no modificacién del personal propuesto se fundamenta en los principios de
seleccién objetiva, transparencia e igualdad, toda vez que los requisitos habilitantes deben acreditarse al
momento del cierre del proceso y no pueden ser mejorados con posterioridad, de acuerdo con las reglas
de subsanabilidad aplicables a la contratacion estatal.

NOTA 9: El contratista debera garantizar la disponibilidad permanente del personal minimo exigido durante
toda la ejecucién del contrato y, cuando la operacion requiera cubrir varios turnos, debera disponer del
talento humano necesario con la misma idoneidad y perfil requerido.

Asimismo, debera contar con personal suficiente para atender las necesidades del servicio, garantizando
su afiliacion y pago al Sistema de Seguridad Social Integral y aportes parafiscales, segln corresponda.

NOTA 10: Una vez adjudicado el contrato, el contratista coordinara con el supervisor las actividades y
verificaciones requeridas por la Entidad para el cumplimiento de las obligaciones relacionadas con
confidencialidad, seguridad y vinculacion del personal ofertado

CAPACIDAD ADMINISTRATIVA'Y OPERACIONAL DEL PROPONENTE

El proponente deberd acreditar la disponibilidad e idoneidad del recurso humano, la capacidad
administrativa, financiera, logistica y operativa, asi como la infraestructura necesaria para la adecuada
ejecucion del contrato, conforme a las condiciones establecidas en el presente proceso.

Para tal efecto, debera presentar una certificacién suscrita por el representante legal en la que manifieste
que cuenta con sede, oficina o establecimiento de comercio ubicado en el Area Metropolitana del Valle de
Aburra, con capacidad operativa suficiente para garantizar la adecuada coordinacion con la supervision del
contrato y la atencién oportuna y eficaz de los requerimientos de la Entidad.

La acreditacion de este requisito se verificara mediante el Certificado de Existencia y Representacion Legal
o el Certificado de Registro Mercantil expedido por la Camara de Comercio correspondiente, sin perjuicio
de las verificaciones adicionales que pueda efectuar la Entidad.

Asi mismo, el proponente debera acreditar dentro de su oferta su estructura organizacional, recursos
logisticos, capacidad de respuesta e inventario minimo de equipos, utensilios, herramientas y demas
elementos que pondra a disposicion para la ejecucion del contrato, conforme a lo establecido en el Anexo
No. 2 - Ficha Técnica (Capacidad Operativa y Personal Requerido). En ningun caso la disposicién de
estos recursos generara costos adicionales para la Entidad.
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La Entidad, a través del comité evaluador técnico, podra realizar visitas de verificacion a las instalaciones
del proponente con el fin de validar la informacién relacionada con su capacidad operativa. Estas visitas
tendran caracter exclusivamente verificatorio y no podran utilizarse para modificar, complementar o mejorar
la oferta presentada.

La exigencia de contar con sede en el Area Metropolitana del Valle de Aburré obedece a la necesidad de
garantizar la atencion inmediata, la coordinacién operativa y la respuesta oportuna a los requerimientos
derivados de la prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria, dada su naturaleza continua y esencial.

El proponente adjudicatario debera presentar, previo a la suscripcion del contrato, una certificacion suscrita
por su representante legal en la que manifieste que garantizara durante toda la ejecucion contractual la
prestacion integral del servicio de alimentacién hospitalaria, incluyendo el suministro de las dietas
requeridas para los usuarios del Subsistema de Salud de la Policia Nacional, en estricto cumplimiento de
las especificaciones técnicas, los estdndares de calidad e inocuidad alimentaria, los tiempos de entrega y
demas condiciones establecidas en la ficha técnica y documentos del proceso.

El contratista debera garantizar durante toda la ejecucién contractual:

e La disponibilidad permanente y suficiente de los recursos humanos, técnicos, operativos y
logisticos ofertados.

e La prestacion continua, eficiente, oportuna e integral del servicio de alimentacion hospitalaria.

e El cumplimiento de los tiempos de respuesta establecidos por la Entidad.

e La capacidad logistica necesaria para atender los requerimientos del supervisor del contrato,
garantizando la entrega de los bienes, insumos o elementos requeridos en un plazo maximo de
ocho (8) horas contadas a partir de la solicitud formal.

e El cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente y demas disposiciones aplicables a la
prestacion del servicio, especialmente las relacionadas con las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), la inocuidad alimentaria y las condiciones higiénico-sanitarias exigidas por las autoridades
competentes.

Nota 1: Incumplimiento en tiempos de respuesta

En caso de presentarse una situacion que pueda afectar los tiempos de respuesta establecidos, el
contratista debera informar de manera inmediata y por escrito al supervisor del contrato, indicando las
causas que originan dicha situacion y las acciones adoptadas para su mitigacion, sin perjuicio de las
sanciones, multas o demas medidas contractuales a que haya lugar.

Nota 2: Inventario minimo de recursos

El proponente deberd anexar a su oferta la descripcién detallada del inventario minimo de recursos
(equipos, utensilios, herramientas y demas elementos) que pondra a disposicién en las instalaciones del
Establecimiento de Sanidad Policial Complementaria de Antioquia, necesarios para la adecuada ejecucion
del contrato.

Dicho inventario debera ser suficiente para garantizar la prestacion integral del servicio de alimentacién
hospitalaria, conforme a las especificaciones técnicas del proceso.
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OTRAS CONDICIONES TECNICAS VERIFICABLES (En caso de que aplique)

Los factores de verificacion de las otras condiciones técnicas verificables, estan descritos en las
especificaciones técnicas del presente estudio previo, las cuales son de obligatorio cumplimiento y se
verificaran como CUMPLE o NO CUMPLE.

CONDICIONES DEL CONTRATO
LUGAR DE ENTREGA O LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIO

La prestacion de servicios de alimentacion hospitalaria, se realizaran en la Unidad Prestadora de Salud
Antioquia ubicada en la carrera 432 N° 48C Sur 45 municipio de Envigado Antioquia, o donde por
necesidades del servicio sea requerido.

FORMA DE EJECUCION

El futuro contrato a celebrar se ejecutara de tracto sucesivo, de acuerdo a las necesidades de la institucion,
previa coordinacién con el supervisor del contrato.

PLAZO DE EJECUCION

El plazo para la prestacién del servicio objeto del presente proceso sera hasta el 30/11/2026, de la vigencia
2026, el cual iniciara a partir de la aprobacién de la garantia Unica y suscripcidn de la carta de inicio.

De manera excepcional, cuando por razones enfocadas a la continuidad de la prestacion del servicio y con
el fin de dar prevalencia a la proteccién de los derechos fundamentales, se podré adicionar y/o prorrogar
el futuro contrato conforme a lo normado por la Ley 80 de 1993 y demdas normatividad legal vigente
aplicable; en caso de tratarse de una adicion y/o prorroga de vigencia futura, esta se realizara siempre y
cuando se cuente con su respectiva apropiaciéon y autorizacidon del cupo, en concordancia con lo
establecido en la Ley 819 de 2003, articulo 10, literal B, para efectos de realizar una debida planeacién
presupuestal que permita adquirir compromisos que afecten presupuestos de anualidades subsiguientes y
asi salvaguardar el derecho a la vida y a la salud de los usuarios del subsistema de salud de la Policia
Nacional.

FORMA DE PAGO

Se actuard de conformidad con lo dispuesto en la Ley de Pagos en Plazos Justos, reglamentada por
el Decreto 1733 de 2020.

El pago se realizara en moneda legal colombiana, en forma mensual, dentro de los sesenta (60) dias
calendario siguientes a la radicacion de la factura de entrega de los productos, junto con el Recibido a
Satisfaccién suscrito por el supervisor del contrato, con los documentos requeridos por la Direccién
Administrativa y Financiera, de acuerdo al derecho a turno y la programacion del plan anual de caja (PAC).
Las facturas se recibiran los cinco (05) primeros dias de cada mes y dentro de la vigencia del contrato y
se deberd tramitar por medio de facturacién electrénica.

NOTA: Silos documentos en referencia no se reciben dentro del plazo estipulado o los recibidos
sean devueltos por la Unidad Prestadora De Salud Antioquia, por la inconsistencia, como la
falta de informaciéon o mal diligenciado, la Policia Nacional — Unidad Prestadora De Salud Antioquia




ANEXO TECNICO

PN UPRES DEANT SA MC 277-2026 Pagina 8 de 77

realizara el pago en el siguiente mes al que esta programado el pago de dicha factura, siempre y cuando
se hayan subsanado las observaciones y cumplido con el trdmite documental solicitado.

NOTA: Se compromete a cumplir con lo estipulado en la Resolucion 0042 del 05 de mayo de 2020,
resolucion 165 del 0lde noviembre 2023, por la cual se desarrolla el sistema de facturacion, los
proveedores tecnoldgicos, se adopta la version 1.9 del anexo técnico de factura electronica de venta, se
expide el anexo técnico 1.0 del documento equivalente electrénico, y se dictan otras disposiciones, Decreto
442 del 2023: reglamentacion de la facturacion electrénica.

la  Circular Externa 016 del  Ministerio de Hacienda y  Crédito  Publico, respecto del
proceso de Recepcién de Facturas Electrénicas, CIRCULAR NUMERO 000003 16 ABR 2021
Direccion de Gestién de Recursos y Administracion Econdémica y DIRECTIVA PRESIDENCIAL No.
09 DE 2020, (septiembre 17). Actuaciones para garantizar la exigencia de la factura electrénica como
soporte de pago a los proveedores del Estado (si aplica)

El pago se realizar4 dentro de los 60 dias calendario una vez presentado el recibo de pago de la
planilla de aportes de salud, pensién y ARL y/o certificado parafiscales firmado por el representante legal
o revisor fiscal si estan obligados, EL CONTRATANTE realizara descuento por concepto de retenciones
en la fuente, ica yestampillas Jaime Isaza Cadavid de acuerdo a la ordenanza 017 de 2018 de la
asamblea de Antioquia, equivalente al 0.4% del valor a pagar y la Ordenanza No. 20 de fecha
26 de agosto del 2022 Estampilla Pro Institucién Universitaria Digital De Antioquia lu-Digital, la tarifa
seradel 0.4% del valor total dela cuenta u orden de pago proveniente de contrato (si aplica), la
cuenta de cobro y/o factura debe estar soportada con la certificacién de cumplimiento e informe expedido
por el supervisor, informe de actividades y demas documentos requeridos por la Direccién administrativa
y financiera, de acuerdo con el derecho a turno y la programacion del plan anual de caja (PAC).

Cuando los elementos sean de origen extranjero se debera aportar
la declaracién de importacion, de acuerdo con el derecho a turno y la programacion del Plan Anual de Caja
(PAC).

NOTA: EL contratista al momento de realizar la facturacion debera realizar las siguientes actividades, con
el fin que se puede generar el pago correspondiente por el bien o servicio prestado en caso que esté
obligado a facturar electrGnicamente asi:

e Contratista o proveedor (emisor).
e Elaborar factura electrénica mediante operador tecnoldgico autorizado, solucion gratuita de la
DIAN o software propio, previa habilitacion ante la DIAN.

Las facturas deben ser electrénicas, cumpliendo con los requisitos del Art.617 del Estatuto Tributario, debe
traer el codigo CUFE y cddigo QR expedido por la DIAN

Las Facturas deben estar dirigidas a nombre de: “UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA” con
NIT. 901.363.087-6.

Al igual que las facturas y el certificado de parafiscales deben ser originales no se reciben copias.

El Certificado de Parafiscal debe estar dirigido a la UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA, con
fecha al dia, informando que la entidad se encuentra a paz y salvo, firmado por el Representante Legal y/o
Revisor Fiscal.

Las Entidades que son sin Animo de Lucro deben anexar copia del acto administrativo y calificacion o
readmision expedido por la DIAN, donde le confirma la permanencia de entidad sin Animo de Lucro.
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Las entidades al momento de elaborar la  Factura de Ventadebe enviarla al buzoén
electrénico de siifnacion.facturaelectronica@minhacienda.gov.co, los pasos a seguir se encuentran en la
Circular Externa 016 y 020, del Ministerio de Hacienda y Crédito Publico SIIF NACION.

e Diligenciar en la seccién de la factura Datos del Emisor, en el campo “correo” la direccion
electrénica, en donde le sera notificado en caso de existir fallas en la validacién del correo.
Diligenciar en el asunto o en la seccién de la factura Notas Finales, segun ejemplo:

Si es en el asunto:

e 16-01-02-051; #Contrato; correo.supervisor@correo.policia.gov.co

e cabdigo de identificacion de la entidad a la cual le va a enviar la factura, numero del contrato y/o
orden de compra, y correo del supervisor, debidamente separados por punto y coma.

e Siesenlanotafinal:

e 16-01-02-051; #Contrato; correo.supervisor@correo.policia.gov.co

e Cddigo de identificacion de la entidad a la cual le va a enviar la factura, numero del contrato y/o
orden de compra, y correo del supervisor, debidamente separados por punto y coma

Registrar en la seccion de la factura Datos del Adquiriente en el campo “Correo”, el buzén electrénico
siifnacion.facturaelectronica@minhacienda.gov.co dispuesto por el Ministerio de Hacienda y Crédito
Publico, con el fin que, una vez generada la factura electrénica a través del medio seleccionado, éste la
envie automaticamente.

Generar factura obteniendo el contenedor electrénico -Documento ZIP (PDF, XML).

Enviar al buzdn electrénico siifnacion.facturaelectronica@minhacienda.gov.co dispuesto por el
Ministerio de Hacienda y Crédito Publico, el contenedor electrénico -Documento ZIP (PDF, XML),
referenciando en el asunto de este correo el codigo de identificacion de la entidad a la cual le va a enviar
la factura, datos del contrato, y correo del supervisor o0 cuentadante de caja menor, debidamente
separados por punto y coma.

Nota importante: De no darse el envio automatico por parte del proveedor o contratista desde el operador
tecnoldgico autorizado, solucién gratuita de la DIAN o software propio, descrito en el numeral 4, estos
podran remitir la factura al buzén indicado para tal fin.

La factura se puede direccionar a la entidad del PGN o al supervisor del contrato, segin el esquema que
la entidad establezca para la recepcién de la factura electrénica, siempre y cuando se diligencien los datos
requeridos en el numeral 3 0 en el numeral 6 0 en los dos, y, de no registrarse dicha informacion en
alguna de estas dos opciones, la factura serd devuelta al correo registrado en el numeral 2, es decir, al
correo electrénico registrado en los datos del emisor en el documento electronico.

El contratante reanalizara los siguientes descuentos:

1. Por concepto de estampillas Jaime Isaza Cadavid de acuerdo a la ordenanza 017 de 2018 de la
asamblea de Antioquia, la cual autoriza a los Concejos Municipales de Antioquia para adoptar en su
jurisdiccién el uso de la estampilla Politécnico Colombiano Jaime Isaza Cadavid. LA ORDENANZA
41 DE 2020 “SE ESTABLECE EL
ESTATUTO DE RENTAS DEL DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA TITULO IV estampillas Jaime Isaza
Cadavid equivalente al 0.4% del valor a pagar.

2. En atencion a lo establecido en la Ordenanza No. 20 de fecha 26 de agosto del 2022 “POR
MEDIO DE LA CUAL SE MODIFICA LA ORDENANZA 41 DE 2020 “POR MEDIO DEL CUAL SE
ESTABLECE EL ESTATUTO DE RENTAS DEL DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA”,la  Unidad
Prestadora de salud  Antioquia  realizara descuento de acuerdo a lo ordenado por LA
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ASAMBLEA DEPARTAMENTAL DE ANTIOQUIA, quien, en uso de sus facultades Constitucionales y
legales, asi:

TITULO VIIIl: ESTAMPILLA PRO INSTITUCION UNIVERSITARIA DIGITAL DE ANTIOQUIA IU-DIGITAL.
ARTICULO 357-1. ADOPCION. Adéptese la Estampilla Pro Institucion Universitaria Digital de Antioquia
IU-Digital, que se encuentra autorizada por la Ley 2226 de 2022.

ARTICULO 357-3. SUJETO PASIVO. Son sujetos pasivos de la estampilla dispuesta en este titulo, las
personas naturales, juridicas o cualquier otra forma de asociacion juridica que suscriban contratos o
convenios con el Departamento de Antioquia, las entidades descentralizadas y las entidades del orden
nacional que funcionen en el Departamento de Antioquia.

ARTICULO 357-5. BASE GRAVABLE. El valor de toda cuenta u orden de pago proveniente de contratos,
pedidos y facturas, a favor de personas naturales, juridicas o cualquier otra forma de asociacion juridica,
antes de IVA.

ARTICULO 357-6. TARIFA. La tarifa sera del 0.4% del valor total de la cuenta u
orden de pago proveniente de contratos, pedidos y facturas.

SUPERVISOR, INTERVENTOR Y/O COORDINADOR

El supervisor del contrato sera el Responsable Servicio de Hospitalizacién o quien haga sus veces, o quien
con posterioridad designe el jefe de la unidad ordenadora del gasto, quien verificara la ejecucién idénea y
el cumplimiento del objeto del contrato de acuerdo con las funciones asignadas para el efecto en la
Resolucién Ne 00090 de fecha 15 de enero de 2018, “Por la cual se actualiza, modifica y complementa el
Manual de Contratacién de la Policia Nacional, adoptado mediante Resolucién 03049 de 2014” y los
Articulos 82, 83 y 84 de la Ley 1474 de 2011 Estatuto Anticorrupcion. “Por la cual se dictan normas
orientadas a fortalecer los mecanismos de prevencion, investigacion y sancion de actos de corrupcién y la
efectividad del control de la gestién publica
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FORMULARIO No. 1
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Para el adecuado manejo y desarrollo del servicio de alimentos de la Unidad prestadora de salud Antioquia,
se requiere llevar a cabo las siguientes actividades:

. NO
DESCRIPCION CUMPLE CUMPLE
Alistamiento de viveres: Comprende la entrega de insumos para la elaboracién de la alimentacion de
acuerdo a las minutas y érdenes establecidas.

Elaboracion de la Alimentacion: Es el proceso de preparacion de desayunos, medias mafiana, almuerzo,
onces, comidas y meriendas de acuerdo a las especificaciones técnicas de las minutas patron y 6rdenes
especificas dispuestas por el Medico y/o Nutricionista Dietista por paciente.

Ensamble: Corresponde al montaje de dietas especiales y normales en el area de la cocina central, de
acuerdo con las minutas y nimeros de pacientes de cada uno de los pisos y servicios correspondientes.
Distribucion: Proceso de entrega de Dietas para pacientes hospitalizados, de urgencias o demas
servicios de internaciéon de acuerdo a las especificaciones técnicas de las minutas patrén y 6rdenes
especificas, dispuestas por el Jefe de Enfermeria.

Recoleccion de menaje: Proceso de recoleccion de loza y utensilios en los diferentes pisos y servicios.

HORARIO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
El servicio se ofrecera diario, hasta la cama del paciente, sin excepcion en los siguientes horarios:

Servicio Horario
Desayuno 7:00 - 8:00 am
Media mafiana 9:30 -10:00 am
Almuerzo 12:00 -1:00 pm
Algo 15:00 -15:30 pm
Comida 17:00 -18:00 pm
Merienda 18:30 - 19:00 pm

Nota 1: El contratista se compromete a prestar el servicio en las condiciones anteriormente descritas de
forma continua y adecuada. En ninguin caso dejara descubierto el servicio en los horarios requeridos.
Nota 2: El supervisor del contrato podra modificar los horarios de distribucion, segun las necesidades de
la Unidad Prestadora de salud Antioquia.

CANTIDAD DE PERSONAL REQUERIDO:

El proponente debera contar con el personal necesario para cumplir con los horarios establecidos de
cada comida, de acuerdo con la necesidad de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia.

PERSONAL MiNIMO

PISO Y/O SERVICIO REQUERIDO CUMPLE NO CUMPLE
NUTRICIONISTA. 1

TECNICO Y/O TECNOLOGO 1

DESPENSERO 1

PERSONAL OPERATIVO O MANIPULADOR DE 5

ALIMENTOS

AUXILIAR SERVICIOS GENERALES 2

En caso de cualquier eventualidad con el personal que incluya incapacidades, accidentes,
renuncias, entre otras; el contratista debe garantizar el personal minimo requerido para el
desarrollo del contrato en comento.

Todo reemplazo debera acreditar iguales o superiores condiciones académicas, técnicas
y de experiencia frente al personal inicialmente aprobado, sin afectar la continuidad del
servicio.

PERFIL PERSONAL REQUERIDO:
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EXPERIENCIA NO
CARGO PERFIL MINIMA CUMPLE CUMPLE
Nutricionista dietista titulado. El profesional debera acreditar
minimo un (1) afio de experiencia profesional relacionada
NUTRICIONISTA. certific_ada, contada_ a partir de Ig expedicion de Ig _tarjeta 1 ARIO
profesional, en actividades relacionadas con servicios de
alimentacién hospitalaria. Curso en manipulacion de
alimentos
Cocinero o técnico en cocina o tecnélogo en cocina o técnico
TECNICO Y/oprofes_ione_nl en _cocina [ tecnélogo en gflstronomi§| con .
TECNOLOGO experiencia minima certlflc_a(_ja de un 1) afio, posterior a lal 1 ANO
obtencion del titulo, en servicios de alimentacién hospitalarios.
Curso en manipulacién de alimentos.
Despensero o ecdnomo o bodeguero con experiencia minimal
DESPENSERO certificada de seis (6) meses en el cargo. Bachiller en| 6 MESES
cualguier modalidad. Curso en manipulacién de alimentos.
PERSONAL Bachiller en cualquier modalidad, con experiencia minima
OPERATIVO Olcertificada de seis (6) meses en el cargo. 6 MESES
MANIPULADOR DE|Curso en manipulacién de alimentos
ALIMENTOS
AUXILIAR SERVICIOS[Bachiller en cualquier modalidad con experiencia minimal 6 MESES
GENERALES certificada de seis (6) meses en el cargo. .
Para el presente proceso se deberan adjuntar con la propuesta las hojas de vida de todo el personal que
incluya los documentos que avalen la idoneidad, el perfil requerido para el cargo y la experiencia minima.
Incluyendo copia titulo de bachiller, acta de grado de bachiller, curso de manipulaciéon de alimentos y
certificado de experiencia expedido por la institucién o empresa de alimentos en la que se laboré.
Para el Nutricionista Dietista y Cocinero se debera adjuntar con la propuesta las hojas de vida que incluyan
copia del titulo, acta de grado, curso de manipulacion de alimentos y certificaciones que avalen la
experiencia solicitada, se hace claridad que las certificaciones de experiencia en servicios de alimentacion
hospitalaria deben ser expedidas por la institucién o empresa de alimentos en la que se laboré.

LISTA DE SOLICITUD DE DIETAS

El Servicio de alimentacion Hospitalaria recoge la lista solicitud de dietas para pacientes en el area de
internacion, firmada por el Jefe de Enfermeria en el siguiente horario:

Servicio Horario
Desayuno 6:00 am
Media Mahana 8:00 am
Almuerzo 10:30 am
Algo 14:00 pm
Comida 16:00 pm
Merienda 17:00 pm

Nota 1:

En caso de solicitudes de dietas extraordinarias por ingresos y cambio de dietas debe ser

entregada por escrito en el formato ya estipulado en el area de internacion y en el horario maximo para
solicitud de dietas extraordinarias y/o cambios.

Nota 2: El horario establecido para la recepcion y recoleccion de las solicitudes de dietas podra ser ajustado
por la Entidad de acuerdo con las necesidades asistenciales, operativas y de ocupacion de cada servicio
de hospitalizacion, previa coordinacion con el contratista, con el fin de garantizar la oportunidad y
continuidad en la prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria.

HORARIO SOLICITUD DIETAS EXTRAORDINARIAS Y/O CAMBIOS

Servicio Horario
Desayuno 8:30 am
Media mafiana 10:30 am
Almuerzo 13:30 pm
Algo 16:00 pm
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Comida 17:00 pm
Merienda 17:30 pm

Nota 3: Comida extemporanea o refrigerio de reemplazo reforzado : Cuando por razones asistenciales,
ingreso extemporaneo, procedimientos diagndsticos o terapéuticos, traslados u otras circunstancias
propias de la atencion en salud, un paciente no reciba oportunamente una comida principal, el contratista
debera suministrar una comida extemporanea o refrigerio de reemplazo acorde con la dieta prescrita y las
condiciones clinicas del paciente, garantizando el cumplimiento de los requisitos de calidad, inocuidad,
conservacion y manipulacion de alimentos establecidos en la Ley 9 de 1979, la Resolucion 2674 de 2013
y demas normas vigentes aplicables, sin que ello genere costos adicionales para la Entidad.

El refrigerio podra estar conformado por una combinacién de alimentos fuente de carbohidratos, proteina,
fruta y bebida, entre las siguientes opciones o equivalentes nutricionalmente:

Sandwich de pollo desmechado + fruta + bebida.
Arepa con queso + bebida lactea + fruta.
Emparedado de atiin + jugo.

Yogur + sandwich + fruta.

El contratista podra ofrecer alternativas equivalentes que garanticen un aporte nutricional similar, previa
aprobacion del supervisor del contrato o del profesional de nutricion responsable, sin generar costos
adicionales para la Entidad.

CANCELACIONES

La cancelacion de una dieta podra realizarse Unicamente cuando la solicitud sea informada antes de que
la alimentacion salga del centro de distribucién o area de produccién de alimentos.

Las dietas que ya hayan sido servidas y ubicadas en los carros bandejeros para su distribuciéon a los
servicios de hospitalizacion no podran ser objeto de cancelacién.

En los casos en que un paciente fallezca, se suspenda la via oral, sea trasladado o dado de alta después
de que la dieta haya sido despachada por el servicio de alimentacion, esta podra ser reasignada a otro
paciente hospitalizado que cuente con la misma prescripcion dietética, siempre que se garantice el
cumplimiento de las condiciones de inocuidad, conservacion y oportunidad del alimento.

Queda estrictamente prohibidala entrega de dietas, alimentos, formulas enterales, formulas lacteas,
suplementos nutricionales o cualquier otro componente del servicio de alimentacién hospitalaria a
familiares, acompafiantes, visitantes, personal de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia o a
cualquier persona que no ostente la condicion de paciente hospitalizado con prescripcion dietética
vigente.

El incumplimiento de esta disposicién constituira una irregularidad en la prestacion del servicio y podra
dar lugar a las acciones contractuales y administrativas a que haya lugar.

RECOLECCION DE LOZA

La recoleccién de bandejas, vajillas y demas elementos utilizados para el suministro de la alimentacién
debera iniciarse treinta (30) minutos después de realizada la entrega de las dietas, respetando el mismo
orden de distribucion y garantizando un tiempo razonable para el consumo de los alimentos por parte de
los pacientes.
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En ningln caso podran permanecer bandejas, vajillas, desperdicios o residuos de alimentos en las
habitaciones o pasillos de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia por un tiempo superior a una (1) hora
después de finalizada la distribucion de cada tiempo de comida.

Asi mismo, se prohibe dejar bandejas, vajillas, residuos de alimentos o cualquiera de sus componentes
durante la noche en las habitaciones, servicios asistenciales o areas comunes de la Unidad Prestadora de
Salud Antioquia.

Los carros utilizados para la recoleccion de bandejas, vajillas, copas, biberones, equipos para alimentacion
por sonda y demas elementos del servicio de alimentacién deberan estar fabricados en materiales
resistentes, livianos, de facil limpieza y desinfeccion, y en condiciones que minimicen la generacion de
ruido durante su desplazamiento.

Larecoleccion y manejo de vajillas, cubiertos, desperdicios, copas, biberones y demas elementos utilizados
en la alimentacién hospitalaria debera realizarse en las areas destinadas para tal fin, bajo condiciones de
orden, limpieza y bioseguridad, evitando la generacion de ruidos que puedan afectar el descanso, bienestar
y proceso de recuperacion de los pacientes, asi como la tranquilidad de usuarios y personal que transita
por las &reas asistenciales.

NO

CONDICIONES PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO. CUMPLECUMPLE

ITEM

El proponente no debe encontrarse registrado en el Registro Unico de Infractores Ambiental
1 [RUIA, para lo cual debera anexar el pantallazo del aplicativo Vital de la Autoridad Nacional
de Licencias Ambientales ANLA.

El proponente se compromete a dar cumplimiento a la siguiente normatividad sanitaria:

1.Resolucion 765 de 2010 Secretaria de Salud (Derogada por el art.8, Resolucion Sec. Salud
378 de 2012), Que de conformidad con lo previsto en el Titulo V de la Ley 92 de 1979, y en
su Decreto Reglamentario No. 3075 de 1997, las personas que manipulan alimentos, en las
etapas de procesamiento, almacenamiento, transporte, distribucion, elaboracion y expendio,
deben dar estricto cumplimiento a los requisitos higiénico-sanitarios y de formacion y
capacitacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en lo que se refiere a practicas
higiénicas, en la manipulaciéon de éstos y en la debida ejecucion de las tareas que se le
asignen a efecto de que puedan adoptar las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion de los alimentos.

2 2. Resolucion 2674 de 2013 de buenas practicas de manufactura (BPM) para alimentos.

3. Resolucion 719 de 2015.

4. Articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 Notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro
sanitario

5. Decreto 590 de 2014 (Por el cual se modifica el articulo 21 del Decreto numero 539 de
2014) Requisitos sanitarios que deben cumplir los importadores y exportadores de alimentos
para el consumo humano, materias primas e insumos para alimentos destinados al consumo
humano.

6. Decreto 1282 de 2016: Procedencia de la carne.

7.Decreto 3075 de 1977: Establece las condiciones sanitarias para la manipulacion,
preparacion y comercializacion de alimentos. Reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979

8. Ley 9 de 1979 (Cddigo Sanitario Nacional)

El proponente adjudicatario, debe dar cumplimiento a la ruta sanitaria del establecimiento de
sanidad policial complementaria, y a seguir las instrucciones de la Secretaria Seccional de
Salud, igualmente se responsabilizar4 por la recoleccion clasificacion en los sitios de
3 |produccién. Para cumplir dichos compromisos deben utilizar recipientes adecuados con tapas
y bolsas plasticas de colores vigentes autorizadas por la secretaria de Salud de acuerdo al
Resolucion 2189 de 2019, del Ministerio de Ambiente y el ministro de Salud, utilizadas en el
ESPCO con densidad suficiente para soportar el contenido sin causar derrames.

El proponente adjudicatario se compromete a garantizar, durante la ejecucion del contrato, la
capacitacion del personal vinculado a la prestacién del servicio con una periodicidad minima
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semestral. Para tal efecto, debera remitir al supervisor del contrato copia de los certificados,
registros de asistencia o soportes que acrediten la realizacién de dichas actividades.
Como minimo, las capacitaciones deberan abordar los siguientes temas:

1. Manejo seguro de sustancias quimicas.

2. Gestion integral y disposicion de residuos.

3. Buenas précticas ambientales.

4. Prevencion y control del riesgo biolégico.

5. Buenas practicas de manipulacion de alimentos.
El contratista debera conservar los registros y evidencias de las capacitaciones realizadas
durante toda la vigencia del contrato y ponerlos a disposicién de la Entidad cuando sean
requeridos por el supervisor del contrato o por las autoridades competentes.

Mantenimiento de trampas de grasa:

El contratista debera garantizar, durante toda la ejecucién del contrato, la operacion, limpieza
y mantenimiento de las trampas de grasa utilizadas para la prestacion del servicio de
alimentacion hospitalaria.

Para tal efecto, debera realizar el mantenimiento y limpieza de la trampa de grasa interna
ubicada en la cocina con una periodicidad minima semanal, entregando al supervisor del
contrato los registros, certificados, informes o demés soportes que evidencien la ejecucion de
dicha actividad. Cuando el servicio sea realizado por un tercero, debera aportar la
documentacion que acredite la idoneidad de la empresa contratada y los soportes
correspondientes de la actividad ejecutada.

Asi mismo, deberd efectuar el mantenimiento preventivo y correctivo de la trampa de
grasa externa con una frecuencia entre quince (15) y treinta (30) dias, o con la periodicidad
que sea requerida de acuerdo con su nivel de uso y condiciones operativas, garantizando en
todo momento su adecuado funcionamiento.

Todas las actividades de limpieza, mantenimiento, transporte y disposicion de residuos o
grasas extraidas deberan realizarse conforme a la normatividad sanitaria y ambiental vigente,
sin generar costos adicionales para la Unidad Prestadora de Salud Antioquia.

Los soportes documentales de cada mantenimiento deberan permanecer disponibles para
verificacion por parte del supervisor del contrato y de las autoridades competentes durante la
ejecucion contractual.

Experiencia del proponente:

Con el fin de garantizar la calidad de los servicios a contratar y evitar incumplimientos en la
ejecucion del futuro contrato, se requiere acreditar experiencia con maximo TRES (3)
contratos, tal acreditacion sera avalada con la presentacion de los documentos(certificado)
que acrediten la realizacion de contratos celebrados y ejecutados durante los afios (2023,
2024 y 2025) cuyo objeto sea alimentacion hospitalaria suma sea igual o superior al setenta
y cinco por ciento (75%) del valor estimado equivalentes en SMMLYV es decir 75 SMMLYV, con
empresas publicas o privadas, para lo cual el oferente debera presentar maximo Tres (3)
certificaciones con concepto favorable de la recepcion de los contratos. El oferente debera
diligencias el “FORMULARIO EXPERIENCIA DEL PROPONENTE” del presente estudio.

NOTA 1: Cuando se certifiqguen contratos realizados bajo la modalidad de Consorcio o de
Unién Temporal, la Unidad Prestadora de Salud Antioquia tomara para la verificacion, el
porcentaje de participacion del oferente en la ejecucién del contrato, y luego sumara el valor
obtenido para asi establecer el total acreditado

NOTA 1: El RUP no podra tener una vigencia superior a un mes de la presentacion de la
oferta, expedido en forma virtual con cédigo de verificacion. Es de anotar que en cumplimiento
del segundo inciso del articulo 6 de la ley 1150 de 2007 dicha experiencia solo se podra
verificar en el Certificado de Registro Unico de Proponentes vigente y en firme.
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NOTA 2: La Unidad Prestadora de Salud Antioquia, podra a través de sus comités verificar la
informacién de experiencia o financiera aportada a las camaras de comercio para la
expedicion del registro Unico de proponentes, considerando lo establecido en el Numeral 22.3
articulo 22 de la Ley 80/93, que reza “...La entidad contratante se reservard la facultad de
verificar la informacién contenida en el certificado expedido por la Camara de Comercio y en
el formulario de clasificacion y calificacién...” (negrilla fuera de texto)

NOTA 3: Cuando se certifiquen contratos realizados bajo la modalidad de Consorcio o de
Union Temporal, la Unidad Prestadora de Salud Antioquia tomara para la verificacion, el
porcentaje de participacion del oferente en la ejecucién del contrato, y luego sumara el valor
obtenido para asi establecer el total acreditado.

NOTA 4: Si se presenta propuesta por un Consorcio o Unién Temporal, los miembros deberan
cumplir con los cddigos solicitados, al igual que con la Ubicacion establecida en el presente
Numeral en la Codificacion del Clasificador de Bienes y Servicios minimo hasta el Tercer Nivel
(Clase).

NOTA 5: El oferente debera anexar copia de la liquidacion de los contratos o certificacion del
contrato reportados en el RUP, con el fin de verificar el objeto a contratar.

NOTA 6: Los certificados aceptados seran los expedidos por entidades del sector publico y/o
privado, donde se exprese por parte del supervisor el cabal cumplimiento de las obligaciones
del contratista, No seran tenidas en cuenta las certificaciones de experiencia con salvedades,
anotaciones o notas de incumplimiento por parte del contratista

El contratista se compromete a mantener actualizadas, durante toda la ejecucion del contrato,
las Fichas de Datos de Seguridad (FDS) de todos los productos quimicos, detergentes,
desinfectantes y demas sustancias utilizadas en la prestacion del servicio.

Dichas fichas deberan permanecer disponibles y ubicadas en un lugar visible y de facil acceso
en las areas de almacenamiento y uso de los productos, con el fin de facilitar su consulta por
parte del personal y atender de manera adecuada cualquier situacion de emergencia.

Asi mismo, el contratista debera garantizar la capacitacién periédica del personal encargado
de la manipulacion de estos productos en aspectos relacionados con la interpretacion y
aplicacion de las Fichas de Datos de Seguridad, manejo seguro de sustancias quimicas,
medidas de prevencion, elementos de proteccion personal y atencion de emergencias.

Para efectos de verificacion, debera entregar al supervisor del contrato los certificados,
registros de asistencia 0 demas soportes documentales que acrediten la realizacién de dichas
capacitaciones, cuando sean requeridos por la Entidad.

El contratista se compromete a garantizar, durante la vigencia del contrato, la verificacién
periddica del estado, funcionamiento y condiciones de seguridad de las instalaciones internas
de gas utilizadas para la prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria, mediante
personal técnico competente y autorizado por la empresa prestadora del servicio de gas
natural.

Dichas actividades deberan realizarse de conformidad con lo establecido en la Resolucion
CREG 067 de 1995 y demas normas técnicas y de seguridad vigentes que regulen la materia.

Como soporte del cumplimiento de esta obligacion, el contratista debera presentar al
supervisor del contrato los certificados, conceptos técnicos, informes de inspecciéon o demas
documentos expedidos por el personal o empresa autorizada que evidencien la verificacion
efectuada y las condiciones seguras para la operacion de las instalaciones.

En caso de identificarse hallazgos, deficiencias o condiciones que representen riesgo para la
prestacion del servicio o la seguridad de las instalaciones, el contratista debera adoptar
oportunamente las medidas correctivas correspondientes, sin generar costos adicionales para
la Unidad Prestadora de Salud Antioquia.
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El contratista se compromete a dar cumplimiento durante toda la ejecucion del contrato a las
disposiciones vigentes en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), garantizando la
implementacion de las medidas de prevencion y control necesarias para proteger la salud e
integridad de su personal.

Asi mismo, debera asegurar el uso adecuado de los elementos de proteccion personal y de
la dotacién requerida para el desarrollo de las actividades contratadas, incluyendo el uso
obligatorio de los trajes, barreras y demas elementos exigidos para el ingreso a areas criticas,
zonas de aislamiento y demas espacios con condiciones especiales de bioseguridad.

El personal asignado debera cumplir estrictamente los protocolos institucionales de
bioseguridad, higiene y control de infecciones, con el fin de prevenir riesgos ocupacionales,
evitar la contaminacién cruzada y garantizar la inocuidad de los alimentos y la seguridad de
los pacientes, funcionarios y visitantes de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia.

El contratista debera acreditar, cuando sea requerido por el supervisor del contrato, las
capacitaciones, inducciones y demas actividades relacionadas con Seguridad y Salud en el
Trabajo, bioseguridad y prevencion de riesgos laborales.

1

o

El contratista se compromete a mantener durante toda la ejecucion del contrato la
documentacion, registros, certificaciones, permisos, conceptos, planes, programas y demas
soportes relacionados con el cumplimiento de las obligaciones contractuales, sanitarias,
ambientales, de seguridad y salud en el trabajo, calidad e inocuidad alimentaria.

Asi mismo, debera disponer de dicha informacién de manera oportuna para su presentacion
y verificacion durante las auditorias, visitas de inspeccion, vigilancia y control que sean
realizadas por la Entidad, los organismos de control, las autoridades sanitarias, ambientales
0 cualquier otra autoridad competente en el Establecimiento de Sanidad Policial
Complementario de Antioquia.

El contratista debera brindar el acompafiamiento requerido durante estas actividades y
atender oportunamente los requerimientos, observaciones y solicitudes de informacion
formuladas por la Entidad o por las autoridades competentes, sin que ello genere costos
adicionales para la Entidad.

11

El contratista debe realizar la respectiva fumigacién, desinfeccion ambiental y desratizaciéon
de las instalaciones arrendadas, de acuerdo a lo estipulado en su plan de saneamiento y a lo
coordinado con el supervisor del contrato, de igual forma al realizarse la actividad debera
entregar al supervisor del contrato los siguientes documentos:

1.Soporte de la idoneidad del personal que realiz6 la actividad en la aplicacién de plaguicidas.
2.Certificados de disposicion de los recipientes de los quimicos utilizados, en cumplimiento
del decreto 4741 de 2005, por el cual se reglamenta parcialmente la prevencion y el manejo
de los residuos o desechos peligrosos generados en el marco de la gestion integral.
3.Cumplimiento al Decreto 1843 de 1991, que regula el almacenamiento, manejo y aplicacién
de insecticidas que generan alto riesgo en la salud de la comunidad

4.Certificacion suscrita por el representante legal donde manifieste que los terceros
contratados para el transporte, tratamiento y/o disposicion final de los residuos peligrosos y
especiales generados en las actividades de mantenimiento, tienen los respectivos permisos
y licencias ambientales vigentes emitidas por autoridad ambiental competente.

5.Anexar la hoja de seguridad de los productos quimicos utilizados para la actividad.

6.EI| contratista debe cumplir con el Decreto 1609 del 31 de julio de 2002 para el transporte
de mercancias peligrosas, en referencia al transporte de los residuos peligrosos y especiales
generados en la actividad descrita, para lo cual entregara los respectivos certificados de
movilizacién al supervisor del contrato.

12

Conservacion de muestras y responsabilidad por eventos asociados a la inocuidad alimentaria

El contratista adjudicatario debera realizar la toma y conservacion diaria de muestras testigo de
las preparaciones suministradas, incluyendo como minimo verduras crudas y cocidas, jugos,

preparaciones proteicas, postres que contengan leche o derivados lacteos, asi como
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preparaciones que incluyan embutidos, mayonesas o productos considerados de mayor riesgo
sanitario.

Las muestras deberan conservarse debidamente identificadas y almacenadas en condiciones
de refrigeracion o congelacién, segun corresponda, durante un periodo minimo de cuarenta y
ocho (48) horas, con el fin de garantizar la trazabilidad de los alimentos, verificar el cumplimiento
de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y facilitar las investigaciones sanitarias,
epidemiol6gicas o administrativas que llegaren a requerirse.

En caso de presentarse una intoxicacion alimentaria, una enfermedad transmitida por alimentos
(ETA) o cualquier evento similar asociado al servicio contratado, el contratista respondera por|
los costos, dafios, perjuicios y demas consecuencias que se deriven, cuando mediante los
estudios técnicos, sanitarios, epidemioldgicos, administrativos o judiciales correspondientes se
determine que el hecho es atribuible al incumplimiento de las obligaciones contractuales,
sanitarias, de inocuidad alimentaria o de las Buenas Préacticas de Manufactura a su cargo.

La conservacion de las muestras no exime al contratista del cumplimiento de las deméas
obligaciones legales, sanitarias y contractuales relacionadas con la inocuidad, calidad y
seguridad de los alimentos suministrados durante la ejecucion del contrato

13

El proponente adjudicatario deberd contratar sin cargo a la ESTABLECIMIENTO DE
SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO un Laboratorio de andlisis microbiolégico y fisico—
quimico el cual remitira MENSUALMENTE muestras de siete (7) productos para su analisis
asi: un producto crudo, un producto preparado(cocido), una ensalada cruda, uno de materia
prima, un analisis para agua potable, uno para superficies y uno para manos ,ufias de los
empleados y uno de ambiente; para cada uno se debe presentar analisis de meso filos,
coliformes totales, coliformes fecales, hongos y levaduras. La muestra analizada debe ser
seleccionada por muestreo estadistico. El laboratorio debera ser reconocido y avalado por la
Secretaria de Salud del Departamento, los diagnésticos y recomendaciones deben ser
enviados con copia al supervisor del contrato. La programacion de toma de muestras en la
Clinica debe estar registrada en un cronograma para conocimiento del supervisor.

14

El proponente adjudicatario se compromete a permitir la verificacion de la calidad de los
viveres y la realizacién de pruebas organolépticas, inspecciones para controlar la asepsia de
la utileria, seguimiento a la manipulacién de alimentos, preparacion de las Comidas y
almacenamiento de alimentos perecederos y no perecederos, por parte del
ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO.

15

El proponente adjudicatario debe garantizar la inocuidad de los alimentos elaborados,
almacenados y suministrados, por lo tanto, debe cumplir con los lineamientos establecidos
en el decreto 3075/97, exigencia que también aplica a la cocineta de la Clinica. Implementar
el sistema de analisis de peligros y control de puntos criticos a todo el proceso seguido por
los alimentos desde su preparacion hasta el suministro al paciente y posterior recoleccién de
los desechos (Dec.60/02). Asi mismo, informar al supervisor la periodicidad del seguimiento
de dicho sistema y sus resultados y el programa de limpieza y desinfeccién con cronograma
de cumplimiento.

Presentar Manual de Buenas Practicas de manufactura (BPM).

16

El proponente adjudicatario se compromete a verificar y realizar auditoria al Plan de Control
de Calidad solicitado y a presentar los controles establecidos cuando sean requeridos por el
supervisor del contrato de la Establecimiento de Sanidad Policial Complementario -Unidad
Prestadora de Salud Antioquia incluyendo lo correspondiente al control de puntos criticos y
puntos criticos de control, especialmente: Controles en desinfeccion de frutas, verduras y
ambiente, tiempos y temperaturas de alimentos, rotaciones de materia prima en almacén,
temperatura de cuartos frios y equipos de congelacion, higiene y presentacion personal de
los empleados incluyendo examenes médicos exigidos, uniformes completos incluyendo
tapabocas, guantes desechables, gorro, seguimiento de normas higiénicas, fumigacion y
erradicacion de plagas, calibracién de béasculas y termdmetros personales y de equipos,
prueba organoléptica diaria de los alimentos, limpieza especial y desinfeccion de areas,
equipo y menaje utilizado, evacuacion de residuos y acopio de desechos y basuras,

desengrase y limpieza semanal o mensual de campanas extractoras, estufas, hornos y
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trampas de grasa, materiales de limpieza y desinfeccién de operarios, areas, equipo y menaje.
El valor ocasionado por estas actividades sera por cuenta del contratista.

El almacenamiento de los alimentos, tanto en condiciones de refrigeracion como en seco,
debera realizarse de manera que se garantice la adecuada inocuidad, higiene y conservacion
de los productos, conforme a lo establecido en la normatividad sanitaria vigente, en especial
la Resolucion 2674 de 2013.

En este sentido, los alimentos deberan almacenarse:

- A una distancia minima de quince (15) centimetros del suelo.
- A una distancia minima de diez (10) centimetros de las paredes.
- En estanterias, tarimas o superficies que permitan su adecuada ventilacion y limpieza.

Asi mismo, los alimentos deberan ubicarse en &reas que faciliten la libre movilidad del
personal, evitando obstrucciones y permitiendo la adecuada operacion del servicio.

De igual manera, se deberéa garantizar el adecuado flujo y circulacion de aire en las zonas de
almacenamiento, evitando la acumulaciéon de humedad, contaminaciéon o deterioro de los
alimentos.

El contratista sera responsable de cumplir y aplicar estas condiciones durante toda la
ejecucion del contrato, en concordancia con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y la
normatividad sanitaria vigente.

Nota: Bajo esta figura se permitiran y estableceran visitas técnicas por parte de la Clinica
(supervisor del contrato o a quien se autorice por parte del mismo) al area de preparacion de
alimentos.

1

El contratista debera suministrar a todo el personal destinado a la ejecucion del contrato la
dotacion completa de uniformes, calzado de trabajo y elementos de proteccidon personal
requeridos para el desarrollo seguro de sus funciones, de conformidad con la normatividad
vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo.

Asi mismo, sera responsable de garantizar la correcta presentacion personal, aseo,
mantenimiento y uso permanente de la dotacion suministrada por parte de sus trabajadores
durante la prestacién del servicio.

El personal debera contar, segun las actividades desarrolladas y los riesgos asociados a la
manipulacion de alimentos, con los elementos de proteccion personal necesarios, tales como
gorros, tapabocas, guantes, delantales, calzado antideslizante y deméas elementos que
resulten aplicables, garantizando el cumplimiento de las normas de seguridad y salud en el
trabajo, las condiciones de higiene e inocuidad alimentaria y las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

~

El contratista debera asegurar el cumplimiento de la normatividad vigente que regula la
seguridad y salud en el trabajo, asi como de las disposiciones sanitarias aplicables a la
manipulacion, preparacion y suministro de alimentos en instituciones prestadoras de servicios
de salud.

18

El proponente adjudicatario se obliga para con el Establecimiento de Sanidad Policial
Complementario a garantizar el suministro y utilizacién de materias primas, insumos, viveres
y demas productos alimenticios que cumplan con los estandares de calidad, inocuidad y
condiciones sanitarias exigidas por la normatividad vigente, para la adecuada produccion y
suministro de la alimentacion destinada a los pacientes hospitalizados y deméas usuarios
autorizados.

Asi mismo, debera dar estricto cumplimiento a las disposiciones sanitarias aplicables a la
prestacion del servicio de alimentacion, especialmente a las relacionadas con infraestructura,
transporte, recepcion, abastecimiento, almacenamiento, conservacion, manipulacion,
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preparacion, distribucién y servicio de alimentos, asi como a las demas normas que regulen
la materia.

El contratista sera responsable de garantizar en todo momento la calidad e inocuidad de los
alimentos suministrados, implementando los controles y procedimientos necesarios para
prevenir riesgos que puedan afectar la salud de los usuarios, de conformidad con la
normatividad sanitaria vigente y las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Igualmente, debera observar y cumplir las disposiciones contenidas en la Ley 9 de 1979
(Cédigo Sanitario Nacional), la Ley 100 de 1993, el Decreto 3075 de 1997, la Resolucién 2674
de 2013 y demés normas que las modifiquen, adicionen, sustituyan o complementen, asi
como cualquier otra regulaciéon aplicable a la produccién, manipulacién y suministro de
alimentos para instituciones prestadoras de servicios de salud..

El contratista, previo al inicio de la ejecucion del contrato y dentro del periodo de empalme
establecido por la Entidad, debera garantizar que el personal destinado a la prestacion del
servicio cuente con los exdmenes médicos ocupacionales de ingreso y las valoraciones de
salud requeridas, de conformidad con la normatividad vigente en materia de seguridad y salud
en el trabajo, manipulacion de alimentos e inocuidad alimentaria.

Asi mismo, deberd verificar y certificar que el personal manipulador de alimentos no presente
enfermedades infectocontagiosas, afecciones cutdneas o cualquier condicién de salud que
pueda representar riesgo para la inocuidad de los alimentos o para la salud de los usuarios.

El contratista sera responsable de mantener actualizados los controles médicos, esquemas
de vacunacion, capacitaciones y demas requisitos sanitarios exigidos para el personal
manipulador de alimentos, conforme a la normatividad vigente y a los lineamientos
establecidos por las autoridades sanitarias competentes.

19

Cuando las condiciones epidemiolégicas, sanitarias o los programas institucionales de
vigilancia asi lo requieran, el contratista deberd realizar los exdmenes, seguimientos y
controles adicionales que correspondan, adoptando las medidas preventivas y correctivas
necesarias para garantizar la seguridad alimentaria y la proteccion de la salud de los
pacientes y usuarios.

Los soportes y certificaciones correspondientes deberan estar disponibles para verificacion
por parte del supervisor del contrato durante toda la vigencia contractual, quien podra solicitar
su presentacion cuando lo considere pertinente.

El contratista adjudicatario deberd presentar, dentro de los treinta (30) dias calendario
siguientes al inicio de la ejecucion del contrato, un programa de capacitacion y entrenamiento
dirigido al personal vinculado a la prestacion del servicio, orientado al fortalecimiento de
competencias en manipulacion higiénica de alimentos, preparacion, conservacion,
almacenamiento, transporte, distribucion e inocuidad alimentaria.

Dicho programa deberéa desarrollarse de conformidad con la normatividad sanitaria vigente y
los lineamientos institucionales aplicables, incluyendo actividades de induccion, reinduccion,
20lactualizacion y evaluacion periodica del personal manipulador de alimentos.

Asi mismo, el contratista debera conservar los registros, evidencias de asistencia y soportes
de las capacitaciones realizadas, los cuales deberan estar disponibles para verificacion por
parte del supervisor del contrato durante toda la vigencia contractual.

La capacitacion debera contribuir al cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura
(BPM), los procedimientos de inocuidad alimentaria y las disposiciones del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo aplicables a la ejecucion del contrato..

El contratista adjudicatario actuard en calidad de Unico empleador del personal que vincule

21 . hyt . . ) S
para la ejecucion del contrato, asumiendo de manera exclusiva la totalidad de las obligaciones
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laborales, prestacionales, parafiscales, de seguridad social integral y demas obligaciones
legales derivadas de la relacion laboral o contractual con sus trabajadores.

En consecuencia, el ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO -
UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA - REGIONAL DE ASEGURAMIENTO EN
SALUD No. 6 - DIRECCION DE SANIDAD DE LA POLICIA NACIONAL, no adquirira vinculo
laboral alguno con el personal del contratista y quedara exonerado de toda responsabilidad
derivada de las relaciones laborales, contractuales o de seguridad social que este mantenga
con sus empleados, colaboradores o subcontratistas.

El contratista garantizard el cumplimiento oportuno de las obligaciones relacionadas con
salarios, prestaciones sociales, aportes a salud, pensién, riesgos laborales, cajas de
compensacion familiar, SENA, ICBF y demas contribuciones establecidas en la normatividad
vigente.

Para efectos de seguimiento y control contractual, el contratista deberd presentar
mensualmente al supervisor del contrato los soportes que acrediten el pago oportuno de los
aportes al Sistema de Seguridad Social Integral y de las demés obligaciones parafiscales a
que haya lugar, de conformidad con la legislacién vigente.

El contratista sera el Unico responsable de organizar la jornada laboral de su personal y de
dar cumplimiento a la normatividad laboral vigente, incluyendo las disposiciones relacionadas
con jornada maxima, trabajo suplementario, recargos, descansos, seguridad social y deméas
obligaciones derivadas de la vinculacidn de sus trabajadores, garantizando en todo momento
la continuidad en la prestacion del servicio.

22

El proponente adjudicatario debera coordinar con el Jefe de Talento Humano o quien haga
sus veces en el ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO -
UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA, las actividades relacionadas con la
identificacion, registro y control de ingreso del personal asignado a la ejecucion del contrato.

Asi mismo, serd responsable de gestionar y mantener actualizada la documentacién
requerida para el ingreso y permanencia de sus trabajadores en las instalaciones de la
Entidad, garantizando el cumplimiento de los protocolos institucionales de seguridad, control

23 de acceso y demas disposiciones administrativas vigentes.

El contratista asumird la responsabilidad por las actuaciones de su personal dentro de las
instalaciones de la Entidad y debera velar porque el mismo porte permanentemente los
elementos de identificacion autorizados, cumpla las normas de seguridad establecidas y
utilice los accesos habilitados para el desarrollo de sus actividades.

La autorizacién de ingreso del personal estard sujeta al cumplimiento de los requisitos
exigidos por la Entidad y no generara vinculo laboral alguno entre el personal del contratista
y la Unidad Prestadora de Salud Antioquia.

El contratista adjudicatario debera remitir, dentro de los quince (15) dias calendario
establecidos para la etapa de empalme y previo al inicio de actividades, las hojas de vida del
personal operativo asignado a la ejecucion del contrato, incluyendo como minimo
manipuladores de alimentos, despensero(s) y auxiliares de servicios generales, al
responsable de seguridad de instalaciones de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, para
la realizacién de los correspondientes estudios y validaciones de seguridad.

24 La aprobacién de dichos estudios constituira requisito para la autorizacion de ingreso del

personal a las instalaciones de la Entidad. En consecuencia, el contratista sera responsable
de garantizar que Unicamente el personal previamente autorizado preste sus servicios dentro
de la Unidad.

De igual forma, cuando durante la ejecucion contractual se presenten cambios, reemplazos o
vinculacién de nuevo personal, el contratista debera remitir oportunamente las respectivas
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hojas de vida y gestionar las validaciones de seguridad correspondientes antes de autorizar
su ingreso, garantizando en todo momento el cumplimiento de los protocolos institucionales
de seguridad y control de acceso.

El incumplimiento de este requisito impedira el ingreso del personal a las instalaciones de la
Entidad y no eximira al contratista de sus obligaciones contractuales ni de la prestacién
oportuna del servicio.

2

El contratista adjudicatario recibira formalmente, mediante acta de entrega suscrita entre su
representante legal o delegado y el supervisor del contrato, las areas fisicas destinadas a la
ejecucion del objeto contractual, asi como los equipos, elementos y demés bienes de
propiedad del ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO - UNIDAD
PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA que sean puestos a su disposicion para la prestacion
del servicio.

A partir de la suscripcion de la respectiva acta, el contratista asumird la custodia,
conservacion, uso adecuado y responsabilidad sobre los espacios, equipos y bienes
entregados, respondiendo por cualquier dafio, pérdida o deterioro ocasionado por accién u
omision atribuible a su personal o a la operacion del servicio.

5|Asi mismo, sera responsable de ejecutar, durante la vigencia del contrato, las actividades de
mantenimiento preventivo y correctivo necesarias para garantizar el adecuado
funcionamiento de los equipos y la conservacion de las areas asignadas, sin que ello genere
costos adicionales para la Entidad.

Los equipos, bienes y areas seran entregados en el estado de funcionamiento y conservacion
en que se encuentren al momento del inicio del contrato, y deberan ser restituidos al finalizar
la ejecucion contractual en condiciones similares, salvo el deterioro normal derivado del uso
adecuado y ordinario de los mismos.

Para efectos de la devolucién, se realizar una verificacion conjunta entre las partes mediante
la correspondiente acta de entrega y recibo, en la cual se dejara constancia del estado de los
bienes y de las condiciones de las areas asignadas.

2

El mantenimiento preventivo y correctivo, asi como todas las reparaciones que requieran los
equipos propiedad del proponente y de la clinica, sin excepcién alguna seran responsabilidad
del contratista y sin ningun costo para el ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL
COMPLEMENTARIO

)]

27

El contratista adjudicatario debera elaborar y presentar al supervisor del contrato, dentro de
los treinta (30) dias calendario siguientes al inicio de la ejecucién contractual, el cronograma
de mantenimiento preventivo de los equipos puestos a su disposicion para el desarrollo del
objeto contractual. Dicho cronograma debera contener como minimo las actividades
programadas, su periodicidad, responsables y registros de ejecucion.

Asi mismo, ser& responsabilidad exclusiva del contratista realizar y asumir, con sus propios
recursos, las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo necesarias para garantizar
el adecuado funcionamiento de los equipos durante toda la vigencia del contrato, sin que ello
genere costos adicionales para la Entidad.

Cuando se requiera el cambio de partes, piezas, accesorios 0 conjuntos para garantizar el
correcto funcionamiento de los equipos, los costos derivados de su adquisicion, instalacion y
puesta en operacion seran asumidos en su totalidad por el contratista. Los repuestos
utilizados deberan ser nuevos, originales o compatibles de calidad equivalente certificada por
el fabricante, seglin corresponda.

No se permitirdn reparaciones provisionales, improvisadas o que comprometan la seguridad,
funcionalidad, eficiencia operativa o vida util de los equipos.
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En todo caso, el contratista debera garantizar la continuidad y oportunidad en la prestacién
del servicio, por lo que la falla, mantenimiento o reparacién de cualquier equipo no podra
constituir causal de interrupcién, suspension o afectacion de las obligaciones contractuales a
su cargo.

2

[er]

El ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO, en caso de que este
tome en arriendo el espacio ofrecido entregara al futuro Contratista la planta fisica y el listado
de equipos y utensilios disponibles en el inventario. Deben ser utilizados Unica y
exclusivamente para el procesamiento de la alimentacion intrahospitalaria.

29

EI ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO, no asumira el control
ni la custodia de los inventarios a cargo del proponente, incluyendo las pérdidas por vajilla
deteriorada, la cual debe siempre estar en perfecto estado y su niumero acorde al total de
camas de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia y se debe realizar oportunamente su
reposicion.

30

En caso de que el oferente adjudicatario opte por tomar en arriendo el espacio ofrecido por el
Establecimiento de Sanidad Policial Complementario — Unidad Prestadora de Salud
Antioquia, se informa que dichas instalaciones cuentan con la siguiente dotacion bésica:

- Campana de extraccion.
- Puesto de trabajo sin gavetas.
- Dos (2) mesones en acero inoxidable.

En consecuencia, el contratista deberd asumir bajo su responsabilidad la totalidad de la
dotacion adicional requerida para la adecuada prestacion del servicio de alimentacion
hospitalaria, incluyendo maquinaria, equipos, muebles, utensilios, menaje y demas elementos
necesarios para el cumplimiento del objeto contractual

Dicha dotacion debera ser suministrada sin generar costo alguno para el Establecimiento de
Sanidad Policial Complementario.

Para tal efecto, el proponente debera incluir en su oferta una relacion detallada del inventario
de equipos, materiales, utensilios e insumos que pondra a disposicién para la ejecucion del
contrato, la cual sera objeto de verificacion por parte de la entidad.

El contratista garantizara que todos los elementos suministrados cumplen con las condiciones
técnicas, sanitarias y de calidad exigidas en la normatividad vigente y en las especificaciones
técnicas del proceso.

La entidad podra verificar en cualquier momento la existencia, estado y disponibilidad de los
elementos ofertados durante la ejecucion del contrato

Es de anotar que los espacios destinados para la preparacion de los alimentos seran
entregados en calidad de arrendamiento, mediante un proceso de contratacion independiente
al presente proceso de seleccion.

En este sentido, el oferente adjudicatario debera tramitar, de manera independiente, el
respectivo contrato de arrendamiento con el Establecimiento de Sanidad Policial
Complementario — Unidad Prestadora de Salud Antioguia, en caso de hacer uso de las
instalaciones ofrecidas por la entidad.

Asi mismo, se establece que la preparacion de los alimentos deberd realizarse
obligatoriamente en el area de cocina ubicada dentro de las instalaciones del Establecimiento
de Sanidad Policial Complementario, garantizando el cumplimiento de las condiciones
técnicas y sanitarias exigidas para la prestacion del servicio.

La determinacion del canon de arrendamiento sera realizada conforme a los estudios previos
y analisis efectuados por la dependencia competente de la entidad, los cuales estableceran
su valor de acuerdo con las condiciones del mercado y el uso del espacio.
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El contratista debera acogerse a las condiciones establecidas en el contrato de
arrendamiento, sin que ello implique modificacién o afectacion de las obligaciones derivadas
del contrato de prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria.

3

1

Si en el transcurso de la ejecucion del contrato y segun la evaluacion por parte del supervisor
se hace necesaria la adquisicion de otros equipos y menajes, el proponente debera
suministrarlos en el momento que asi se requiera o de acuerdo a la demanda del servicio, sin
costo alguno para El ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO

3

N

El oferente que resultare adjudicatario en caso de que decida tomar en arriendo los espacios
ofrecidos, el oferente definira el compromiso de mantener estas areas en 6ptimas condiciones
de aseo, pintura, iluminacidn y ventilacion; durante todo el tiempo de ejecucion del contrato.

3

w

El proponente se hace responsable del mantenimiento, aseo y presentacion o arreglos que
requieran las zonas internas del servicio de alimentacion y de las areas aledafias a: cocina y
comedores, montacargas de alimentos, zona de cargue y descargue de alimentos.

3

D

Para el oferente que resultare adjudicatario debe garantizar que la planta del personal conoce
por escrito sus deberes como son: funciones, responsabilidades, reglamentos, normas
internas del servicio y las que sugiera la EL ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL
COMPLEMENTARIO — UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA, para esto debe
existir fichas con el disefio de cada cargo y manual de funciones.

3

[4)]

El ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO - UNIDAD
PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA NO SUMINISTRARA NINGUNO DE LOS BIENES,
ELEMENTOS O EQUIPOS que no existan en los inventarios de la Clinica segin Anexo del
Pliego de condiciones.

3

0]

El ESTABLECIMIENTO DE SANIDAD POLICIAL COMPLEMENTARIO - UNIDAD
PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA no asume gastos de mantenimiento, reposicion o
reparacion de los bienes, elementos o equipos. La infraestructura sera entregara al contratista
en el estado actual, los costos por la remodelacion, adecuacion y mantenimiento de las
mismas a las que haya lugar para cumplir con las exigencias de los entes de control correran
por cuenta de futuro contratista

3

~

El oferente que resultare adjudicatario devolverd a la Clinica, la totalidad de las areas
locativas, los equipos y menaje y muebles en las mismas condiciones que recibid, salvo el
deterioro natural por el uso y goce legitimos.

En caso de dafio permanente de algun equipo o elemento, causado por el deterioro normal y
uso adecuado, que haya sido suministrado por la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, el
futuro contratista debera reemplazarlo por uno de su propiedad por el termino de duracion del
contrato, sin que ello represente costo adicional para la UNIDAD PRESTADORA DE SALUD-
Direccion de Sanidad y garantizando la correcta ejecucion del contrato.

38

El contratista adjudicatario debera garantizar en todo momento la continuidad, oportunidad y
calidad en la prestacion del servicio. En consecuencia, cualquier traslado, reemplazo,
rotacion, cambio o cubrimiento de vacaciones del personal asignado a la ejecucion del
contrato debera ser informado y sometido previamente a consideracion del supervisor del
contrato para su respectiva aprobacion.

Los trabajadores que se designen como reemplazo deberan cumplir con los mismos requisitos
de idoneidad, experiencia, formacion y demas condiciones exigidas para el cargo que van a
desempefiar, garantizando que el cambio de personal no afecte la correcta ejecucion del
objeto contractual.

La aprobacién por parte del supervisor del contrato tendra como finalidad verificar que se
mantengan las condiciones técnicas, operativas y de calidad requeridas para la adecuada
prestacion del servicio, minimizando riesgos de interrupcién o afectacion en la atencion de los
pacientes y usuarios.

En ningln caso los cambios de personal realizados por el contratista podran generar
suspension, disminucion o afectacion de las actividades contratadas, siendo responsabilidad
exclusiva del contratista adoptar las medidas necesarias para asegurar la continuidad del
servicio durante toda la vigencia contractual.

3

©

El oferente garantiza que dara manejo reservado en lo atinente a la informacion a la que tenga

acceso en el cumplimiento del contrato que se llegase a celebrar.
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El oferente garantiza que le dara uso adecuado a las instalaciones y equipos entregados a fin
40|de optimizar el recurso técnico existente y de la misma manera se hara responsable de los
dafios gue cause durante la ejecucién del contrato que se llegase a realizar.

Para la presentacion de la propuesta el oferente debe comprometerse por escrito que una
vez adjudicado el contrato y en un plazo no mayor de 30 dias calendario a entregar y cumplir
con los siguientes documentos:

1.Manual de funciones de personal. (aplica para el oferente que resultare adjudicatario).
2.manual de higiene y manipulacién de alimentos. (aplica para el oferente que resultare
adjudicatario).

3.Almacenamiento y conservacion de alimentos. aplica para el oferente que resultare
adjudicatario).

4.modelo programa salud ocupacional. (aplica para el oferente que resultare adjudicatario).
5.Manual de buenas practicas de manufactura. (aplica para el oferente que resultare
adjudicatario).

6.Manual de dietas y andlisis quimico (aplica para el oferente que resultare adjudicatario).
41|7. Manual “manejo de basuras, residuos sdlidos y liquidos”. (aplica para el oferente que
resultare adjudicatario).

8.Plan de capacitacion continuada al personal. (aplica para el oferente que resultare
adjudicatario).

9.Plan de control de calidad. (aplica para el oferente que resultare adjudicatario).
10.Programa de fumigacién y control de plagas. (aplica para el oferente que resultare
adjudicatario).

11.Procedimiento control de proveedores. (aplica para el oferente que resultare adjudicatario).
12.El oferente y futuro contratista debera realizara caracterizacion de las aguas residuales
provenientes de su actividad (cafeteria o restaurante) a través de un laboratorio acreditado
por el IDEAM, tramite que se debe adelantar cada 6 meses, el primero al finalizar el segundo
mes de iniciada su actividad productiva. De ser necesario y segun resultados de laboratorio,
el contratista debera tomar medidas ambientales para el logro del cumplimiento de los
pardmetros exigidos por la ley.

ITEM

SUMINISTRO DE DIETAS

CUMPLE

NO
CUMPLE

El tamafio de las porciones establecido en los menus patron correspondera al tamafio
minimo exigido por la entidad, determinado con base en el peso del alimento en su estado
cocido o preparado para el consumo.

Las porciones deberan cumplir con las especificaciones técnicas definidas por el Servicio
de Nutricion y Dietética de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, garantizando el
adecuado aporte nutricional, calorico y la uniformidad en la prestacion del servicio.

El contratista deber& asegurar la estandarizacion de los gramajes conforme a las minutas
aprobadas, evitando variaciones que afecten la calidad del servicio.

La entidad podra verificar el cumplimiento de los gramajes mediante controles de
supervision, pesajes y auditorias durante la ejecucion del contrato.

El oferente que resulte adjudicatario debera presentar al Lider del Servicio de Nutricién y
Dietética Clinica de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, en un plazo no mayor a
treinta (30) dias calendario contados a partir del inicio de ejecucion del contrato, un ciclo
de menuUs correspondiente a cinco (05) semanas.

2 |Dicho ciclo debera incluir:

- MenUs completos diarios.

- Derivaciones de dietas segun tipo y condicién clinica de los pacientes.

- Ciclos de alimentacion complementaria, tales como media mafana, algo y meriendas.
- Andlisis nutricional detallado de cada preparacion, incluyendo como minimo:




ANEXO TECNICO
PN UPRES DEANT SA MC 277-2026

- Calorias

- Proteinas

- Grasas totales

- Carbohidratos

- Grasas saturadas, monoinsaturadas y poliinsaturadas
- Colesterol

- Sodio

- Potasio

- Fésforo

- Fibra

El andlisis nutricional debera realizarse con base en la Tabla de Composicion de Alimentos
Colombianos del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF), en su version mas
reciente o la que se encuentre vigente.

Como complemento al ciclo de mendus, el contratista debera presentar la estandarizacion
de recetas asociadas, la cual debera incluir:

- Listado de ingredientes.

- Cantidades exactas por preparacion.
- Medidas estandarizadas.

- Utensilios requeridos.

- Rendimientos y porciones.

- Procedimiento de preparacion.

Lo anterior con el propésito de garantizar que todas las preparaciones cumplan con
pardmetros uniformes de cantidad, calidad nutricional, inocuidad y presentacion.

El contratista debera anexar un glosario de recetas que contenga la descripcion técnica
de cada preparacion incluida en el ciclo de menus, especificando su denominacion,
caracteristicas, tipo de dieta a la que corresponde y observaciones relevantes para su
correcta ejecucion.

El ciclo de menus, las recetas estandarizadas y el glosario estaran sujetos a revision,
ajuste y aprobacion por parte del Servicio de Nutricion y Dietética de la entidad, previo a
su implementacion.

La entidad podra solicitar ajustes al ciclo de menus durante la ejecucion del contrato, de
acuerdo con las necesidades nutricionales de los pacientes o cambios en lineamientos
institucionales.

ESTIMACION DE REOUERIMIENT DE ENERGIA Y NUTRIENTES PARA
POBLACION HOSPITALARIA

Las determinacién de requerimientos de energia y nutrientes para la poblacion
hospitalaria de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, se establecio teniendo en cuenta
las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes, para la poblacién colombiana
— RIEN, en donde el aporte de Energia (calorias) se determind mediante el promedio
ponderado del valor registrado en las recomendaciones para el grupo de edad; los
macronutrientes se definieron, teniendo en cuenta el AMDR (Acceptable Macronutrient
Distribution Range), por grupo de edad y patologia de base. Los requerimientos de
macronutrientes se resumen en la siguiente tabla

AMDR% DE ENERGIA TOTAL DIARIA

MACRONUTRIENTES NINOS DE 1-3 NINOS DE 4-18

ANOS ANOS ABULTOS
PROTEINA 15-20% VCT 15-20 % VCT 15-20 % VCT
GRASA TOTAL 30-35% VCT 30-35% VCT 30-35% VCT

CARBOHIDRATOS 50-55% VCT 50-55 % VCT 50-55 % VCT
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Fuente: Adaptado de la Resolucion 3803 del 22 de agosto de 2016 (Recomendaciones de Ingesta
de Energia y Nutrientes — RIEN para la poblacion
colombiana)

El ciclo de menus debera ser evaluado periddicamente, tanto en sus aspectos cualitativos
como cuantitativos, por el profesional en Nutricion y Dietética responsable del servicio de
alimentacion del contratista, con el fin de verificar su adecuacion nutricional, variedad,
aceptabilidad, aporte de nutrientes y cumplimiento de los requerimientos establecidos
para la poblacion objeto del servicio.

/Asi mismo, el ciclo de menus debera ser actualizado y ajustado como minimo cada seis
(6) meses, atendiendo las necesidades institucionales, los resultados de las evaluaciones
realizadas, la disponibilidad de alimentos y las recomendaciones técnicas
correspondientes.

Toda modificacion o actualizacion del ciclo de menus debera contar con la aprobacion
previa del supervisor del contrato y el concepto técnico favorable del profesional en
Nutricién y Dietética de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, garantizando que los
cambios propuestos mantengan los criterios de calidad, inocuidad, equilibrio nutricional y
cumplimiento de las especificaciones técnicas contractuales.

Para las dietas suministradas a los pacientes hospitalizados, el contratista debera
garantizar variedad en la composicion de los menus diarios. En tal sentido, la fuente de
proteina servida en el almuerzo debera ser diferente a la suministrada en la comida (cena)
del mismo dia. Igualmente, los componentes correspondientes a farinaceos, frutas,
verduras y jugos deberan variar entre las dos comidas principales, con el fin de promover
una alimentacion equilibrada, mejorar la aceptacion del menu por parte de los usuarios y
contribuir al adecuado aporte nutricional.

La repeticion de estos componentes en el almuerzo y la comida del mismo dia solo podra
realizarse por indicacion expresa del servicio de nutricibn o cuando obedezca a
requerimientos especificos de una dieta terapéutica debidamente prescrita.

El huevo utilizado en preparaciones debera corresponder como minimo a categoria tipo A
(53 a 59,9 g en su peso total con cascara).

Para preparaciones como huevo perico o revuelto, se debera garantizar un peso neto
comestible aproximado entre 45 y 50 gramos por unidad, conforme al rendimiento sin
cascara.

El contratista debera garantizar la variedad y rotacién de los alimentos incluidos en los
ciclos de menus, evitando la repeticién de un mismo alimento durante una misma semana
de programacion. Esta condicion aplicara para las fuentes de proteina, farinaceos, frutas,
\verduras, jugos y demdas componentes de las dietas, salvo que existan necesidades
nutricionales especificas, restricciones de abastecimiento debidamente justificadas o
prescripcion del servicio de nutricion.

La planeacién de los menus debera asegurar diversidad en las preparaciones y materias
primas utilizadas, con el fin de favorecer la aceptabilidad de la alimentacién por parte de
los pacientes, contribuir al adecuado aporte nutricional y promover una alimentacion
\variada y equilibrada.

La porcion de pollo debera corresponder a cien (100) gramos netos de producto
deshuesado, sin piel y en estado cocido.

Para todas las preparaciones, las carnes utilizadas deberan ser de tipo magro, con un
contenido maximo de grasa del diez por ciento (10%), garantizando su adecuada calidad
nutricional y digestibilidad para la poblacion hospitalaria.

El peso establecido en las minutas patron no considerara el peso del hueso ni de la piel.
Para efectos de referencia, se tendra en cuenta que el peso del hueso puede equivaler
aproximadamente al veinte por ciento (20%) del peso total del producto en crudo.
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El contratista debera garantizar que las porciones servidas cumplan con los gramajes
netos exigidos, verificables en producto cocido y listo para el consumo, conforme a las
minutas aprobadas por el Servicio de Nutricion y Dietética.

La porcion de carne debera corresponder a cien (100) gramos de peso neto, en estado
cocido y listo para el consumo.

Todas las carnes utilizadas en la preparaciéon de alimentos deberan ser de tipo magro,
con un contenido maximo de grasa del diez por ciento (10%), garantizando adecuada
calidad nutricional y digestibilidad para la poblacién hospitalaria.

Para efectos de estandarizacion, el peso establecido en las minutas patrén no incluira el
peso del hueso ni de la piel. Se tendra en cuenta que el peso del hueso puede representar
aproximadamente el veinte por ciento (20%) del peso total del producto en crudo, el cual
no sera considerado dentro del gramaje exigido.

El contratista debera garantizar que las porciones servidas cumplan con los gramajes
netos establecidos, verificables en producto cocido, conforme a las minutas aprobadas
por el Servicio de Nutricion y Dietética.

10

La porcion de compota deberd suministrarse en presentacion individual con un peso neto
entre ciento diez (110) y ciento veinticinco (125) gramos, en envase sellado de fabrica que
garantice condiciones de inocuidad, calidad y adecuada conservacion del producto.

11

La porcidn de carne o pollo debe ser 100 gramos peso neto en cocido.

12

Para las dietas hipograsa, hipoglucidica e hiposddica, el contratista debera utilizar leche
descremada o semidescremada, conforme a los requerimientos nutricionales establecidos
por el Servicio de Nutricion y Dietética.

La leche suministrada debera ser exclusivamente en presentacion liquida, debidamente
procesada, pasteurizada o ultrapasteurizada (UHT), proveniente de marcas reconocidas
en el mercado que garanticen calidad, inocuidad y cumplimiento de la normatividad
sanitaria vigente.

No se permitira el uso de leche en polvo para la preparacion de bebidas o alimentos dentro
del servicio, salvo que exista indicacion expresa del servicio de nutricion por razones
clinicas o técnicas debidamente justificadas.

El contratista debera garantizar:

- La correcta conservacion de la cadena de frio.

- El cumplimiento de las condiciones de almacenamiento.
- El uso de productos con registro sanitario vigente.

- La adecuada rotulacién y fechas de vencimiento.

La seleccién del tipo de leche podra ser ajustada segun condicién clinica del paciente,
previa indicacidn del profesional en nutricion y dietética.

13

La leche utilizada en la preparacién de alimentos y bebidas debera ser exclusivamente en
presentacion liquida, debidamente procesada (pasteurizada o ultrapasteurizada — UHT),
proveniente de marcas reconocidas en el mercado que garanticen calidad, inocuidad y
cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente.

No se aceptara el uso de leche en polvo para ninguna preparacién dentro del servicio de
alimentacion hospitalaria.

Se exceptla de lo anterior el uso de férmulas lacteas destinadas a nifios menores de un
(1) afo, las cuales deberan suministrarse conforme a prescripcion médica o nutricional,
cumpliendo las condiciones técnicas y sanitarias requeridas.

El contratista debera garantizar:

- El adecuado almacenamiento y conservacion de la leche, asegurando la cadena de frio

cuando aplique.
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- El uso de productos con registro sanitario vigente.
- El cumplimiento de condiciones de higiene, manipulacioén y rotacién de inventarios.

El Servicio de Nutricién y Dietética podra autorizar, de manera excepcional y justificada,
el uso de otros tipos de leche o productos lacteos de acuerdo con la condicién clinica del
paciente.

El peso de las leguminosas establecido en las minutas patrén correspondera al peso neto
del producto en estado cocido y listo para el consumo.

Se entiende que durante el proceso de preparacion (remojo y coccion) las leguminosas
incrementan su peso por absorcion de agua, por lo cual el gramaje exigido debera

14 - !
\verificarse en producto final.
El contratista deberd garantizar que las porciones servidas cumplan con los gramajes
establecidos en las minutas, asegurando el aporte nutricional correspondiente.
En las dietas que no incluyan azlcar, esta debera ser reemplazada por edulcorantes no
caldricos o hipocaldricos, tales como aspartame, acesulfame K o sucralosa, los cuales
son aptos para el consumo en poblacién hospitalaria, de acuerdo con las
recomendaciones nutricionales y sanitarias vigentes.
El uso de dichos edulcorantes deberéa ajustarse a las cantidades seguras permitidas y a
las indicaciones especificas del servicio de nutricion y dietética, teniendo en cuenta el tipo
de paciente, su estado clinico y las restricciones dietarias correspondientes.
15 |Asi mismo, el contratista debera garantizar:
- El uso de edulcorantes aprobados para consumo humano.
- La adecuada dosificacion conforme a estandares nutricionales.
- La correcta rotulacion e identificacion en las preparaciones.
- La coherencia con las dietas prescritas por el personal clinico.
El uso de edulcorantes podra ser restringido o modificado en pacientes con condiciones
clinicas particulares, tales como fenilcetonuria (en el caso del aspartame) u otras
patologias que asi lo requieran, segun criterio del profesional de nutricién.
La mantequilla y la mermelada deberan suministrarse en presentaciones individuales tipo
monodosis, debidamente empacadas y selladas de fabrica, garantizando condiciones de
higiene e inocuidad.
Las porciones deberan corresponder a:
16
- Mantequilla: 10 gramos por unidad (+ 1 g).
- Mermelada: 15 gramos por unidad (+ 2 g).
Los productos deberan contar con rotulado sanitario, fecha de vencimiento vigente, y
cumplir con la normatividad sanitaria aplicable.
Como parte del servicio de alimentacion hospitalaria, no se permitira la inclusion de
productos de panaderia y/o pasteleria como opcién de postre, tales como tortas, ponqués,
galletas, hojaldres o similares.
En su lugar, el contratista debera ofrecer postres adecuados para el entorno hospitalario,
privilegiando preparaciones de facil digestion, bajo contenido de grasa y acordes con las
17 condiciones nutricionales de los pacientes.

Se podran incluir, entre otros, los siguientes tipos de postres:

- Dulces caseros a base de fruta.
- Gelatina.
- Flan.

- Dulces de leche.
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- Postres tradicionales propios de la region, tales como:
- Panelita.

- Arequipe (en presentacion individual tipo monodosis).
- Queso dulce.

- Blanqueado.

- Bocadillo de guayaba.

- Gelatina de pata blanca.

Los postres deberan cumplir con condiciones de inocuidad, adecuada manipulacion,
control de porciones y coherencia con la dieta prescrita para cada paciente.

/Asi mismo, el servicio de nutricién y dietética podra restringir o ajustar la inclusion de
determinados postres de acuerdo con las condiciones clinicas del paciente (diabetes,
dietas hipocaléricas, hiposddicas, entre otras).

18

PREPARACION DE CALDOS Y CONSOMES:

Para todas las dietas suministradas en el servicio de alimentacion hospitalaria, la
preparacion de caldos y consomés deberd cumplir con las siguientes condiciones:

- Los caldos que incluyan pollo deberén elaborarse exclusivamente con pechuga de pollo
sin piel, garantizando bajo contenido graso y adecuada digestibilidad.

- Los caldos que incluyan carne deberan prepararse con carne magra, siguiendo las
cantidades y porciones establecidas en las minutas aprobadas por el Servicio de Nutricién
y Dietética.

- El consomé debera ser desgrasado, asegurando la eliminacion de grasas visibles y
utilizando Unicamente carnes magras en su elaboracion.

- En ningln caso se permitird el uso de cubos o concentrados de caldo industrializados,
con el fin de evitar el exceso de sodio, aditivos y conservantes que puedan afectar la salud
de los pacientes.

El contratista debera garantizar que todas las preparaciones cumplan con principios de
inocuidad, calidad nutricional y caracteristicas adecuadas para las diferentes dietas
hospitalarias.

Las preparaciones podran ajustarse conforme a las condiciones clinicas del paciente y a
las indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética.

19

Todos los alimentos deberan ser preparados con la condimentacion y aderezos acordes con
sus caracteristicas organolépticas, ya sean de tipo dulce o salado, garantizando un
adecuado sabor, aceptabilidad y presentacion para el paciente.

La preparacion de los alimentos deber realizarse bajo criterios de moderacion en el uso de
condimentos, evitando excesos de sal, azlcar, grasas y especias, conforme a las
recomendaciones del Servicio de Nutricion y Dietética y a las condiciones clinicas de los
pacientes.

No se permitira la utilizacion de pimenton en las dietas destinadas a pacientes
hospitalizados, en razén a que este ingrediente puede generar intolerancias o molestias
gastrointestinales en algunas poblaciones.

El uso de condimentos y aderezos podra ser ajustado o restringido por el Servicio de
Nutricién y Dietética de acuerdo con el tipo de dieta (hiposédica, hipograsa, blanda, entre
otras) y la condicién clinica de cada paciente.

20

Las bebidas suministradas en el servicio deberan incluir aztcar en presentacion individual
(sobres) o edulcorante en empaque individual, segun corresponda al tipo de dieta.

Se exceptla de lo anterior el agua de panela, cuya preparacion se realizara conforme a las

especificaciones de la minuta.
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El uso de azucar o edulcorantes debera ajustarse a las condiciones clinicas del paciente y|
a las indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, especialmente en dietas especiales
como diabéticas, hipoglucidas o hipocaldricas.

El azicar y los edulcorantes deberdn suministrarse en presentacion individual tipo
monodosis (sobres), debidamente empacados y sellados de fabrica, garantizando
condiciones de higiene e inocuidad.

El azUcar debera presentarse en sobres individuales con contenido aproximado de cinco (5)
a diez (10) gramos por unidad.

Los edulcorantes deberan presentarse en sobres individuales, con contenido estandar de
dosificacion equivalente al dulzor de una cucharadita de azdcar.

Los productos deberan contar con registro sanitario vigente, rotulacion adecuada y fecha de
\vencimiento valida.

El contratista debera garantizar que los productos se suministren en presentacion individual,
debidamente empacados, asegurando condiciones de higiene e inocuidad.

21

Para las dieta hipograsa se deberdn emplear quesos con bajo contenido de grasa,
preferiblemente frescos y de facil digestion, tales como mozzarella, quesito o cuajada, o
equivalentes que no superen los niveles de grasa establecidos por el Servicio de Nutricién
y Dietética.

22

Las papas a la francesa deberan ser preparadas bajo condiciones que garanticen adecuada
calidad, inocuidad y aceptabilidad, presentando un color dorado uniforme, textura crocante
externa y adecuada coccion interna.

Se deberan utilizar aceites aptos para consumo humano, en éptimas condiciones de calidad,
evitando la reutilizacién excesiva que pueda afectar las caracteristicas organolépticas y la
inocuidad del producto.

Como acompafiante, se deberd suministrar salsa de tomate en empaque individual tipo
monodosis, debidamente sellado de fabrica, con registro sanitario vigente, garantizando
condiciones de higiene y seguridad alimentaria.

La inclusién de papas a la francesa debera ajustarse a las condiciones de la dieta prescrita
por el Servicio de Nutricién y Dietética, especialmente en dietas hipograsa, hipocaléricas o
con restriccion de grasas.

23

Las compotas destinadas a las dietas Complementaria |, Complementaria 1l y Blanda
Pequefia deberan elaborarse con fruta 100% natural, garantizando que no contienen
colorantes, conservantes ni aditivos artificiales.

Para su preparacién se podréan utilizar frutas frescas o mezclas de frutas, siempre que sean
aptas para el consumo de la poblacion hospitalaria y correspondan a las recomendaciones
del Servicio de Nutricién y Dietética.

Para otros tipos de dieta, se permitira el uso de pulpa de fruta como materia prima, siempre
que esta sea natural, de buena calidad, cuente con condiciones adecuadas de conservacion
ly cumpla con la normatividad sanitaria vigente.

El contratista debera garantizar:

- La adecuada seleccion, lavado y desinfeccion de las frutas.

- El cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
- La preparacion higiénica y segura del producto.

- La consistencia y textura adecuada segun el tipo de dieta.

- La coherencia con la prescripcion nutricional del paciente.
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Lainclusiony tipo de frutas debera ajustarse a las condiciones clinicas del paciente, evitando
aguellas que puedan generar intolerancia, alergias o incompatibilidad con la dieta prescrita.

24

Para las dietas Complementaria |, Complementaria Il y Blanda Pequefia, los jugos deberan
ser preparados exclusivamente con fruta 100% natural, garantizando que no contienen
colorantes, conservantes ni aditivos artificiales.

Los jugos deberan elaborarse con fruta de primera calidad, en adecuado estado sanitario y,
en su punto 6ptimo de maduracién, asegurando su valor nutricional, sabor y digestibilidad.

Para otros tipos de dieta, se permitira el uso de fruta 100% natural y/o pulpa de fruta, siempre
que esta sea de marca reconocida en el mercado, cumpla con la normatividad sanitaria
vigente y garantice condiciones de calidad e inocuidad.

El contratista deber& garantizar:

- Seleccion, lavado y desinfeccion adecuada de las frutas.

- Cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

- Preparacion higiénica y segura.

- Ausencia de aditivos no autorizados.

- Coherencia con la dieta prescrita por el Servicio de Nutricién y Dietética.

El tipo de fruta y la preparacion de los jugos deberan ajustarse a las condiciones clinicas del
paciente, evitando frutas acidas, irritantes o no toleradas segun el tipo de dieta o patologia.

25

Todas las preparaciones suministradas en el servicio de alimentacion hospitalaria deberan
presentar caracteristicas organolépticas 6ptimas en cuanto a olor, sabor, textura, color y
apariencia general, garantizando su adecuada aceptabilidad por parte de los usuarios.

El contratista debera asegurar que los alimentos ofrecidos:

- Conserven su frescura.

- Sean agradables al paladar.

- Presenten textura adecuada segun el tipo de dieta (liquida, blanda, normal, etc.).
- Mantengan una apariencia limpia, uniforme y apetecible.

/Asi mismo, las preparaciones deberan cumplir con los estdndares de calidad e inocuidad
establecidos en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), evitando alteraciones que
afecten su consumo seguro o su valor nutricional.

La entidad, a través del supervisor o del Servicio de Nutricion y Dietética, podra verificar el
cumplimiento de estas condiciones durante la ejecucién del contrato, y solicitar los ajustes
necesarios cuando se evidencien deficiencias en la calidad del servicio.

26

La presentacion de las preparaciones de carne debera cumplir con la siguiente distribucion
dentro del ciclo de menus:

- El sesenta y cinco por ciento (65%) de las preparaciones correspondera a carnes en
presentacion entera.

- El treinta y cinco por ciento (35%) correspondera a preparaciones procesadas tales como
rollo, carne desmechada, albéndigas, carne molida, soufflé, croquetas u otras similares.

Cada una de estas preparaciones procesadas debera ser incluida maximo una (1) vez por
ciclo de mend, salvo solicitud expresa del Servicio de Nutricion y Dietética o en aquellas
dietas que, por sus caracteristicas, permitan una mayor frecuencia.

Las carnes utilizadas deberan ser de primera calidad, garantizando un contenido de grasa
inferior al diez por ciento (10%), conforme a los lineamientos de alimentacion hospitalaria.

)Asi mismo, todas las preparaciones deberan ser elaboradas el mismo dia de su consumo,
garantizando condiciones de frescura, inocuidad y calidad.
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No se permitira el uso de preparaciones elaboradas el dia anterior, con excepcion de la
preparacion tipo rollo, siempre que se cumplan condiciones adecuadas de conservacion,
almacenamiento y refrigeracion conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

La entidad podra verificar el cumplimiento de estas condiciones mediante supervision directa
durante la ejecucion del contrato, y solicitar ajustes en caso de incumplimiento o por
necesidades del servicio.

27

No se permitira el intercambio o sustitucion de la porcién de carne por huevo, carnes frias u
otros productos, con el fin de garantizar el adecuado aporte nutricional y el cumplimiento de
las especificaciones técnicas establecidas en las minutas del servicio de alimentacion
hospitalaria.

Se exceptla lo anterior en los casos en que exista solicitud expresa del Servicio de Nutricion
y Dietética, fundamentada en condiciones clinicas, requerimientos del paciente o
necesidades especificas del servicio.

El contratista debera garantizar que cualquier modificacion en la proteina suministrada se
encuentre debidamente autorizada y documentada por el Servicio de Nutricién y Dietética.

28

En los servicios de media mafiana y algo correspondientes a la Dieta SEMIBLANDA se
podran incluir preparaciones tales como: postres, pudines, natilla, arroz con leche, leche
asada, frutas de facil masticacion, yogurt tipo bonyurt, salpicon, leche saborizada
industrializada, galletas wafer, galletas de leche, galletas saladas, arequipe en presentacion
individual y helados de crema en presentacion comercial.

Estas preparaciones podran reemplazar la bebida y el acompafiante establecidos en la
minuta, siempre que cumplan con las condiciones de textura, digestibilidad y aporte
nutricional requeridos para este tipo de dieta.

Los productos deberan ser de buena calidad, contar con registro sanitario vigente y cumplir
con las condiciones de inocuidad, empaque y conservacion.

La seleccion de los alimentos debera ajustarse a las condiciones clinicas del paciente y a
las indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, especialmente en casos de restriccion
de azlicares, grasas o dificultades de masticacion y deglucion.

29

En los servicios de media mafana y algo correspondientes a la Dieta COMPLEMENTARIA
II', se deberan contemplar las siguientes opciones:

- Opcion 1: Jugo de fruta natural preparado en leche de continuaciéon, acompafiado de
producto de panaderia.

- Opcién 2: Compota.

- Opcién 3: Compota acomparfiada de producto de panaderia.

Las preparaciones deberan cumplir con las condiciones de calidad, inocuidad, textura y
digestibilidad adecuadas para la poblacién objetivo, garantizando su facil consumo.

Los insumos utilizados deberén ser de primera calidad, contar con registro sanitario vigente
ly cumplir con la normatividad sanitaria aplicable.

La inclusion de productos de panaderia y el tipo de preparacion deberan ajustarse a las
condiciones clinicas del paciente y a las indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética,
especialmente en casos de restriccion dietaria o dificultades de masticacion y deglucion.

30

En los servicios de media mafiana y algo correspondientes a la Dieta HIPOGLUCIDA, se
deberan contemplar las siguientes opciones:

- Opcion 1: Porcion de queso o cuajada descremada, acompafiada de café en leche o té en
leche sin adicion de az(car.

- Opcioén 2: Kumis dietético o yogurt dietético.

- Opcidn 3: Café en leche o té en leche sin azlcar, acompafiado de producto de panaderia
adecuado para dieta hipoglucidica.

- Opcidn 4: Postres, pudines o flanes dietéticos.
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Todas las preparaciones deberan cumplir con las condiciones de calidad, inocuidad y control
de contenido de azucares, conforme a los lineamientos de la dieta hipoglucidica.

Los productos utilizados deberan ser bajos en azlcares simples, preferiblemente sin azlcar
afiadida, y en el caso de alimentos industrializados, deberan ser de tipo dietético o sin
azlcar, con registro sanitario vigente.

El tipo de preparacion, uso de edulcorantes y seleccion de alimentos deberan ajustarse a
las condiciones clinicas del paciente y a las indicaciones del Servicio de Nutricién y Dietética,
especialmente en el manejo de pacientes con diabetes u otras alteraciones metabdlicas.

31

En los servicios de media mafiana y algo correspondientes a la Dieta BLANDA PEQUENA,
se deberan contemplar las siguientes opciones:

- Opcién 1: Kumis o yogurt.

- Opcion 2: Gelatina.

- Opcién 3: Compota.

- Opcion 4: Preparaciones tales como postres, arroz con leche, leche asada, fruta de facil
masticacion, galletas (de leche, saladas o tipo wafer), arequipe en presentacion individual
(aproximadamente 50 g), bebida lactea, leche saborizada, natilla, bocadillo de guayaba,
helados de crema industrializados o salpicon.

Las preparaciones deberan cumplir con las condiciones de textura blanda, facil masticacion
y adecuada digestibilidad, garantizando su consumo seguro para pacientes con limitacion
en masticacion o deglucion.

Los productos utilizados deberén ser de primera calidad, contar con registro sanitario vigente
y cumplir con las condiciones de inocuidad, empaque y conservacion.

La seleccion de alimentos deberéa ajustarse a las condiciones clinicas del paciente y a las
indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, especialmente en casos de restriccion de
azUcares, grasas o dificultades de deglucion.

Se evitaran alimentos que representen riesgo de atragantamiento o que no cumplan con las
caracteristicas propias de la dieta blanda.

32

En los servicios de media mafiana y algo correspondientes a la Dieta LIQUIDA CLARA, se
deberan contemplar las siguientes opciones:

- Opcidn 1: Bebida caliente sin leche (aromética, té o infusion).

- Opcién 2: Compota liquida o colada.

- Opcion 3: Gelatina dietética.

- Opcién 4: Jugo astringente colado.

Las preparaciones deberan cumplir con las caracteristicas propias de la dieta liquida clara,
garantizando que sean transparentes o de facil digestion, libres de residuos sdlidos, grasas
y lacteos (salvo indicacién médica), y con adecuada tolerancia gastrointestinal.

Los productos suministrados deberan cumplir con condiciones de inocuidad, calidad y
correcta manipulacion, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

La seleccién de las opciones debera ajustarse a la condicion clinica del paciente y a las
indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, evitando preparaciones que puedan
generar intolerancia o comprometer el manejo médico.

33

En los servicios de media mafiana y algo correspondientes a la Dieta ASTRINGENTE, se
deberan contemplar las siguientes opciones:

- Opcion 1: Bebida caliente sin leche (té, aromatica o infusién), acompafiada de producto de
panaderia adecuado.

- Opcién 2: Compota.

- Opcion 3: Gelatina dietética.

- Opcidn 4: Jugo astringente colado, acompafiado de galletas de soda o pan blanco.
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Las preparaciones deberan cumplir con las caracteristicas propias de la dieta astringente,
garantizando que sean de facil digestion, bajas en grasa, bajas en fibra insoluble y
elaboradas con alimentos que favorezcan el control gastrointestinal.

Los productos utilizados deberan ser de buena calidad, contar con registro sanitario vigente
ly cumplir con las condiciones de inocuidad, manipulacién y conservacion, conforme a las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

La seleccion de alimentos debera ajustarse a las condiciones clinicas del paciente y a las
indicaciones del Servicio de Nutricién y Dietética, evitando alimentos irritantes, grasos o con
alto contenido de fibra que puedan afectar la tolerancia digestiva.

34

En los servicios de media mafiana y algo correspondientes a la Dieta LIQUIDA
HIPERPROTEICA , se deberan contemplar las siguientes opciones:

- Opcidén 1: Kumis o yogurt industrializado sin fruta, o sorbete de fruta preparado con leche.
- Opcidn 2: Postre lacteo (tipo natilla, flan o pudin) elaborado a base de leche.

- Opciodn 3: Helado de crema industrializado en presentacion individual, o flan, pudin, leche
saborizada o bebida lactea.

Las preparaciones deberdn cumplir con las caracteristicas propias de una dieta liquida
hiperproteica, garantizando un adecuado aporte de proteinas, facil digestibilidad vy
consistencia acorde con la condicion del paciente.

Los productos utilizados deberan ser de buena calidad, contar con registro sanitario vigente
ly cumplir con las condiciones de inocuidad, empaque y conservacion, conforme a las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

La seleccion de alimentos y preparaciones debera ajustarse a las condiciones clinicas del
paciente y a las indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, garantizando el
cumplimiento de los requerimientos nutricionales y evitando productos que puedan generar
intolerancia o no cumplan con el objetivo terapéutico de la dieta.

35

El peso de las preparaciones de carne en presentaciones tipo albondigas, croquetas y rollo
debera corresponder a un total de cien (100) gramos en estado cocido y listo para el
consumo.

De dicho peso, setenta y cinco (75) gramos deberan corresponder a carne magra, con un
contenido maximo de grasa del diez por ciento (10%), y veinticinco (25) gramos
corresponderan a ingredientes complementarios utilizados en la preparacion, tales como
harinas, ligantes, condimentos u otros insumos permitidos.

El contratista debera garantizar que la proporcion de carne e ingredientes adicionales se
mantenga conforme a lo establecido, evitando dilucién del contenido proteico y asegurando
el adecuado aporte nutricional requerido en las minutas.

La entidad podra verificar el cumplimiento de los gramajes y proporciones mediante
controles de pesaje y supervision durante la ejecucion del contrato.

36

Para la dieta astringente, se podran incluir frutas tales como manzana, pera, guayaba (sin
semillas) y durazno, preferiblemente en preparaciones cocidas o en compota, garantizando
su facil digestion.

En cuanto a verduras, se podran utilizar zanahoria y ahuyama, debidamente cocidas.
Se podran incluir otros alimentos que cumplan caracteristicas astringentes, es decir, de facil
digestion, bajos en grasa y fibra insoluble, conforme a los lineamientos del Servicio de

Nutricion y Dietética.

La inclusion de alimentos debera ajustarse a la condicion clinica del paciente, evitando
aquellos que puedan generar irritacion gastrointestinal, produccion de gases o aumento del

peristaltismo.
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37

FRUTAS EN DIETA HIPOGLUCIDA:

En la dieta hipoglucida se debera controlar el consumo de frutas con indice glicémico
elevado, tales como sandia, melén, pifia, banano maduro, mango y papaya, entre otras.

Estas frutas no deberan ser suministradas de manera libre, sino en porciones controladas y
segun indicacion del Servicio de Nutricién y Dietética, teniendo en cuenta tanto el indice
glicémico como la carga glicémica.

Preferiblemente se debera privilegiar el consumo de frutas con menor impacto glicémico, asi
como su presentacion en forma natural y no en jugos.

La seleccion de frutas deberd ajustarse a la condicion clinica del paciente y a los
lineamientos nutricionales definidos para el control adecuado de la glicemia.

38

VERDURAS Y ALIMENTOS EN DIETA HIPOGLUCIDA:

En la dieta hipoglucida se debera controlar el consumo de alimentos con mayor contenido
de carbohidratos y mayor impacto glicémico, tales como papa, yuca, arracacha, fiame y
otros tubérculos.

)Asi mismo, se deberd moderar el consumo de alimentos como zanahoria, remolacha y maiz,
especialmente en preparaciones cocidas o en grandes porciones.

Se priorizara el uso de verduras de bajo impacto glicémico, tales como hortalizas de hoja|
\verde y vegetales de bajo contenido en carbohidratos.

La seleccién de alimentos deberd ajustarse a la condicion clinica del paciente y a las
indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, considerando tanto el indice glicémico
como la carga glicémica.

39

FRUTAS ACIDAS:

Se consideran frutas acidas aquellas que presentan alto contenido de &cidos orgénicos y
potencial irritante gastrointestinal, tales como lulo, maracuya, mora, pifia, tamarindo,
naranja, mandarina, limén, tomate de arbol, uchuva, feijoa y curuba.

El consumo de estas frutas debera ser controlado en dietas hospitalarias, especialmente en
pacientes con patologias gastrointestinales, dietas blandas o astringentes, evitando su
inclusion cuando puedan generar irritacion o intolerancia.

La inclusion, restriccion o forma de preparacion de estas frutas debera ajustarse a la
condicion clinica del paciente y a las indicaciones del Servicio de Nutricién y Dietética.

40

CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS Y PREPARACION DE PROTEINAS:

La materia prima utilizada en la prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria debera
ser de excelente calidad, garantizando condiciones 6ptimas de frescura, inocuidad y valor
nutricional.

En la provision de carne, pollo, pescado, queso y leche, no se permitira el uso de productos
de baja calidad o con alto contenido graso, tales como cortes de carne tipo morrillo, falda u
otros de caracteristicas similares que no cumplan con los pardmetros de carne magra
exigidos para el servicio.

CARNE Y POLLO:

Para las preparaciones de pollo, Unicamente se permitird el uso de pierna pernil y pechuga
deshuesada, sin piel, garantizando adecuada calidad nutricional.

PESCADO:
Para las preparaciones de pescado, se permitira el uso de las siguientes especies: trucha,

bagre, mojarra, filete de rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia, u otras especies equivalentes
de similar calidad y caracteristicas nutricionales.
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No se permitira el uso de pescado tipo coladilla.

El pescado debera ser de primera calidad, fresco o congelado con adecuada cadena de frio,
y libre de olores o caracteristicas que indiquen deterioro.

PREPARACION Y ACOMPANAMIENTO:

El pescado podra presentarse en preparaciones apanadas Unicamente en aquellas dietas
que lo permitan, conforme a sus caracteristicas nutricionales.

No se permitira el uso de yema de huevo como agente de recubrimiento en preparaciones
destinadas a dietas hipograsa.

/Al momento del servicio, el pescado deberd acompafiarse con salsa tartara en presentacion
individual tipo monodosis, en porciones entre quince (15) y veinte (20) gramos, excepto en
dietas hipograsas o aquellas que restrinjan el uso de grasas.-

El contratista deberd garantizar que todos los productos utilizados cumplen con la
normatividad sanitaria vigente, poseen registro sanitario y se mantienen en condiciones
adecuadas de almacenamiento y manipulacion conforme a las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

La seleccion de insumos y tipo de preparacion deberd ajustarse a las condiciones clinicas
del paciente y a las indicaciones del Servicio de Nutricién y Dietética.

41

La miel, cuando sea requerida dentro del servicio de alimentacion hospitalaria, debera
suministrarse en presentacion individual tipo monodosis, en empaque comercial
debidamente sellado de fabrica, que garantice condiciones de higiene e inocuidad.

Su suministro se realizara Unicamente cuando exista orden expresa del Servicio de Nutricion
y Dietética, de acuerdo con las condiciones clinicas del paciente.

La marca del producto debera cumplir con la normatividad sanitaria vigente, contar con
registro sanitario y garantizar condiciones de calidad. La entidad, a través de la supervision
o interventoria del contrato, podra verificar y aprobar las caracteristicas del producto
ofrecido, conforme a criterios de calidad e idoneidad.

42

El queso, cuajada o quesito suministrado en el servicio de alimentacion hospitalaria deberd
ser elaborado a partir de leche pasteurizada, garantizando condiciones de inocuidad y
cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente.

Estos productos deberan presentar un contenido de grasa adecuado a su tipo (“normal”),
salvo en el caso de dietas hipograsas, en las cuales se deberan utilizar versiones con bajo
contenido de grasa conforme a las indicaciones del Servicio de Nutricién y Dietética.

Los productos deberan ser de buena calidad, contar con registro sanitario vigente, fecha de
vencimiento valida y cumplir con las condiciones de almacenamiento y conservacion
establecidas en las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

La seleccién del producto debera garantizar condiciones de idoneidad, calidad e inocuidad,
de acuerdo con los criterios técnicos definidos por la entidad.

43

El yogurt o kumis, tanto en su presentaciéon normal como dietética, debera cumplir con
condiciones Optimas de calidad, inocuidad y frescura, garantizando el cumplimiento de la|
normatividad sanitaria vigente.

Los productos deberan contar con registro sanitario vigente, fecha de vencimiento valida y
cumplir con las condiciones de conservacion y almacenamiento establecidas en las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

El suministro se realizard en empaque individual tipo vaso en presentacion comercial,
debidamente sellado de fabrica, garantizando condiciones de higiene y seguridad
alimentaria.
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La seleccién del producto debera asegurar su calidad, idoneidad y adecuacion a las
necesidades del servicio, conforme a los lineamientos técnicos definidos por la entidad y el
Servicio de Nutricion y Dietética.

44

Las carnes frias o embutidos suministrados en el servicio de alimentacion hospitalaria
deberan cumplir con condiciones 6ptimas de calidad, inocuidad y frescura, conforme a la
normatividad sanitaria vigente.

Los productos deberan contar con registro sanitario vigente, fecha de vencimiento valida y
presentarse empacados al vacio o en condiciones que garanticen su adecuada
conservacion e higiene.

El contratista deberd asegurar que los productos utilizados sean aptos para consumo
humano, se encuentren dentro de su vida Util y cumplan con las especificaciones técnicas
de almacenamiento y manipulacion establecidas en las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

La seleccion de estos productos debera garantizar condiciones de calidad e idoneidad,
conforme a los lineamientos técnicos definidos por la entidad y al tipo de dieta prescrita.

45

FRUTAS Y VERDURAS: Las frutas y verduras utilizadas en el servicio de alimentacién
hospitalaria deberan ser frescas, aptas para el consumo humano y presentar caracteristicas
organolépticas 6ptimas en cuanto a color, olor, sabor, textura y apariencia.

En el momento de la recepcion de estos productos, el contratista deberd contar con un
listado o ficha técnica de especificaciones de calidad por cada alimento, que incluya criterios
de aceptacion tales como estado de maduracion, ausencia de deterioro, dafios mecanicos,
contaminacion o presencia de plagas.

IAsi mismo, el contratista debera garantizar la adecuada seleccion, almacenamiento, lavado
y desinfeccion de estos productos, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
y la normatividad sanitaria vigente.

La entidad podra verificar el cumplimiento de estos requisitos mediante controles de
recepcion, inspeccion y supervision durante la ejecucién del contrato.

46

PREPARACION DE CARNE MOLIDA :

Para la preparacidn de carne molida, se deberd utilizar carne de res magra, con un contenido
méaximo de grasa del diez por ciento (10%), garantizando su adecuada calidad nutricional y
cumplimiento de las especificaciones técnicas del servicio.

El contratista debera garantizar que los productos utilizados cumplen con condiciones de
calidad, inocuidad y frescura, conforme a la normatividad sanitaria vigente y a las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

47

USO DE PAPA:

Para las preparaciones que incluyan papa, se deberan emplear variedades aptas para
consumo humano que garanticen calidad, textura adecuada y condiciones de coccion
Optimas, tales como papa pastusa, sabanera, capira o criolla.

No se permitird el uso de papa en puré industrializado o productos de papa previamente
procesados, debiendo prepararse a partir de materia prima fresca.

El contratista debera garantizar que los productos utilizados cumplen con condiciones de
calidad, inocuidad y frescura, conforme a la normatividad sanitaria vigente y a las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

48

USO DE LECHE:

La leche utilizada en la prestacién del servicio de alimentacion hospitalaria debera ser de
tipo entera y pasteurizada o ultrapasteurizada (UHT), garantizando condiciones de inocuidad
y cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente.
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En los casos de dietas especiales, como dietas hipograsas u otras que asi lo requieran, se
debera utilizar leche semidescremada o descremada, conforme a las indicaciones del
Servicio de Nutricion y Dietética.

Los productos deberan contar con registro sanitario vigente, fecha de vencimiento valida y
cumplir con las condiciones de almacenamiento y conservacion establecidas en las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM).

La seleccién del producto debera garantizar condiciones de calidad, idoneidad e inocuidad,
conforme a las especificaciones técnicas definidas por la entidad.

49

CALIDAD DE CARNES:

Las carnes de res, pollo y pescado utilizadas en la prestacion del servicio de alimentacion
hospitalaria deberan ser de excelente calidad, aptas para el consumo humano y cumplir con
las condiciones de inocuidad y frescura exigidas por la normatividad sanitaria vigente.

Las carnes deberan corresponder a cortes magros, con un contenido maximo de grasa del
diez por ciento (10%), garantizando su adecuada calidad nutricional y digestibilidad para la
poblacion hospitalaria.

Los productos deberan ser adquiridos a proveedores que cumplan con los requisitos legales
y sanitarios vigentes, incluyendo autorizacién o licencia sanitaria de funcionamiento cuando
aplique, asi como registro sanitario 0 concepto sanitario correspondiente.

El contratista debera garantizar el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), asi como las condiciones adecuadas de almacenamiento, conservacion, transporte
(cadena de frio) y manipulacion de los productos.

La entidad podra verificar en cualquier momento el cumplimiento de estas condiciones
mediante controles de recepcion, revision documental y supervision durante la ejecucion del
contrato.

50

USO DE GRASAS:

Las grasas utilizadas en la preparacion de alimentos deberan corresponder a aceites
vegetales y margarinas aptas para consumo humano, tales como canola, soya, maiz, girasol
u otras equivalentes que garanticen calidad nutricional y cumplimiento de la normatividad
sanitaria vigente.

El contratista deberd garantizar que dichos productos se encuentren en condiciones
adecuadas de calidad, con registro sanitario vigente, y que sean utilizados conforme a las
Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

No se permitird la reutilizacién excesiva de aceites en procesos de coccién, por lo cual el
uso de los mismos deberd limitarse y controlarse, evitando su degradacion y garantizando
que no exista alteracion en sus caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.

En ningln caso el aceite reutilizado podra presentar signos de deterioro tales como cambio
de color, olor, espuma o residuos, debiendo ser reemplazado de inmediato.

El uso y manejo de grasas debera ajustarse a las recomendaciones del Servicio de Nutricion
y Dietética, especialmente en dietas hipograsas o con restriccion lipidica.

51

PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y/O ELABORADOS:

Los productos no perecederos y/o elaborados utilizados en la prestacion del servicio de
alimentacion hospitalaria deberan presentar caracteristicas fisico-organolépticas 6ptimas
para su preparacion y/o consumo directo, garantizando calidad, inocuidad y aptitud para el
consumo humano.




ANEXO TECNICO

PN UPRES DEANT SA MC 277-2026 Pagina 40 de 77

Estos productos deberan contar con registro sanitario vigente, fecha de vencimiento valida
ly cumplir con las condiciones de empaque, almacenamiento y conservacion establecidas en
la normatividad sanitaria vigente y en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Dentro de este grupo se incluyen, entre otros, productos de panaderia, granos, salsas y
abarrotes en general.

El contratista debera garantizar que los productos utilizados cumplan con criterios de calidad
e idoneidad, conforme a los lineamientos técnicos definidos por la entidad.

La entidad podra verificar el cumplimiento de estas condiciones mediante controles de
recepcion, revision documental y supervision durante la ejecucion del contrato.

52

PREPARACION DE CONSOME:

El consomé suministrado en el servicio de alimentacion hospitalaria debera ser claro, limpio
y desgrasado, garantizando adecuada presentacion, sabor y digestibilidad.

Para su preparacion se deberan utilizar exclusivamente carnes magras de res o pollo,
retirando previamente la piel y cualquier exceso de grasa visible, con el fin de asegurar bajo
contenido graso acorde con las necesidades nutricionales del paciente.

Se permitira el uso de hierbas naturales y aromaticas para realzar el sabor de la preparacion.
Sin embargo, estas deberan ser retiradas antes del servicio, garantizando una presentacion
limpia y acorde con las caracteristicas de la dieta.

El contratista deberd asegurar que la preparacion cumpla con condiciones de inocuidad,
calidad y estandarizacién, conforme a las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

La preparacion del consomé debera ajustarse a las condiciones clinicas del paciente y a las
indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, especialmente en dietas con restriccion de
grasa o sodio.

53

PREPARACION DE JUGOS:

Los jugos suministrados en el servicio de alimentacion hospitalaria deberan elaborarse con
agua potable, previamente hervida o tratada mediante sistemas de filtracién adecuados,
garantizando condiciones de inocuidad para el consumo.

Para su preparacién se debera utilizar pulpa de fruta fresca de primera calidad, debidamente
seleccionada, lavada y desinfectada, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

Los jugos deberan contener una concentracion de fruta suficiente para garantizar el sabor
caracteristico del producto, asi como una consistencia adecuada, acorde con el tipo de dieta
y las condiciones del paciente.

El contratista debera asegurar que las preparaciones sean frescas, higiénicas y libres de
contaminantes, evitando el uso de aditivos no autorizados o diluciones que afecten la calidad
del producto.

La preparacion de los jugos debera ajustarse a las condiciones clinicas del paciente y a las
indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética, especialmente en dietas con restriccion de
azUcares, acidez o fibra.

54

PREPARACION DE VINAGRETA:

Las ensaladas que requieran vinagreta deberan prepararse a base de vinagre, aceite vegetal
apto para consumo humano (tales como girasol, canola, soya o maiz), sal y condimentos 0
especias naturales.
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Los ingredientes utilizados deberan ser de buena calidad, contar con registro sanitario
vigente y garantizar condiciones de inocuidad conforme a las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM).

La preparacion debera realizarse en condiciones higiénicas, asegurando un adecuado
equilibrio de sabores y evitando el uso excesivo de sal o grasas.

La composicién de la vinagreta debera ajustarse a las condiciones de la dieta prescrita,
especialmente en dietas con restriccion de sodio o0 grasa, conforme a las indicaciones del
Servicio de Nutricién y Dietética.

55

SUMINISTRO DE AGUA POTABLE:

El contratista deberd suministrar diariamente una (1) jarra de agua potable por cada
paciente, como parte integral de la racion alimentaria.

El agua debera ser de excelente calidad, apta para el consumo humano, proveniente de
fuentes seguras y cumplir con la normatividad sanitaria vigente.

En caso de ser necesario, el agua debera ser previamente tratada mediante procesos de
filtracion o hervido, garantizando su inocuidad.

El suministro debera realizarse en recipientes limpios, en buen estado, desinfectados y
adecuados para uso hospitalario, asegurando el cumplimiento de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM).

El contratista deberd garantizar las condiciones bésicas de higiene en la manipulacion,
almacenamiento y distribucién del agua, asegurando su disponibilidad permanente y acceso
oportuno para los pacientes, conforme a los estandares de calidad en la atencién sanitaria.

La entidad podra verificar la calidad del agua y las condiciones de suministro mediante
controles, inspeccidn y supervision durante la ejecucion del contrato.

56

DOTACION DE EQUIPOS PARA DISTRIBUCION DE ALIMENTOS:

El contratista debera garantizar la disponibilidad y uso de los equipos necesarios para la|
adecuada preparacion, conservacion y distribucion de los alimentos a los pacientes
hospitalizados, incluyendo como minimo:

- Filtro de agua en correcto funcionamiento, que garantice la potabilizacion y calidad del
agua utilizada en la preparacion de alimentos y bebidas.

- Carro termo bandejero en acero inoxidable, destinado a la distribucion de las
preparaciones, que permita conservar la temperatura adecuada de los alimentos durante su
transporte.

- Carro transportador de alimentos totalmente cubierto, fabricado en material sanitario
adecuado, con ruedas en buen estado que minimicen el ruido y permitan un desplazamiento
seguro, silencioso y eficiente hacia las areas de hospitalizacion.

Todos los equipos deberdn mantenerse en 6ptimas condiciones de limpieza, desinfeccion,
funcionamiento y conservacion, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y,
la normatividad sanitaria vigente.

La entidad podra verificar en cualquier momento la existencia, estado y funcionamiento de
estos equipos durante la ejecucién del contrato, y solicitar su reposicién o0 mantenimiento en
caso de incumplimiento.

57

CALIDAD DE LAS PREPARACIONES:

El contratista deberd garantizar que las preparaciones suministradas presenten
caracteristicas organolépticas adecuadas, en cuanto a presentacién, olor, color, sabor,

textura y consistencia, de acuerdo con el tipo de dieta prescrita.
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En este sentido, se debera asegurar:

- Buena presentacion de las preparaciones.

- Adecuada coccién de los alimentos, evitando sobre coccién de verduras.

- Uso de carnes de primera calidad, tiernas, blandas y con bajo contenido graso.

- Eliminacién de condimentos irritantes o no tolerados por la poblacion hospitalaria.
- Uso de alimentos frescos y en condiciones éptimas.

- Combinacion adecuada de colores que favorezca la aceptabilidad del alimento.

CONTROL DE TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS:

El contratista se compromete a suministrar los alimentos y preparaciones a una temperatura
adecuada para su consumo seguro, conforme a los estandares sanitarios y técnicos, asi:

- Preparaciones calientes: entre setenta (70) °C y ochenta (80) °C.
- Preparaciones frias: a una temperatura aproximada de cuatro (4) °C, con una variacion de
+ dos (2) °C.

Se debera evitar la mezcla de alimentos calientes con frios durante el proceso de
distribucion.

Para la distribucién de las preparaciones, se deberan utilizar equipos adecuados que
permitan conservar la temperatura, tales como termos para bebidas calientes y frias, asi
como carros tipo termo para el transporte de los alimentos.

En caso de presentarse pérdida de temperatura durante la distribucion, el contratista debera
disponer de mecanismos que permitan recuperar y mantener la temperatura adecuada en
un tiempo maximo de dos (2) minutos, garantizando condiciones de inocuidad y calidad
hasta el momento del consumo.

El contratista debera garantizar el cumplimiento de estas condiciones durante toda la
prestacion del servicio, implementando controles internos que permitan verificar la calidad y|
temperatura de los alimentos.

La entidad podra verificar el cumplimiento de estas condiciones mediante controles de
supervision, medicion de temperatura y evaluacion directa de los alimentos durante la|
ejecucion del contrato.

58

ROTULACION Y EMPAQUE DE LOS ALIMENTOS:

Las bandejas destinadas a la distribucién de los alimentos deberan salir debidamente
rotuladas, identificando como minimo el tipo de dieta, servicio o cualquier otra informacion
requerida para garantizar la correcta entrega al paciente.

Los alimentos deberan ser empacados en materiales aptos para uso alimentario, tales como
vinipel u otros materiales equivalentes que garanticen condiciones de higiene, inocuidad y
adecuada presentacion.

CONTROL DE TEMPERATURA Y DISTRIBUCION:

El contratista se compromete a mantener la temperatura adecuada de los alimentos, tanto
en preparaciones individuales como en aquellas que se encuentren a granel, durante todo
el proceso de distribucidn.

Para tal efecto, debera contar con:

- Carros termo y/o equipos de conservacion de temperatura.

- Sistemas tipo bafio maria para mantener preparaciones calientes cuando aplique.
- TermOmetros adecuados y calibrados para la medicion continua de la temperatura.
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Estos equipos deberan garantizar que los alimentos se conserven dentro de los rangos de
temperatura establecidos para su consumo seguro

El contratista debera implementar controles permanentes que permitan verificar el
mantenimiento de la temperatura y la correcta manipulacion de los alimentos durante su
distribucion.

La entidad podra verificar el cumplimiento de estas condiciones mediante inspeccién directa,
revisiéon de equipos y medicién de temperatura durante la ejecucion del contrato.

59

SUMINISTRO DE AGUA — PACIENTES EN AISLAMIENTO:

Para los pacientes que se encuentren en condicion de aislamiento, el contratista deberg
suministrar una (1) botella de agua por paciente, como parte del servicio.

El valor de esta botella de agua sera reconocido como un item adicional, el cual sera
facturado conforme al valor estimado establecido como precio techo en el estudio de
mercado.

El suministro de botellas de agua adicionales deber& contar con la autorizacion previa del
Supervisor del Contrato o del Nutricionista Dietista de la Unidad Prestadora de Salud
Antioquia.

/Asi mismo, cualquier suministro adicional debera ser debidamente informado a la Jefatura
de Enfermeria del servicio de hospitalizacién, con el fin de garantizar el control, trazabilidad
y adecuada prestacion del servicio.

El contratista debera llevar registro de los suministros adicionales autorizados, los cuales
podran ser objeto de verificacién por parte de la entidad durante la ejecucién del contrato.

60

PRESENTACION DE LA BANDEJA PARA EL SERVICIO DE ALIMENTACION
INTRAHOSPITALARIO:

El oferente se compromete a suministrar la alimentacién en bandejas destinadas al servicio
intrahospitalario, las cuales deberan ser uniformes para todos los servicios de la Clinica.

Los elementos que conforman la bandeja deberan encontrarse en perfecto estado de uso,
limpieza y conservacion, garantizando condiciones de higiene, inocuidad y adecuada
presentacion de los alimentos.

La vajilla utilizada debera ser de material refractario o equivalente, no permitiéndose el uso
de plasticos desechables o no aptos para uso alimentario en el servicio regular.

Para las dietas dirigidas a poblacion pediatrica, tales como dieta complementaria y dieta
blanda pequefia, se debera disponer de vajilla adecuada, preferiblemente con disefio infantil,
colores llamativos y compartimientos que faciliten el consumo, la cual debera encontrarse
en buen estado, sin fisuras, manchas, despicaduras o deterioro.

Los utensilios y cubiertos deberan estar en condiciones éptimas de uso, libres de
deformaciones, corrosién o desgaste que afecte su funcionalidad o presentacion.

El contratista debera garantizar la limpieza, desinfeccién y mantenimiento continuo de todos
los elementos utilizados en la prestacion del servicio, conforme a las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM).

La entidad podra verificar en cualquier momento el estado, condiciones y presentacion de
las bandejas y utensilios durante la ejecucion del contrato, solicitando su reposicién en caso
de deterioro o incumplimiento.

61

El contratista adjudicatario debera presentar al supervisor del contrato, dentro de los treinta

(30) dias calendario siguientes al inicio de la ejecucion contractual o cuando las condiciones
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del servicio lo requieran, las propuestas de modificacion, ajuste o actualizacion de las
preparaciones incluidas en el ciclo de minutas establecido para la operacion.

Las modificaciones propuestas deberan estar debidamente sustentadas desde el punto de
\vista nutricional, sanitario, operativo y de aceptabilidad, garantizando el cumplimiento de los
requerimientos nutricionales definidos para los pacientes hospitalizados y las
especificaciones técnicas del contrato.

Para su aprobacion, el supervisor del contrato contara con el apoyo técnico del profesional
en Nutricion y Dietética de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, quien evaluara la|
pertinencia de los cambios propuestos y verificard que estos mantengan los criterios de
calidad, equilibrio nutricional, variedad e inocuidad alimentaria exigidos por la Entidad.

Ninguna modificacion al ciclo de minutas podra ser implementada sin la aprobacion previal
de la supervision del contrato y el respectivo concepto técnico favorable del profesional en
Nutricion y Dietética de la Unidad Prestadora de Salud Antioguia.

62

CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS DE DIETAS:

El oferente se compromete a aplicar y utilizar los formatos de dietas establecidos en el Anexo
No. 2 — “Oferta y Condiciones Técnicas” del presente estudio previo.

Dichos formatos contienen la descripcion, composicion, volumen y gramaje minimo de cada
uno de los alimentos que conforman las diferentes dietas, por lo cual el contratista debera
dar cumplimiento estricto a dichas especificaciones durante la ejecucion del contrato.

El contratista garantizar4 que las preparaciones suministradas se ajusten a las minutas
establecidas, respetando los gramajes, porciones y caracteristicas nutricionales definidas,
sin realizar modificaciones no autorizadas.

El contratista debera asegurar la estandarizacién de las dietas conforme a los formatos
establecidos, garantizando la calidad, cantidad y presentacion de los alimentos, asi como el
cumplimiento de las condiciones técnicas exigidas por la entidad.

63

VERIFICACION Y CONTROL DEL SERVICIO:

El oferente se compromete a permitir y facilitar la verificacion y control por parte de la Unidad
Prestadora de Salud Antioquia durante la ejecucion del contrato, en relacion con todos los
procesos asociados a la prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria.

Dicha verificacion podrd comprender, entre otros aspectos, los siguientes:

- Control de la calidad de los viveres e insumos utilizados.

- Realizacion de pruebas organolépticas a los alimentos preparados.

- Inspeccion de las condiciones de limpieza, desinfeccion y asepsia de los equipos, utensilios
y areas de trabajo.

- Seguimiento a las practicas de manipulacion de alimentos por parte del personal.

- Verificacién de los procesos de preparacion, almacenamiento y distribucién de los
alimentos.

- Control del almacenamiento de alimentos perecederos y no perecederos.

- Cumplimiento de la normatividad vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo,
gestion de emergencias, seguridad industrial, gestion ambiental y sanitaria.

El contratista debera brindar acceso a las instalaciones, informacién y personal necesario
para la adecuada ejecucion de estas actividades de control.

El contratista deber4 implementar mecanismos internos que permitan garantizar el
cumplimiento de los estandares técnicos, sanitarios y operativos exigidos por la entidad, asi
como atender de manera oportuna las recomendaciones, observaciones o requerimientos

derivados de las actividades de verificacion.
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La entidad podra realizar visitas programadas o no programadas, auditorias y controles
durante la ejecucion del contrato, y exigir la adopcion de medidas correctivas en caso de
evidenciar incumplimientos.

64

PRESENTACION Y PROTECCION DE LOS ALIMENTOS:

El contratista debera garantizar una adecuada presentacion de los alimentos suministrados,
asegurando condiciones que preserven su calidad, inocuidad y aceptacion por parte del
paciente.

Con el fin de evitar la contaminacion de los alimentos durante su manipulacion y distribucion,
todos los productos que requieran proteccion ambiental, tales como bebidas calientes y frias,
acompafantes de media mafiana, servicio de algo, meriendas, frutas, dulces, gelatinas,
verduras y demas preparaciones, deberan ser debidamente cubiertos.

Dicha proteccion se realizard mediante el uso de materiales aptos para contacto con
alimentos, tales como pelicula extensible (vinipel), tapas ajustadas, tapas desechables o
elementos equivalentes que garanticen condiciones de higiene e inocuidad.

Una vez protegidos, los alimentos deberan colocarse sobre bandejas individuales, previo a
su distribucion a los diferentes servicios o pisos de hospitalizacién, garantizando su
transporte seguro y evitando cualquier riesgo de contaminacion.

El contratista debera asegurar que los materiales utilizados para la proteccion de los
alimentos sean de uso alimentario, se encuentren en buen estado y se manipulen conforme
a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

65

RESTRICCION DE CARNES FRIAS EN EL CICLO DE MENU:

En el ciclo de menus del servicio de alimentacion hospitalaria se debera evitar la inclusion
de carnes frias 0 embutidos, tales como salchicha, mortadela y salchichon, debido a su alto
contenido de sodio, grasas y aditivos.

De manera excepcional, se permitird el uso de jamon con bajo contenido de grasa y sodio,
siempre que cumpla con las condiciones nutricionales establecidas por el Servicio de
Nutricion y Dietética y con la normatividad sanitaria vigente.

El contratista debera garantizar que los productos autorizados cumplan con condiciones de
calidad, inocuidad, registro sanitario vigente y adecuada conservacion conforme a las
Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

La inclusion de carnes frias en casos excepcionales debera contar con la validacion del
Servicio de Nutricién y Dietética, de acuerdo con las condiciones clinicas del paciente.

66

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE ALIMENTOS:

Los alimentos que, por sus caracteristicas, deban transportarse fuera de las bandejas
térmicas, deberan ser dispuestos en envases cerrados, desechables o reutilizables aptos
para contacto con alimentos, provistos de tapa, que garanticen condiciones de higiene,
inocuidad y proteccién contra contaminacion.

Estos envases deberan encontrarse en adecuado estado, debidamente sellados o cubiertos,
y ser manipulados conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

La distribucion de las bandejas y alimentos debera realizarse mediante carros
transportadores adecuados para tal fin, los cuales deberan estar en condiciones dptimas de
limpieza, desinfeccién y funcionamiento.

La capacidad y cantidad de los carros debera ser acorde con la cobertura y demanda de
cada sector de hospitalizacién, garantizando un transporte seguro, eficiente y oportuno de
los alimentos.
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El contratista debera asegurar que durante el transporte se conserven las condiciones de
calidad, temperatura e inocuidad de los alimentos, evitando riesgos de contaminacion o
deterioro.

La entidad podra verificar el cumplimiento de estas condiciones mediante inspeccion directa
durante el proceso de distribucion, asi como la revision de los equipos utilizados.

67

PROHIBICION DE RECALENTAMIENTO Y REUTILIZACION DE ALIMENTOS:

No se admitira, bajo ninglin concepto, la distribucion de alimentos recalentados, la
reutilizacién de sobrantes ni la preelaboracién de comidas, con el fin de garantizar la calidad,
inocuidad y frescura de los alimentos suministrados a los pacientes.

Los alimentos deberan ser preparados el mismo dia de su consumo, asegurando
condiciones 6ptimas desde el punto de vista sanitario y nutricional.

EXCEPCIONES

Se exceptuan de lo anterior aquellas preparaciones que, por sus caracteristicas técnicas,
requieran elaboracion previa para lograr una adecuada consistencia, tales como flanes,
gelatinas u otros productos similares.

En estos casos, dichas preparaciones deberdn elaborarse bajo condiciones higiénicas y
conservarse mediante refrigeracion en recipientes aptos para contacto con alimentos,
elaborados en materiales no toxicos, debidamente tapados y protegidos.

El contratista deberd garantizar que todas las preparaciones cumplan con las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), evitando riesgos de contaminacion, deterioro o pérdida de
calidad.

La entidad podra verificar el cumplimiento de esta obligacién mediante inspeccion directa,
revision de procesos y control en la preparacion y distribucion de los alimentos durante la
ejecucion del contrato.

68

DOTACION COMPLEMENTARIA DE LA BANDEJA:

De acuerdo con la composicién de la dieta solicitada, el contratista deberd suministrar
conjuntamente con la bandeja los elementos necesarios para el consumo adecuado de los
alimentos, incluyendo como minimo:

- Pitillos plasticos o de material alternativo amigable con el medio ambiente, en presentacion
individual, tipo curvo.

- Mezcladores.

- Cubiertos completos (tenedor, cuchillo y cuchara segun corresponda).

- Servilletas.

IAsi mismo, cuando aplique, se deberan incluir los siguientes productos en presentacion
individual tipo monodosis:

- Sobres de sal.

- AzUcar o edulcorantes como sustitutos de azUcar.
- Vinagreta.

- Salsa de tomate.

- Mostaza.

- Mayonesa.

- Mantequilla.

- Mermelada.

Todos los productos deberan estar empacados de manera individual, debidamente sellados
de fabrica, garantizando condiciones de higiene, inocuidad y adecuada conservacion.
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El contratista debera asegurar que todos los elementos suministrados sean aptos para
contacto con alimentos, se encuentren en buen estado y cumplan con las condiciones de
calidad y normatividad sanitaria vigente.

La inclusion de estos elementos debera ajustarse al tipo de dieta prescrita y a las
necesidades del paciente, conforme a las indicaciones del Servicio de Nutricion y Dietética.

69

SUMINISTRO DE CUBIERTOS:

El contratista debera garantizar que los cubiertos suministrados a los pacientes se
encuentren debidamente empacados de manera individual, con el fin de evitar su
contaminacién y asegurar condiciones adecuadas de higiene e inocuidad.

Los cubiertos deberan ser de material apto para contacto con alimentos y, preferiblemente,
de tipo biodegradable o ambientalmente amigable, garantizando su resistencia,
funcionalidad y seguridad durante el uso.

El empaque individual debera ser higiénico, estar en buen estado y proteger el utensilio
hasta su uso final por parte del paciente.

El contratista debera asegurar que los cubiertos cumplan con las condiciones de calidad,
limpieza y desinfeccion establecidas en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y la
normatividad sanitaria vigente.

70

DISPONIBILIDAD Y REPOSICION DE VAJILLA Y EQUIPAMIENTO:

El contratista debera garantizar que la vajilla y el equipamiento necesarios para la prestacion
del servicio de alimentacion hospitalaria se encuentren completos y disponibles en todo
momento, en cantidad suficiente para atender la totalidad de camas habilitadas en la unidad
prestadora de salud.

IAsi mismo, debera asegurar que todos los elementos se encuentren en dptimas condiciones
de uso, limpieza, desinfeccion y presentacion, conforme a las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

En caso de deterioro, pérdida, dafio o cualquier condicion que afecte la higiene,
funcionalidad o presentacion de los elementos, el contratista debera realizar su reposicion
oportuna e inmediata, sin generar afectacion en la prestacion del servicio.

El contratista debera implementar mecanismos de control que permitan garantizar la
disponibilidad permanente de la vajilla y equipos, asi como su mantenimiento y reposicion
cuando las condiciones del servicio o los estandares de calidad lo requieran.

La entidad podré verificar en cualquier momento la disponibilidad, estado y condiciones de
los elementos, y requerir su reposicién inmediata en caso de incumplimiento.

71

DIETAS PARA PACIENTES EN AISLAMIENTO Y CONDICIONES ESPECIALES:

Las dietas destinadas a pacientes con infeccién respiratoria por SARS-CoV-2, pacientes
infectocontagiosos, en aislamiento o con patologias psiquiatricas, deberan ser suministradas
en loza desechable apta para contacto con alimentos, preferiblemente en material tipo icopor
0 equivalente que garantice seguridad, resistencia y adecuado aislamiento térmico.

Asi mismo, se deberan suministrar cubiertos desechables completos (cuchillo, cuchara y
tenedor), fabricados en material apto para uso alimentario.

Los vasos desechables deberadn ser de material resistente, preferiblemente calibre 25 o
equivalente, con caracteristicas que eviten el riesgo de manipulacion inadecuada o dafio por
parte del paciente.

Las bandejas o elementos utilizados en la distribucion deberan estar debidamente
identificados, utilizando sefializacion diferenciada (por ejemplo, “charola roja”), y deberan
ser entregados directamente al personal de enfermeria correspondiente para su manejo

controlado.
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MANEJO DE RESIDUOS

Una vez utilizados, todos los elementos desechables deberan ser retirados y dispuestos
inmediatamente en bolsas de color rojo, conforme a los protocolos de manejo de residuos
hospitalarios y biosanitarios vigentes.

El contratista deberda garantizar que todos los elementos utilizados cumplen con la
normatividad sanitaria, ambiental y de bioseguridad vigente, asi como con los protocolos
institucionales para el manejo de pacientes en aislamiento.

La entidad podra verificar en cualquier momento el cumplimiento de estas condiciones
mediante inspeccion directa durante la ejecucion del contrato.

72

El ciclo de menus aprobado para la prestacion del servicio inicamente podra ser modificado
con la autorizacion previa del Supervisor del Contrato y/o del profesional en Nutricién y
Dietética de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia — Clinica de la Policia Valle de Aburra.

Cuando por circunstancias excepcionales, casos de fuerza mayor, dificultades de
abastecimiento, condiciones de mercado o cualquier otra situacion debidamente justificadal
sea necesario sustituir alguna preparacién o alimento contemplado en el ciclo de mendus, el
contratista deberd informar oportunamente al Supervisor del Contrato, con la debida
anticipacion, indicando las razones que sustentan la modificacion propuesta.

Una vez evaluada la solicitud, el Supervisor del Contrato y el profesional en Nutricion y
Dietética de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia determinaran y autorizaran el alimento
0 preparacion que reemplazard el componente inicialmente programado, garantizando que
se mantengan las caracteristicas nutricionales, el aporte cal6rico, la calidad, la inocuidad y
las especificaciones técnicas establecidas para las dietas suministradas a los pacientes
hospitalizados.

En ningun caso el contratista podréa efectuar cambios unilaterales al ciclo de menus sin la
autorizacion previa de la Entidad, salvo situaciones de emergencia que puedan
comprometer la continuidad del servicio, las cuales deberan ser informadas y justificadas
inmediatamente a la supervision contractual.

73

ROTULACION DE DIETAS:

Cada dieta suministrada en el servicio de alimentacion hospitalaria debera estar
debidamente rotulada, garantizando la correcta identificacion del paciente y la seguridad en
la prestacion del servicio.

El rétulo debera contener como minimo la siguiente informacion:

- Nombre completo del paciente.

- Nimero de cama o ubicacion.

- Fecha de servicio.

- Tipo de dieta prescrita.

- Observaciones o indicaciones especificas segun condicion clinica del paciente.

La rotulacion debera ser legible, clara, visible y colocada de manera que no se desprenda ni
se altere durante el proceso de transporte y distribucion.

El contratista debera dar cumplimiento a la normatividad vigente en materia de identificacion
del usuario, calidad en la atencion en salud y seguridad del paciente, incluyendo lo dispuesto
en la Resolucion 13437 de 1991 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o
complementen, asi como a los lineamientos institucionales.

El contratista debera garantizar que la identificacion de las dietas sea precisa y corresponda
a la orden médica o nutricional, evitando errores en la entrega que puedan afectar la
seguridad del paciente.
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La entidad podra verificar el cumplimiento de esta obligacion mediante controles de
supervision durante la preparacion y distribucion de las dietas.

74

Para la presentacion de la oferta, el oferente deberd comprometerse por escrito a que, una
\vez adjudicado el contrato y en un plazo no mayor a treinta (30) dias calendario, entregara
a la entidad un ciclo de menus correspondiente a un periodo minimo de cinco (5) semanas.

Dicho ciclo de menus debera incluir sus respectivas derivaciones por tipo de dieta, asi como
los servicios de nueves, onces, refrigerios u otros componentes alimentarios requeridos en
la prestacion del servicio.

El oferente debera garantizar la entrega del andlisis nutricional de cada uno de los menus,
incluyendo como minimo los siguientes parametros:

- Energia (calorias)

- Proteinas

- Grasas totales

- Carbohidratos

- Grasas saturadas

- Grasas monoinsaturadas
- Grasas poliinsaturadas
- Colesterol

- Sodio

- Potasio

- Fésforo

- Fibra

El andlisis nutricional deberéa elaborarse con base en la Tabla de Composicion de Alimentos
Colombianos del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF), en su versién vigente o
aquella que la modifique o sustituya.

/Asi mismo, el contratista debera presentar la estandarizacion de recetas correspondiente a
cada preparacion, incluyendo ingredientes, cantidades, procedimiento y rendimiento.

El ciclo de menUs y sus andlisis deberan estar disefiados conforme a los lineamientos del
Servicio de Nutricion y Dietética, garantizando el cumplimiento de los requerimientos
nutricionales de la poblacion atendida.

La entidad podra revisar, solicitar ajustes o aprobar el ciclo de menus presentado, previo a
su implementacion, con el fin de garantizar calidad, pertinencia nutricional y cumplimiento
de las especificaciones técnicas del contrato.

75

El contratista deberd cumplir permanentemente con los protocolos de bioseguridad, las
medidas de prevencion y control sanitario, asi como con los lineamientos, directrices y
demas disposiciones emitidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, las Secretarias
de Salud competentes y demas autoridades sanitarias que resulten aplicables durante la|
ejecucion del contrato.

)Asi mismo, debera implementar las acciones necesarias para garantizar la proteccion de los
pacientes, usuarios, trabajadores y demas personal involucrado en la prestacion del servicio,
adoptando las medidas de higiene, limpieza, desinfeccion, manipulacion segura de
alimentos y control de riesgos sanitarios que correspondan, de conformidad con la
normatividad vigente y las disposiciones institucionales establecidas por la Unidad
Prestadora de Salud Antioquia.

El incumplimiento de las medidas de bioseguridad y de las disposiciones sanitarias vigentes
serd responsabilidad exclusiva del contratista, quien deberd adoptar de manera inmediata
las acciones correctivas requeridas para garantizar la continuidad y seguridad en la
prestacioén del servicio.

76

El oferente deberd certificar por escrito el cumplimiento a la ficha técnica de la Prestacion
integral del servicio de alimentacién para pacientes hospitalizados Para Los Usuarios Del

Subsistema De Salud De La Policia Nacional.
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CAPACIDAD OPERATIVA

CUMPLE

NO
CUMPLE

El contratista debera garantizar durante toda la ejecucion contractual la disponibilidad
permanente de la dotacion, equipos, utensilios, elementos, insumos y demas recursos
necesarios para la adecuada prestacion del servicio de alimentacion hospitalaria, conforme
a las condiciones técnicas establecidas por la Entidad.

En caso de presentarse faltantes, dafios, pérdidas, deterioro o insuficiencia de cualquier
elemento requerido para el cumplimiento del objeto contractual, el contratista debera realizar
Su reposicion o suministro inmediato por su cuenta y riesgo, sin generar costos adicionales
para la Unidad Prestadora de Salud Antioquia ni afectar la continuidad, calidad y oportunidad
del servicio.

La falta de dotacion, equipos, utensilios, insumos o cualquier otro recurso necesario para la
operacion no constituird causal que justifique el incumplimiento de las obligaciones
contractuales, siendo responsabilidad exclusiva del contratista adoptar las medidas
necesarias para garantizar el normal desarrollo de las actividades objeto del contrato.

En caso de que el proponente adjudicatario opte por tomar en arriendo el espacio ofrecido
por el Establecimiento de Sanidad Policial Complementario — Unidad Prestadora de Salud
Antioquia, se informa que dichas instalaciones cuentan con la siguiente dotacion basica:

- Campana de extraccion.
- Puesto de trabajo sin gavetas.
- Dos (2) mesones en acero inoxidable.

En consecuencia, el contratista debera asumir bajo su responsabilidad la totalidad de la
dotacion adicional requerida para la adecuada prestacion del servicio de alimentacion
hospitalaria, incluyendo maquinaria, equipos, muebles, utensilios, menaje y demas
elementos necesarios para el cumplimiento del objeto contractual

Dicha dotacion debera ser suministrada sin generar costo alguno para el Establecimiento de
Sanidad Policial Complementario.

Para tal efecto, el proponente debera incluir en su oferta una relacion detallada del inventario
de equipos, materiales, utensilios e insumos que pondra a disposicion para la ejecucion del
contrato, la cual sera objeto de verificacion por parte de la entidad.

El contratista garantizara que todos los elementos suministrados cumplen con las
condiciones técnicas, sanitarias y de calidad exigidas en la normatividad vigente y en las
especificaciones técnicas del proceso.

La entidad podra verificar en cualquier momento la existencia, estado y disponibilidad de los
elementos ofertados durante la ejecucion del contrato

Es de anotar que los espacios destinados para la preparacion de los alimentos seran
entregados en calidad de arrendamiento, mediante un proceso de contratacion
independiente al presente proceso de seleccion.

En este sentido, el oferente adjudicatario deberd tramitar, de manera independiente, el
respectivo contrato de arrendamiento con el Establecimiento de Sanidad Policial
Complementario — Unidad Prestadora de Salud Antioquia, en caso de hacer uso de las
instalaciones ofrecidas por la entidad.

Asi mismo, se establece que la preparacion de los alimentos debera realizarse
obligatoriamente en el éarea de cocina ubicada dentro de las instalaciones del
Establecimiento de Sanidad Policial Complementario, garantizando el cumplimiento de las
condiciones técnicas y sanitarias exigidas para la prestacién del servicio.
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La determinacion del canon de arrendamiento sera realizada conforme a los estudios previos
y analisis efectuados por la dependencia competente de la entidad, los cuales estableceran
su valor de acuerdo con las condiciones del mercado y el uso del espacio.

El contratista debera acogerse a las condiciones establecidas en el contrato de
arrendamiento, sin que ello implique modificacion o afectacion de las obligaciones derivadas
del contrato de prestacion del servicio de alimentacién hospitalaria

El contratista debera garantizar durante toda la ejecucion contractual la disponibilidad y
correcto funcionamiento de los equipos, elementos y mobiliario necesarios para la adecuada
prestacion del servicio de alimentacién hospitalaria.

Como minimo, debera disponer de equipos tales como nevera, horno microondas, estufa,
carro térmico para distribucion de alimentos, termos para liquidos y solidos, ozonizador,
anaqueles de almacenamiento, carros de transporte y demas equipos, utensilios o
elementos que se requieran para asegurar la correcta preparacion, conservacion,
almacenamiento, transporte y distribucion de los alimentos.

En caso de presentarse dafios, averias, obsolescencia, pérdida de capacidad operativa o
cualquier situacion que afecte el normal funcionamiento de los equipos utilizados en la
prestacion del servicio, el contratista debera proceder de manera inmediata a su reparacion,
reposicion o reemplazo, garantizando que no se genere interrupcion, disminucion o
afectacion en la continuidad del servicio.

Para tal efecto, el contratista deberad presentar al Supervisor del Contrato, dentro de los
treinta (30) dias calendario siguientes al inicio de la ejecucion contractual, el Procedimiento
de Dotacion, Reposicion y Reemplazo de Equipos, asi como el Plan de Mantenimiento
Preventivo y Correctivo, en los cuales se establezcan los mecanismos de control, tiempos
de respuesta, responsables, frecuencias de mantenimiento y acciones de contingencia para
garantizar la operatividad permanente de los equipos destinados a la ejecucion del contrato.

Todos los costos asociados a la dotacion, mantenimiento, reparacion, reposicion o
sustitucion de los equipos requeridos para la correcta prestacion del servicio serdn asumidos
en su totalidad por el contratista, sin generar costos adicionales para la Unidad Prestadora
de Salud Antioquia.
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DOTACION MINIMA DE EQUIPOS QUE DEBE TENER PARA LA PRESTACION

DEL SERVICIO DE ALIMENTACION HOSPITALARIA
ELEMENTOS CANTIDAD

MESON CON POZUELO 2

POZUELO SENCILLO

MESON AUXILIAR

MESON PARA ENSAMBLE DE DIETAS

COMPUTADOR

GRAMERA DIGITAL

PELAPAPAS

PROCESADOR DE VEGETALES

FREIDORA

10 [ESTUFA A GAS 4 PUESTOS

11 [PLANCHA

12 [MOLINO ELECTRICO

13 [CAVA

14 |[CARROTERMO BANDEJERO

15 |[CARROS AUXILIARES

16 [NEVERA DE 2 COMPARTIMIENTOS

17 [LICUADORA INDUSTRIAL

19 [LICUADORA CASERA

20 |GABINETES Y/O ALACENA

21 [HORNO MICROONDAS

22 [PARRILLA ELECTRICA

23 |[CALENTADOR

Z
o

OO N0~ [W|IN(F

RN RN P (RN N RPN RN RPN N R (W

El contratista debera disefiar, implementar y mantener vigente un Plan de Contingencia
que garantice la continuidad, oportunidad y calidad en la prestacion del servicio de
alimentacion hospitalaria a los pacientes de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia,
frente a situaciones imprevistas o eventos de fuerza mayor, caso fortuito o cualquier
circunstancia que pueda afectar total o parcialmente la operacion normal del servicio
dentro de las instalaciones de la Clinica.

El Plan de Contingencia debera contemplar, como minimo, las acciones,
procedimientos, recursos humanos, logisticos, técnicos y operativos necesarios para
asegurar el suministro ininterrumpido de las dietas hospitalarias en situaciones tales
como fallas en los servicios publicos, dafios en equipos, emergencias sanitarias,
desastres naturales, dificultades de abastecimiento, alteraciones de orden publico,
emergencias epidemiologicas o cualquier otra circunstancia que comprometa la
prestacion normal del servicio.

Asi mismo, el contratista debera acreditar que las medidas contempladas en dicho plan
cumplen con la normatividad sanitaria vigente, los lineamientos de inocuidad
alimentaria, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y demas disposiciones
legales aplicables a los servicios de alimentacion hospitalaria.

El Plan de Contingencia debera ser presentado al Supervisor del Contrato para su
revision y seguimiento, y mantenerse actualizado durante toda la vigencia contractual,
garantizando en todo momento la continuidad del servicio sin afectar la atencion de los
pacientes hospitalizados.
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El proponente debera acreditar la disponibilidad e idoneidad del recurso humano, la
capacidad administrativa, financiera, logistica y operativa, asi como la infraestructura
necesaria para la adecuada ejecucion del contrato, conforme a las condiciones
establecidas en el presente proceso.

Para tal efecto, debera presentar una certificacion suscrita por el representante legal
en la que manifieste que cuenta con sede, oficina o establecimiento de comercio
ubicado en el Area Metropolitana del Valle de Aburrd, con capacidad operativa
suficiente para garantizar la adecuada coordinacion con la supervision del contrato y
la atencion oportuna y eficaz de los requerimientos de la Entidad.

La acreditacién de este requisito se verificara mediante el Certificado de Existencia y
Representacién Legal o el Certificado de Registro Mercantil expedido por la Camara
de Comercio correspondiente, sin perjuicio de las verificaciones adicionales que pueda
efectuar la Entidad.

Asi mismo, el proponente deberd acreditar dentro de su oferta su estructura
organizacional, recursos logisticos, capacidad de respuesta e inventario minimo de
equipos, utensilios, herramientas y demas elementos que pondra a disposicion para la
ejecucion del contrato, conforme a lo establecido en el Anexo No. 2 - Ficha Técnica
(Capacidad Operativa y Personal Requerido). En ningan caso la disposicién de
estos recursos generara costos adicionales para la Entidad.

La Entidad, a través del comité evaluador técnico, podra realizar visitas de verificacion
a las instalaciones del proponente con el fin de validar la informacion relacionada con
su capacidad operativa. Estas visitas tendran caracter exclusivamente verificatorio y
no podréan utilizarse para modificar, complementar o mejorar la oferta presentada.

La exigencia de contar con sede en el Area Metropolitana del Valle de Aburra obedece
a la necesidad de garantizar la atencion inmediata, la coordinacién operativa y la
respuesta oportuna a los requerimientos derivados de la prestacion del servicio de
alimentacion hospitalaria, dada su naturaleza continua y esencial.

El proponente adjudicatario deberéa presentar, previo a la suscripcién del contrato, una
certificacion suscrita por su representante legal en la que manifieste que garantizara
durante toda la ejecucion contractual la prestacion integral del servicio de alimentacion
hospitalaria, incluyendo el suministro de las dietas requeridas para los usuarios del
Subsistema de Salud de la Policia Nacional, en estricto cumplimiento de las
especificaciones técnicas, los estandares de calidad e inocuidad alimentaria, los
tiempos de entrega y demas condiciones establecidas en la ficha técnica y documentos
del proceso.

El contratista debera garantizar durante toda la ejecucion contractual:

e Ladisponibilidad permanente y suficiente de los recursos humanos, técnicos,
operativos y logisticos ofertados.

e La prestacion continua, eficiente, oportuna e integral del servicio de
alimentacion hospitalaria.

e El cumplimiento de los tiempos de respuesta establecidos por la Entidad.

e La capacidad logistica necesaria para atender los requerimientos del
supervisor del contrato, garantizando la entrega de los bienes, insumos o
elementos requeridos en un plazo maximo de ocho (8) horas contadas a partir
de la solicitud formal.

e El cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente y demas disposiciones
aplicables a la prestacion del servicio, especialmente las relacionadas con las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), la inocuidad alimentaria y las
condiciones higiénico-sanitarias exigidas por las autoridades competentes.

Nota 1: Incumplimiento en tiempos de respuesta
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En caso de presentarse una situacion que pueda afectar los tiempos de respuesta
establecidos, el contratista debera informar de manera inmediata y por escrito al
supervisor del contrato, indicando las causas que originan dicha situacion y las
acciones adoptadas para su mitigacion, sin perjuicio de las sanciones, multas o demés
medidas contractuales a que haya lugar.

Nota 2: Inventario minimo de recursos

El proponente debera anexar a su oferta la descripcion detallada del inventario minimo
de recursos (equipos, utensilios, herramientas y demas elementos) que pondra a
disposiciébn en las instalaciones del Establecimiento de Sanidad Policial
Complementaria de Antioquia, necesarios para la adecuada ejecucién del contrato.

Dicho inventario debera ser suficiente para garantizar la prestacion integral del servicio
de alimentacion hospitalaria, conforme a las especificaciones técnicas del proceso.

NOTA 1: Sien el transcurso de la ejecucion del contrato y segun la evaluacion por parte del supervisor se
hace necesaria la adquisicion de otros equipos y menajes, el proponente debera suministrarlos en el
momento que asi se requiera o de acuerdo a la demanda del servicio, sin costo alguno para la Unidad
Prestadora de salud Antioquia.

NOTA 2: Con relacién a los equipos que debe adquirir el proponente, desde el inicio del contrato debera
proveerlos para no demeritar la calidad en la prestaciéon del servicio al usuario.

CONDICIONES LOCATIVAS Y DE EQUIPO

Las condiciones locativas y de equipos podran ser verificadas por el/los representantes(s) legal(es) de las
empresas proponentes y la persona designada por éste. Se tiene propuesta una visita opcional a las
instalaciones de la Unidad Prestadora de salud Antioquia en la fecha y hora pactada.

EMPALME
El oferente al cual se adjudique el contrato, cuenta con 2 dias maximo luego de la firma del mismo, para
tener el servicio totalmente organizado y cumpliendo con el 100% de los requisitos exigidos.

ARRIENDO Y SERVICIOS PUBLICOS

Los servicios de alimentacion ya que estos se concentran al interior del Establecimiento de Sanidad
Complementario (ESCOP) y Unidad Prestadora de Salud Antioquia, El sitio debe cumplir con la Resolucion
2674 de 2013 en materia de servicios de manipulacién de alimentos.

Por lo anterior el Contratista en caso tomara en arriendo de (1) espacios fisicos aproximadamente de 76.38
m2, ubicados en el s6tano de la Unidad Prestadora de Salud Antioquia, correspondientes al area de
prestacion del servicio de alimentaciéon integral para pacientes hospitalizados para los usuarios y
beneficiarios de la Policia Nacional, debera asumir la totalidad del arriendo de las instalaciones que ocupa
(Servicio de Alimentacion) para lo cual debera cancelar segun ajustes al IPC del presente afio por los
profesionales en contaduria publica de la unidad prestadora de Salud Antioquia, se tomara como referencia
el avalu6 s-2018-060856-meval, el cual se ha venido incrementando de acuerdo al IPC para
arrendamientos para el afio 2025 con un incremento de IPS del 5.20% el canon de arrendamiento iva
incluido es $ 3.262.912,32 ademas debera asumir el valor de los servicios publicos mensuales de acuerdo
con el medidor que se encuentra instalado para tal fin, el cual debera ser calibrado anualmente sin generar
ningln costo para la Unidad Prestadora de Salud Antioquia (Acueducto y Energia).
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CANON VALOR VALOR VALOR CON
ARRENDAMIENT AVALUO % IPC | INCREMENT | INCREMENT | IVA V?\I;ER Tﬁ:ﬁ;g’g
0 ANO 76.38 mts2 OIPC O IPC
2026 2.741.943,12 | 5,10 | 139.839,10 | 2.881.782,22 | 19 | 547.538,6 3.429.320,84
% % 2

El proponente:

Firma del representante legal del proponente

Nombre o razon social del oferente: Diligenciar el nombre completo del proponente

Identificacion (NIT O C.C O C.E O):

Nombre Representante Legal: Diligenciar el nombre completo del representante legal

Identificacion (C.C O C.E. O) Diligenciar el documento de identificacion del representante legal
Direccion: Diligenciar la direccion del proveedor

Teléfono: Diligenciar teléfonos de contacto del proveedor

Email: Diligenciar correo electrénico de notificaciones
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FORMULARIO 2.

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

DENOMINACION DE BIEN O SERVICIO

Prestacion integral del servicio de alimentacién para pacientes hospitalizados Para Los Usuarios Del
Subsistema De Salud De La Policia Nacional.

DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

DIETA ASTRINGENTE

TIPO DE ) UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
COMIDA
EXIGIDA
Fruta Astringente o 200cc
Fruta Compota Astringente o 110-125gr
Jugo de fruta astringente 200cc
Bebida en agua Te 0 aromatica de canela o anis o frutas 200 cc
. . Caldo de papa con carne o pollo (80 gramos de
DESAYUNO Alimento proteico proteina ) opHBevo (Tipo A 53gr)po Jarr(16n &Zgr) 220cc
2 panes o 30 gr c/lu
Farinaceo 2 tostadas o 20 gr clu
Arepa Blanca o 60gr
4 Galletas de soda 24 gr
Edulcorante 1sobre
Fruta Fruta Astringente 120 gr
Sopa Sopa casera 250 cc
Alimento proteico Carne o Pollo o pescado asado o cocido 100 gr
Farinaceo | Arroz 100 gr
ALMUERZO Y 5rinaceo |1 Cereal elaborado , platanos ,papas y tuberculos 83 gr
COMIDA - -
Verduras cocidas Verduras cocidas 90 gr
Bebida Jugo de fruta astringente 180cc
Postre Gelatina dietética industrializada 30 gr
Edulcorante 1 sobre

OTRAS ESPECIFICACIONES
Esta dieta es exenta de lacteos y azucares concentrados. Se debe emplear edulcorante a base de aspartamen,
acesulfame k, sucralosa. No se acepta edulcorantes a base stevia.
||No se permiten 4cidos, salsas, cremas, productos integrales, leguminosos, ensaladas crudas ni avena en agua.

Segun necesidades del servicio de nutricion y dietetica se indicara el uso de leche deslactosada presentacion
liquida de firma reconocida en el mercado.

||La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

lIDebe suministrarse en consistencia normal 6 blanda a solicitud de nutricién

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitird
el uso de trucha, bagre mojarra, rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré industrializado o procesado.

La porcidon de compota debe pesar neto entre 110 y 125 gramos

La entidad considera: frutas astringentes permitidas: guayaba, pera, manzana y durazno y verduras astringentes
permitidas: zanahoria , ahuyama y arveja.
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lIEn el desayuno el farindceo debe ser variado

IEn los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

Debe haber variabilidad en todos los alimentos suministrados

DIETA BLANDA
TIPO DE ) UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
COMIDA
EXIGIDA
Porcién de fruta o No acida 100gr
Jugo en Agua Fruta no acida 180cc
Bebida con leche Café o té o chocolate o avena o fécula de maiz 200cc
Huevo en cualquier preparacién o Tipo A 53gr
SERING Alimento proteico Queso o 30gr
Caldo de papa con carne o pollo (80 gr de proteina) [220cc
- 2 panes 30gr clu
Farinaceo Arepa blanca 60gr
Grasa Mantequilla 10gr
Energético Mermelada no acida 15gr
Fruta entera o en .
porcion No acida 100 gr
Sopa o crema Sopa casera 0 en crema 240 cc
Alimento proteico Carne o pollo o pescado 100 gr
ALMUERZO Y [Farinaceo | Arroz 100 gr
COMIDA -4 .
Farinaceo Il Papa o pasta o platano o yuca. 83 gr
Verdura Cocida 90gr
Bebida Jugo de frutas en agua 180 cc
Postre casero Postre casero SOLO ALMUERZO 60 gr.
OTRAS ESPECIFICACIONES

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

Todos los alimentos de esta dieta deben presentarse en consistencia blanda, no deben incluirse verduras crudas,
roductos de salsamentaria, preparaciones fritas, condimentos ni irritantes

En la dieta blanda no jugo no leche no se permite el empleo de lacteos, café, chocolate, verduras, alimentos
productores de gas, preparaciones con grasa o alimentos que la contengan. Se podra utilizar porcion de fruta
astringente o jugo astringente.

Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada en el pescado Unicamente se permitird,
el uso de trucha, bagre mojarra, rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Segun necesidades del servicio de nutricion y dietética se indicara el uso de leche deslactosada presentacion

‘No se permitird el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
|quuida firma reconocida del mercado.

Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré industrializado o procesado.

La dieta blanda todo molido lleva los mismos alimentos de la dieta blanda pero la proteina debe ser molida y el

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
farinaceo en puré.

No incluir leguminosas

En los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

|No se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

Debe haber variabilidad en todos los alimentos suministrados

DIETA BLANDA PEQUENA
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TIPO DE UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
COMIDA
EXIGIDA
Porcion de fruta o No acida 100 gr
Jugo de fruta Fruta no acida 180cc
Bebida con leche entera Chocolate o avena o fécula de maiz o leche 180cc
achocolatada
Huevo en cualquier preparacion o Tipo A 53gr
Alimento proteico Queso o 30gr
DESAYUNO Caldo de papa con carne o pollo (60 gr de
. 220cc
proteina)
1lpano 30gr
Farinaceo 1larepao 40gr
1 tostada 20gr
Grasa Mantequilla 10gr
Energético Mermelada no acida 15 gr
Fruta entera o en porcion|No acida 60 gr
Sopa o0 crema Sopa casera o cremas 240cc
/Alimento proteico Carne o pollo 80 gr
Farinaceo | Arroz 80 gr
ALE:ASI\EIIRDZE Y |Farinaceo II Papa o pasta o platano o yuca. 80 gr
Verdura Cocida 50gr
Bebida Jugo de fruta no acido 180 cc
Postre SOLO . .
ALMUERZO Dulces de fruta o bocadillo o arequipe 60 gr.
OTRAS ESPECIFICACIONES

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

En la dieta blanda pequefia astringente no se permite el empleo de lacteos, café, chocolate, verduras, alimentos
productores de gas, preparaciones con grasa o alimentos que la contengan. Se podra utilizar porcién de fruta
astringente o jugo astringente.

En la dieta blanda pequefia no deben incluirse productos de salsamentaria, cebolla en las ensaladas, condimentos
ni irritantes

||La dieta blanda pequefia incluye pacientes pediatricos de 1 a 10 afios de edad.

En la dieta blanda pequefia no jugo no leche no se permite el empleo de Ilacteos, café, chocolate, verduras,
alimentos productores de gas, preparaciones con grasa o alimentos que la contengan. Se podra utilizar porcion
de fruta astringente o jugo astringente.

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitird
el uso de trucha, bagre mojarra ,robalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

La dieta blanda pequefia todo molido lleva la proteina molida y el farindceo en puré.

Segun necesidades del servicio de nutricion y dietetica se indicara el uso de leche deslactosada presentacion
liquida firma reconocida del mercado o formula infantil sin lactosa.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré industrializado o procesado.

No se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

||En los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

Debe haber variabilidad en todos los alimentos suministrados

DIETA COMPLEMENTARIA |

TIPO DE UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
A EXIGIDA
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Colada de avena o maicena o cereal infantil de

Bebida caliente arroz con Formula Infantii de Iniciacion o 90 cc
DESAYUNO Continuacién

Fruta no acida Rallada o en Compota 45gr

Jugd en agua Fruta no acida 100 cc

S Crema de verduras con pollo o carne (40 gr de 120
ALMUERZO Y [Sopa o crema proteina) cc

COMIDA ]
Farinaceo Il Puré de papa o platano o pasta 50gr
\Verdura Puré de verdura 40gr

OTRAS ESPECIFICACIONES

|Los alimentos se suministraran sin adicion de sal, azucar y miel.

[Los alimentos se suministraran de consistencia y textura suave. Frutas: En purés, ralladas o picadas finamente.
Verduras Cocidas: En crema, en purés, maceradas, ralladas o picadas finamente.

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

‘lNo dar frutas ni verduras crudas. EXCLUSIVAMENTE COCIDAS

‘lLa leche debe ser una Férmula Infantil de Iniciacion o Continuacion al 100%. Se permite Formula de Iniciacién o
Continuacién en polvo

lILa dieta complementaria I incluye pacientes pediatricos de 6 meses y 7 meses.

||Todo alimento adicional u omitido debe ser a solicitud de nutricién

INo se permite el suministro de huevo, fresa, leche entera de vaca, citricos o cidos, chocolate.

‘ El cereal infantil debe ser de arroz exclusivamente

No se permitira el empleo de carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo Unicamente

se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.

Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré Industrializado o procesado.

En los vasos desechables solo se permitird de calibre 25 para seguridad del paciente

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS

DIETA COMPLEMENTARIA Il
UNIDAD DE
TIPO DE COMIDA COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
EXIGIDA
Fruta No acida. En pure o rallada o picada finamente |60 gr.
Bebida caliente Sgr:%?liai(iaé:vena o fécula de maiz en leche de 150 cc
DESAYUNO
Alimento proteico [Huevo Tibio Tipo A 53gr
Farinaceo 1 pan blando o galletas sin dulce o sin relleno 30 gr
Jugo en agua Fruta no acida 150 cc
Sopa o crema Crema de verduras 150 cc
ALMUERZO Y Alimento proteico [Carne o pollo molido 50gr
COMIDA Farinaceo | Arroz 50gr
Farinaceo Il Pasta o platano o papa o leguminosa 50 gr.
Verdura (_:omda , en pure o macerada o rallada o plcada40 ar
finamente
OTRAS ESPECIFICACIONES
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Los alimentos tendran consistencia firme. Tubérculos Cocidos: En purés o trozos
pequefios . Galletas sin dulce y sin relleno, panes , tostadas , arepas. Proteina: Cocida,
molida.

La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

La leche debe ser una Férmula de continuacién al 100% . Se permite Férmula de
continuacion en polvo

Las leguminosas en preparaciones blandas o maceradas o en crema.

Los alimentos se suministraran sin adicion de sal , azicar y miel.

Todo alimento adicional u omitido debe ser a solicitud de nutricién

La dieta complementaria Il incluye pacientes pediatricos de 8 meses a 12meses.

No se permitira el empleo de carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad.
En el pollo Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o Capira o criolla 0 no se aceptara
ninguna otra variedad de papa ni papa en puré Industrializado o procesado.

COMPLEMENTARIA Il ASTRINGENTE

Los alimentos se suministraran sin adicion de sal, azicar y miel.

No se permite azlcar no se permite gelatina dietética

Alimentos permitidos:purés de platano, zanahoria , auyama , guayaba, manzana, pera,
durazno.

En caso de ser solicitada dieta complementaria Il astringente no se permite el uso de
papaya, mango, leche entera, azlcar, frutas acidas, chocolate, fresas.

La leche debe ser una férmula de continuacién al 100% sin lactosa no se acepta leche de|
continuacion de soya. Se permite férmula de continuacién en polvo

Todos los alimentos se suministrardn en preparaciones sencillas, sin condimentos, ni
grasa, de consistencia normal o blanda bajos en fibra a solicitud de nutricién.

Liguidos a solicitud de nutricion.

No se permitira el empleo de carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad.
En el pollo tnicamente se permitird el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera, no se aceptara ninguna otra variedad
de papa ni papa en puré Industrializado o procesado.

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS

DIETA HIPOGLUCIDA

TIPO DE

UNIDAD DE MEDIDA

COMIDA COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MINIMA EXIGIDA
Fruta Hipoglucida 120 gr
Bebida con leche descremadac,afe oteo chocolate dietetico o avena %200cc
fécula de maiz
] ) Huevo en cualquier preparacion o Tipo A 53gr
Alimento proteico
Queso 30gr
DESAYUNO 1 pan integral o 30gr c/u
Farinaceo 1 arepas o 60gr c/u
1 tostada integral 20gr c/u
Grasa Mantequilla 10gr
Educolorante 1 sobre
Solo Verduras. No adicionar tubérculo o
Sopa o crema 220 cc
ALMUERZO Y Cereal
COMIDA Alimento proteico Carne o pollo o pescado 100 gr

Farinaceo

Arroz 0 papa o pasta o platano o

100gr

leguminosa o yuca
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Verdura Cocida hipoglucida 80 gr.
Verdura Cruda hipoglucida 80 gr.
Bebida Jugo de fruta hipoglucida 180 cc
Edulcorante 1 sobre

OTRAS ESPECIFICACIONES

Se restringe azUcar, grasa, salsas, cremas.

|Los lacteos autorizados Unicamente seran leche descremada

Acesulfame K, Sucralosa. No se acepta edulcorantes a base Stevia.

‘lEsta dieta es exenta de lacteos y azucares concentrados. Se debe emplear edulcorante a base de Aspartamen,

La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

Se suministrara en consistencia normal o blanda a solicitud de nutricién

La dieta hipoglicida todo molido debe tener las indicaciones de la dieta blanda todo molido frutas y verduras
indicadas para paciente diabético, se restringe azucar, grasa, salsas, cremas,

En la dieta hipoglicida NO JUGO NO LECHE no se permite el empleo de lacteos, frutas, jugos,alimentos
productores de gas, cremas, salsas. En ocasiones se podrd utilizar porcién de fruta o jugo de fruta astringente
con el aval de la nutricionista, especificando el tipo de fruta.

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollg
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitirg
el uso de trucha, bagre mojarra, rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
papa ni papa en puré Industrializado o procesado.

No se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

‘lEn los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente.

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS.

DIETA SEMIBLANDA
TIPO DE UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
COMIDA
EXIGIDA
Fruta Compota 110-125 gr.
Bebida con leche ﬁifii o té o chocolate o avena o fécula de >00ce
Huevo (Tibio) o Tipo A 53gr
; ; Queso o 30gr
DESAYUNO Alimento proteico _
Licuado de carne o pollo con papa Ybo0ce
verdura incluida (80 gr de proteina)
Farinaceo 2 panes 30gr cl/u
Grasa Mantequilla 10gr
Energético Mermelada 15gr
Fruta Compota 110-125 gr.
Sopa 0 crema Sopa licuada del dia o crema 240cc
Alimento proteico molido Carne o pollo o pescado 100gr
ALMUERZOY |Farinaceo | Arroz 100 gr
COMIDA 4 &
Farinaceo Il Papao pasta o platano o yuca en puré torta83 or
o soufflé
Verdura Cocida en puré, torta o soufflé 90gr
Bebida Jugo de fruta con espesante 200 cc
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Postre SOLO ALMUERZO  |Flan o pudin 60 gr.

OTRAS ESPECIFICACIONES

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

||Se deben suministrar suficientes pitillos y cucharitas para las bebidas

En la dieta blanda todo molido no jugo no leche no se permite el empleo de lacteos, frutas, jugos, alimentos
productores de gas, cremas, salsas. En ocasiones se podra utilizar porcién de fruta o jugo de fruta astringente
con el aval de la nutricionista, especificando el tipo de fruta

Todos los alimentos tendran consistencia de purés, compotas o licuados y/o colado tipo miel

Todos los liquidos deben estar en consistencia miel, teniendo en cuenta que la cantidad del espesante varia
segun el alimento base asi en promedio: 1 porcion de fécula de maiz:7,5 gr, 1 porcién de sorbete: 5 gr ,1
porcién de sopa: 7,5 gr, 1 porcién de jugo:10 gr de espesante.

Se prohibe el suministro de verduras productoras de gas y tortas con corteza de consistencia dura.

|En Ia dieta semiblanda se acepta la proteina deshilachada o molida o en cuadros finamente picados .

Todos los liquidos deben ser espesos o espesados con espesante mezcla de almidon de maiz modificado amilasa
25% amilopectina 75% ( spezante)

INutricion podra solicitar fruta blanda picada si lo requiere.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
papa ni papa en puré industrializado o procesado.

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitird el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitir
el uso de trucha, bagre mojarra ,rébalo, dorado de matr, tollo o tilapia.

||No se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

||En los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente.

|Debe haber variabilidad en todos los alimentos suministrados

DIETA HIPOGRASA
) UNIDAD DE
TIPO DE COMIDA COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
EXIGIDA
Porcion de fruta o No acida 100 gr
Jugo en Agua Fruta no acida 180cc
Bebida con leche descremadaCafe ° t€ o chocolate o avena o feCU|a200cc
de maiz
Queso blanco sin grasa o 30gr
DESAYUNO  |Alimento proteico Caldo de papa con carne o pollo (80 grl,, ..
de proteina)
2 panes o 30gr c/u
Farinaceo 1 arepao 60gr c/u
2 tostadas 20gr c/u
Energético Mermelada 15gr
Fruta entera o en porcién No acida 120 gr
Sopa o0 crema Sopa casera o0 crema 240 cc
Alimento proteico asado o|Carne o pollo o pescado 100 gr
cocido pescado 80 gr
ALMUERZOY —
COMIDA Farinaceo | Arroz 90 gr
Farinaceo I Papa o pasta o platano o yuca. 80 gr
\Verdura Cocida o cruda 90gr
Bebida Jugo de fruta no acido 180 cc
Postre SOLO AL ALMUERZO|Dulces de fruta o bocadillo o arequipe |60 gr.
OTRAS ESPECIFICACIONES
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|En esta dieta NO se permite huevo, leche entera, alimentos fritos o con grasa, salsas, cremas, mantequilla,
condimentos irritantes

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

En la dieta hipograsa NO JUGO NO LECHE no se permite el empleo de lacteos, frutas, jugos,alimentos
productores de gas, cremas, salsas. En ocasiones se podra utilizar porcién de fruta o jugo de fruta astringente
con el aval de la nutricionista, especificando el tipo de fruta.

Los lacteos deben ser descremados y el café descafeinado y el café descafeinado. El aporte de colesterol debe
ser maximo 300mgrs por dia.

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitira
el uso de trucha, bagre mojarra,rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

‘lNo se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré Industrializado o procesado.

En los vasos desechables solo se permitird de calibre 25 para seguridad del paciente.

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS

DIETA HIPOSODICA
TIPO DE ) UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
COMIDA
EXIGIDA
Porcion o No &cida 120 gr
Jugb en Agua Fruta no &cida 180cc
Bebida con leche (Cj:afé 0 té o chocolate o avena o fécula200CC
e maiz o leche achocolatada
Huevo en cualquier preparacion o Tipo A 53gr
Alimento proteico Queso blanco bajo en sal o 30gr
DESAYUNO Caldo de papa con carne o pollo (80 900cc
de proteina)
2 panes o 22gr clu
Farinaceo 1 arepa o 60gr cl/u
2 tostadas 20gr clu
Grasa Mantequilla 10gr
Energético Mermelada no acida 15gr
Fruta entera o en porcion No &cida 120 gr
Sopa o crema Sopa casera o crema 240 cc
?g;?;gto proteico  asado Ocarne o pollo o pescado 100 gr
ALMUERZO'Y |Farin4ceo | Arroz 100 gr
COMIDA  [Farinaceo I Papa 0 pasta 0 platano o yuca. 83 gr
Verdura Cocida o cruda 90gr
Bebida Jugo de fruta no acido 180 cc
Postre Dulces de fruta o bocadillo o arequipe |60 gr.
OTRAS ESPECIFICACIONES
|El aporte de sodio de la dieta debe ser maximo 2 gr.
Todos los alimentos deben prepararse sin sal y adicionar sobre de sal de 1 gramo segun solicitud de nutricion
excepto la sopa y el arroz.

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido
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En la dieta hiposodica no jugo no leche no se permite el empleo de lacteos, frutas, jugos, cremas,alimentos
productores de gas, salsas. En ocasiones se podra utilizar porcion de fruta o jugo de fruta astringente con el aval
de la nutricionista, especificando el tipo de fruta.

||T0dos los platos principales deben llevar cascos de limdn o vinagreta natural en sobres

No se permite el suministro de concentrados, enlatados, salsamentaria, apio, espinaca, salsas, debe utilizarse
leche descremada, café descafeinado y aceite 100% vegetal

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitira
el uso de trucha, bagre mojarra ,rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré industrializado o procesado.

En los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

La dieta hiposodica todo molido debe observar las indicaciones de la dieta blanda todo molido sin sal pero la
roteina debe ser molida y el farindceo en puré. Adicionar sobre de sal a solicitud de nutricion.

No se permitird el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

Debe haber variabilidad en todos los alimentos suministrados

DIETA LIQUIDA CLARA

TIPO DE - UNIDAD DE MEDIDA
COMIDA COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MINIMA EXIGIDA
Consomé sin grasa g%rf,ga\ne natural de carne o pollo SIN 520ce
DESAYUNO & Ati
Bebida caliente Agua de panela o Té en agua o aromética de| 180cc
canela 0 _manzana o pera
Energético Gelatina Industrializada 120gr
Lo Consomé natural de carne o pollo SIN
Consome sin grasa GRASA 220cc
ALMUERZO v |Bebida caliente '(I)'epg?aagua o aromética de canela o manzana 180cc
COMIDA : A e
Bebida Jugo astringente o té en agua o aromatica de180CC
canela o anis 0 manzana
Energético Gelatina Industrializada 120gr

OTRAS ESPECIFICACIONES

Se deben suministrar suficientes pitillos, cucharas y cucharitas para las bebidas en todas las comidas

[No se permite el suministro de lacteos, frutas excepto astringentes, verduras.

A solicitud de nutricién se podra suministrar pan blando o galletas de soda y porcion de frutas aclarando tipo de
|fruta

La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

En los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada.

DIETA LIQUIDA HIPERPROTEICA

TIPO DE UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MiNIMA
collem EXIGIDA

DESAYUNO [Jug6 en Agua Jugo de fruta no acida con espesante 180cc
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Licuado de carne o pollo con papa y verdural

Bebida caliente incluida (80 gr de proteina) 220cc
Huevo tibio Tipo A (Tiempo de coccion 4 a 5539r
Alimento proteico minutos) 0
Candil con espesante 200cc
Bebida con leche Café o chocolate o avena o fécula de maiz o te [200cc
Energético Gelatina Industrializada 120gr
Fruta Compota 110-125 gr.

Licuado de carne o pollo con papa (110 gr de

proteina) y verdura amarilla o verde 220cc

Sopa o crema

ALMUERZO'Y |Bebida con leche Yogurt o kumis 150cc
COMIDA Postre con leche Flan o Pudin 60gr

Bebida en agua Jugo no acido con espesante 200cc

Helado Helado de crema 100gr

OTRAS ESPECIFICACIONES

Se deben suministrar suficientes pitillos, cucharas y cucharitas en todas las comidas

Unicamente a solicitud de nutricion se pueden suministrar galletas, pan blando o porciones de fruta aclarando el
tipo de fruta

|La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido.

Todos los liquidos deben ser espesos o0 espesados con espesante mezcla de almidén de maiz modificado amilasa
25% amilopectina 75% (SPEZANTE)

Todos los liquidos deben estar en consistencia miel, teniendo en cuenta que la cantidad del espesante varia
segun el alimento base asi en promedio: 1 porcion de fécula de maiz:7,5 gr, 1 porcién de sorbete: 5 gr,1 porcién
|de sopa: 7,5 gr, 1 porcion de jugo:10 gr de espesante.

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitira el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada.

Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o capira o criolla no se aceptara ninguna otra variedad de
papa ni papa en puré Industrializado o procesado.

No se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

‘lEn los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

En caso de no incluir el HUEVO TIBIO para algun paciente la modificacion la generara el Nutricionista Dietista de
la Clinica de La Unidad Prestadora de Salud Antioquia informacién que se le suministra a la Jefe de Enfermeria
de cada servicio.

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS
DIETA NORMAL

UNIDAD DE|
TIPO DE COMIDA|COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
EXIGIDA
Porcion de fruta o Fruta o 100 gr
Jug6 en Agua Jugo de fruta 180cc

Café o té o chocolate o avena o fécula de maiz

Bebida con leche 200cc
o leche achocolatada
Huevo en cualquier preparacion o Tipo A 53gr
DESAYUNO . . Queso o 60gr
Alimento proteico Caldo de papa con carne o pollo (90 gr de
. 220cc
proteina) o
Sandwich de jamén y queso 150 gr
Farinaceo 2 panes o 30gr c/u
1 arepa o 60gr

2 tostadas 20gr c/u
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Grasa Mantequilla 20 gr
Energético Mermelada 15 gr
Fruta entera Fruta 120 gr
Sopa 0 crema Sopa casera o0 crema 240cc
Alimento proteico Carne o pollo o pescado 100gr
ALMUERZO Y |Farinaceo | Arroz 100 gr
COMIDA Farinaceo I Papa o pasta o platano o yuca o leguminosa. |83 gr
Verdura Cruda o cocida 90gr
Bebida Jugo de fruta 180 cc
Postre Dulces de fruta o bocadillo o arequipe. 60 gr.

OTRAS ESPECIFICACIONES

La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido, la bebida caliente del desayuno
debe elaborase en leche 100%

[Cuando se ofrezca huevo tibio este debe pesar entre 53 y 59,9 gr es decir TIPO A.

IEn los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitird el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitird
el uso de trucha, bagre mojarra, rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o0 sabanera o capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
papa ni papa en puré Industrializado o procesado.

No se permitira el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

[DIETA NORMAL TODO COCIDO (NTC)

Todos los alimentos deben servirse en loza desechable de icopor con tapa y cubierta con vinypel con cubiertos
completos, los vasos desechables deben ser calibre 25 lechosos.

Todos los alimentos deben ser bien cocidos y las frutas con cascara gruesa

|Los cubiertos desechables completos en bolsa plastica no reutilizable

ILa unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

[Debe llevar botella de agua industrializada al desayuno y a la comida.

||No se permite verdura cruda

A solicitud de Nutricién se suministrard jugo natural con fruta cocida preparado en agua ozonizada

No se permitird el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitird el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada. En el pescado Unicamente se permitira
el uso de trucha, bagre mojarra, rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Para la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.
Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o Capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré Industrializado o procesado.

No se permitird el uso de leche en polvo solo liquida de firma reconocida en el mercado.

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS

DIETA RENAL
TIPO DE ) UNIDAD DE
COMPOSICION CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MINIMA
COMIDA
EXIGIDA
Fruta Entera Fruta renal 120gr
Bebida con leche Café o Té o avena o fécula de maiz 200cc
Alimento proteico Huevo f)ln cualq_uier preparacion o Tipo A 53gr
DESAYUNO Queso blanco sin grasa 60gr
2 panes o 30gr c/u
Farinaceo Arepa o 60gr c/u
2 tostadas 20gr c/u
Energético Mermelada renal 15 gr
ALMUERZO Y |Fruta Entera Fruta renal 120gr
COMIDA Sopa 0 crema Sopa casera o crema 240 cc
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Allmento proteico asado %came o pollo o pescado 80gr
cocido

Farinaceo | Arroz o pasta 100gr
Farinaceo |l Papa o platano o yuca dializados 83gr
Verdura Cruda o cocida renal 90gr
Bebida Jugo de fruta para renal 100 cc
Postre Dulces de fruta para renal 60gr

OTRAS ESPECIFICACIONES

Todos los alimentos que lo requieran deben dializarse antes de su preparacion.

|Los alimentos que deben dializarse son: tubérculos, raices, leguminosas.

[La unidad de medida minima exigida corresponde al peso del alimento cocido

Como méximo se acepta el contenido de sodio 200mg y el de potasio 200 mg

Todos los alimentos se suministraran sin sal, los liguidos y la sal permitidos deben ser solicitados por nutricién

Todas las frutas, verduras, acompafiantes y otros deben ser de bajo contenido en potasio y sodio

No se permite el suministro de chocolate, panela, caldos concentrados, bocadillo, platano, salsamentaria,
condimentos industrializados y todas aquellas fuentes de sodio, potasio y fésforo.

La dieta renal todo molido y renal diabética todo molido deben observar las indicaciones de la dieta blanda todo
molido e hipoglucida los alimentos se suministraran sin sal, los liquidos y sobre de sal segun solicitud de nutricion.
Las frutas y verduras indicadas para pacientes renales y diabéticos.

Las dietas renales diabética deben observar las indicaciones de la dieta diabética (6 porciones incluyendo onces
y refrigerio nocturno), sin dulce, las frutas y verduras indicadas para pacientes renal y pacientes diabéticos.

Esta dieta se suministrard en loza de icopor cubierta con tapa o vinypel a solicitud de nutricion para casos
especiales, los vasos desechables deben ser calibre 25 lechosos.

En pacientes con restriccion hidrica se suministrara en el ALMUERZO Y COMIDA la sopa o el jugo. Solo podra
llevar un (1) solo liquido en cada comida, este reemplazo sera autorizado por nutriciéon y se informara a la Jefe de
Enfermeria del Servicio de Internacién.

ILas bebidas con leche para este tipo de dieta deben llevar el 50% en leche solamente.

No se permitira el empleo de merluza y carnes como murillo, falda o semejantes de inferior calidad. En el pollo
Unicamente se permitird el uso de pierna pernil y pechuga deshuesada En el pescado Unicamente se permitira el
uso de trucha, bagre mojarra, rébalo, dorado de mar, tollo o tilapia.

Solo se aceptara el uso de papa pastusa o sabanera o Capira o criolla, no se aceptara ninguna otra variedad de
apa ni papa en puré Industrializado o procesado.

‘;’ara la preparacion de carne molida debe utilizarse carne de res magra.

En los vasos desechables solo se permitira de calibre 25 para seguridad del paciente

secas, guayaba, granadilla, higos, jugos de paquete, limén, lulo, mango, maracuya, mandarina, naranja, nueces,
pifia, tomate de arbol, uvas, uvas pasas, zapote, Carambolo.

Verduras restringidas: Acelgas, espinacas, apio, remolacha, zanahoria, tomate, verduras enlatadas y encurtidos,
ahuyama. Nota: La zanahoria se puede suministrar 3 veces por semana, pero no como verdura principal.

[Frutas astringentes para dietas renales: pera, manzana, durazno.

DIALIZAR Pele el alimento desde el dia anterior y déjelo en agua. Cambie el liquido por lo menos 3 6 4 veces.
Al dia siguiente cocine el alimento y bote el agua. De esta manera esté disminuyendo el 50% del contenido de
potasio de estos alimentos, por esta razdn sélo esta permitido uno de ellos en el dia.

Frutas restringidas: Aguacate, almendras, banano, brevas, coco, ciruelas, ciruelas pasas, frutas en almibar, frutas

No se permitird el uso de leche en polvo solo liguida de firma reconocida en el mercado.

DEBE HABER VARIABILIDAD EN TODOS LOS ALIMENTOS SUMINISTRADOS

MENU PATRON PARA MEDIA MANANA Y ALGO
TIPO DE DIETA CLASE DE ALIMENTO UNIDAD DE MEDIDA
MINIMA
Opcion 1: Bebida caliente sin leche y
acompafiante de panaderia 200cc/30gr 200cc/30gr
Opcion 2: Compota 113gr 113gr
Astringente Opcion 3: Gelatina Dietética 120gr 120gr
Opcion 4: Jugo astringente y acompafiante
de panaderia galletas de soda o pan 200cc/30gr
200cc/30gr
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waffers o galletas de leche o galletas de sal,
arequipe en vaso porcién individual o helados
de crema presentacion comercial

Opcidn 1: Bebida caliente sin leche 200cc 200 cc
Opcién 2: Compota. 113gr 113gr
Liquida Clara Opcién 3: Gelatina Dietetica 120gr 120gr
Opcion 4: Jugo astringente 200cc 200cc
Edulcorante 1 sobre
TIPO DE DIETA CLASE DE ALIMENTO UNIDAI\%BE\A'XEDIDA
NO JUGOS EN AGUA.
Opcién 1: Sorbetes 100% en leche o Yogurt
0 Kumis presentacion comercial |
Acompafiante de panaderia: croissant o pan
gueso 0 pan coco O tortas de pan o 150cc/30gr
galletas.150cc/30gr
Semiblanda
Opcion 2: postre o pudin o natilla o arroz con
leche o leche asada o fruta de facil
masticaciéon o bonyurth o salpicon o leche
saborizada industrializada con, galletas 80 gr.

TIPO DE DIETA

CLASE DE ALIMENTO

UNIDAD DE MEDIDA
MINIMA

Complementaria Il

dulce vy sin relleno tipo ducales o pan.

Opcién 1: Jugo de fruta en leche de

continuacién y acompafiante de panaderia. 120/30gr
120cc/30gr

Opcion 2: Compota. 113gr 113gr

Opcién 3: Compota y acompafiante de

panaderia 113/30gr 112/30gr
Acompafiante de panaderia: galletas sin 309r

TIPO DE DIETA

CLASE DE ALIMENTO

UNIDAD DE MEDIDA
MINIMA

Hipoglucida

Opcién 1: Porciébn de queso o cuajada

descremado y Café en leche o te en leche sin 60gr/200cc
azucar. 60gr/200cc

Opcién 2: Kumis dietético o yogurt dietético. 200cC
200cc

Opcion 3: Café en leche o te en leche sin

azUcar y acompafante de panaderia. 200cc/30gr
200cc/30gr

Opcién 4: Postres o pudines o flanes 80gr
dietéticos. 80gr

Acompafiante de panaderia: 30 gr
Torta dietética o galletas de soda, o tostada

Edulcorante 1 sobre

TIPO DE DIETA

CLASE DE ALIMENTO

UNIDAD DE MEDIDA
MINIMA

Blanda pequena

Opcion 1: Kumis o Yogurt 150cc 150cc
Opcion 2: Gelatina 120gr 120gr
Opcion 3: Compota 110-125gr 110-125gr
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Opcidén 4: Postre o arroz con leche o leche
asada, o0 empanadas o fruta o arequipe
porcion individual de 50gr, o bebida lactea o 80gr
leche saborizada o natilla, bocadillos, helados
de crema industrializados, salpicén

TIPO DE DIETA CLASE DE ALIMENTO UNIDAD DE MEDIDA

MINIMA

Kumis o yogurt sin fruta industrializado o 150 cc

sorbete de fruta 100% en leche o
Liquida Hiperproteica Postre con leche o 120cc

Helado de crema industrializado porcion

individual o flan o pudin o leche saborizada o 100 gr

bebida lactea.

MENU PATRON MERIENDA
UNIDAD DE

TIPO DE DIETA CLASE DE ALIMENTO MEDIDA MiNIMA

Bebida caliente con leche descremada sin
azUcar café o té o chocolate dietético o avena o
fécula de maiz

200cc

. . Alimento Proteico: Queso descremado 60gr
Hipoglucida
Acompafante de panaderia: galletas de soda o
S 20gr
tostadas o torta dietética o arepa
Edulcorante 1 sobre
NO AROMATICA
TIPO DE DIETA CLASE DE ALIMENTO UIILAIB Dt 1 =LA

MINIMA
Bebida caliente con leche: Café o té o chocolate 0[200cc
avena o fécula de maiz

O kumis o yogurt sin fruta industrializado o sorbete
de fruta 100% en leche (liquida de marca conocida|150cc
en el mercado)

Liquida Hiperproteica

NO AROMATICA
ADICIONALES
TIPO DE ADICIONAL/CLASE DE ALIMENTO UNIDAD DE MEDIDA
ACOMPANANTE DE PANADERIA PASTELERIA 40 grs UNIDAD
AGUA INDUSTRIALIZADA BOTELLA 500 CC UNIDAD
AGUA DE PANELA JARRA X 5 PORCIONES UNIDAD
AGUA INDUSTRIALIZADA VASO 250 CC UNIDAD
AROMATICA O AGUA DE PANELA POR 8 OZ UNIDAD
AROMATICA JARRA X 5 PORCIONES UNIDAD
AREPA REDONDA 40 gr UNIDAD
AREPA DELGADA 60 gr UNIDAD
ARROZ COCIDO 80 gr UNIDAD
ARROZ CON LECHE 40 GRS UNIDAD
AZUCAR EN SOBRE 10 GRAMOS UNIDAD
CAFE O CHOCOLATE EN LECHE 8 ONZAS UNIDAD
CALDO DE PAPA CON CARNE O POLLO 1 TAZA DE 8 ONZAS UNIDAD
CIRUELAS PASAS UNIDAD
COLADA EN AGUA 8 ONZAS UNIDAD
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COLADA EN LECHE 8 ONZAS UNIDAD
COMPOTA FRESCA 100 GRAMOS UNIDAD
COMPOTA COMERCIAL 113 GRAMOS UNIDAD
CONSOME NATURAL DE POLLO O CARNE TAZA CON 8 ONZAS UNIDAD
CREMA NO LACTEA SOBRES 4 GRAMOS UNIDAD
ENSALADA FRUTAS CON QUESO CON CREMA 300 GRAMOS UNIDAD
ENSALADA FRUTAS CON QUESO SIN CREMA 250 GRAMOS UNIDAD
ENSALADA FRUTAS SIN QUESO SIN CREMA 250 GRAMOS UNIDAD
ENSALADA FRUTAS SIN QUESO SIN CREMA 120 GRAMOS UNIDAD
FRUTA MIXTA PORCION 250 GRAMOS UNIDAD
FRUTA 120 GRAMOS UNIDAD
GALLETAS PAQUETE DE DULCE O SAL 19 GRAMOS UNIDAD
GELATINA DIETETICA O NORMAL 100 GRAMOS UNIDAD
HAMBURGUESA CON 100 GRAMOS PROTEINA UNIDAD UNIDAD
HAMBURGUESA CON 140 GRAMOS PROTEINA UNIDAD UNIDAD
HELADO DE CREMA INDUSTRIALIZADO 100 GRAMOS UNIDAD
HUEVO CUALQUIER PREPARACION 1 TIPO A UNIDAD
JUGO FRESCO EN AGUA JARRA X 5 VASOS 8 ONZAS C/U UNIDAD
JUGO FRESCO EN AGUA VASO 8 ONZAS UNIDAD
JUGO FRESCO EN LECHE VASO (SORBETE) 8 ONZAS UNIDAD
JUGO FRESCO NARANJA NATURAL 8 ONZAS UNIDAD
LECHE DE SOYA O DESLACTOSADA 8 ONZAS UNIDAD
LICUADO CON CARNE O POLLO 8 ONZAS UNIDAD
MANTEQUILLA 10 gr UNIDAD
MERMELADA 20 gr UNIDAD
MERMELADA DIETETICA 20 gr UNIDAD
PAN UNIDAD 30 GRAMOS UNIDAD
PAPAS FRITAS O A LA FRANCESA 100 GRAMOS UNIDAD
QUESO O QUESITO PORCION 30 GRAMOS UNIDAD
SAL EN SOBRE 1 GRAMO UNIDAD
SALPICON VASO 8 ONZAS UNIDAD
SANDWICH DE POLLO O QUESO O JAMON Y QUESO UNIDAD
SOPA LICUADA DE VERDURAS CARNE O POLLO PLATO CON 8 ONZAS UNIDAD
SOPA LICUADA DE VERDURAS PLATO CON 8 ONZAS UNIDAD
SOPA O CREMA DEL DIiA PLATO CON 8 ONZAS UNIDAD
SUPLEMENTO DE FIBRA TIPO ALL BRAIN, GRANOLA, 30 GRAMOS UNIDAD
HOJUELAS DE AVENA, U OTRAS 25 GRAMOS UNIDAD
VERDURA CRUDA PORCION 120 GRAMOS UNIDAD
YOGURT O KUMIS 120 GRAMOS UNIDAD
TE EN AGUA POR 8 ONZAS UNIDAD
TE JARRA X 5 PORCIONES UNIDAD
TE EN LECHE POR 8 ONZAS UNIDAD

UNIDAD DE MEDIDA
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UNIDAD

DESCRIPCION GENERAL

ITEM ELEMENTO iTEM ELEMENTO TEM ELEMENTO
DIETA LIQUIDA
1 | DIETA ASTRINGENTE 11 | LIPERPROTEICA 21 | LIQUIDA HIPERPROTEICA
ACOMPANANTE DE
2 | DIETA BLANDA 12 | DIETA NORMAL 22 | PANADERIA PASTELERIA
40 grs
ACOMPANANTE DE
3 | DIETA BLANDA| 13 | DIETA RENAL 23 | PANADERIA PASTELERIA
PEQUENA
40 grs
4 | DIETA 14 | ASTRINGENTE - LIQUIDA| ., |AGUA  INDUSTRIALIZADA
COMPLEMENTARIA | CLARA BOTELLA 500 CC
DIETA AGUA DE PANELA JARRA X
5 | COMPLEMENTARIA II 15 | SEMIBLANDA 25 | 5 PORCIONES
AGUA  INDUSTRIALIZADA
6 | DIETA HIPOGLUCIDA 16 | COMPLEMENTARIA II 26 | \ASO 250 CC
AROMATICA O AGUA DE
7 | DIETA SEMIBLANDA 17 | HIPOGLUCIDA 27 | BANELA POR 8 OZ
- AROMATICA JARRA X 5
8 | DIETA HIPOGRASA 18 | BLANDA PEQUENA 28 | BORCIONES
9 | DIETA HIPOSODICA 19 | LIQUIDA HIPERPROTEICA | 29 | AREPA REDONDA 40 gr
10 | DIETALIQUIDA CLARA| 20 | HIPOGLUCIDA 30 | AREPA DELGADA 60 gr
iTEM ELEMENTO TEM ELEMENTO iTEM ELEMENTO
CONSOME NATURAL DE HAMBURGUESA CON 100
31 |ARROZ COCIDO 80 gr 41 |POLLO O CARNE TAZA| 51 |GRAMOS PROTEINA
CON 8 ONZAS UNIDAD
3p |ARROZ CON LECHE 40| ,, |[CREMA NO LACTEA| , gg’;ﬂﬁ%@eUESA PCRC())NI'EI;I\?X
GRS SOBRES 4 GRAMOS
UNIDAD
. ENSALADA FRUTAS CON HELADO DE CREMA
33 |AZICAR EN SOBRE 101 43 | QUESO CON CREMA 300| 53 |INDUSTRIALIZADO 100
GRAMOS GRAMOS
34 CAFE O CHOCOLATE 44 (%TJSE/;I(_)AI%IAN Fgggﬁi CZ%'(\)‘ 54 |HUEVO CUALQUIER
EN LECHE 8 ONZAS GRAMOS PREPARACION 1 TIPO A
CALDO DE PAPA CON ENSALADA FRUTAS SIN JUGO FRESCO EN AGUA
35 |CARNEOPOLLO1TAZA| 45 |QUESO SIN CREMA 250| 55 |JARRA X5VASOS 8 ONZAS
DE 8 ONZAS GRAMOS C/U
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ENSALADA FRUTAS SIN

JUGO FRESCO EN AGUA

ONZAS

36 | CIRUELAS PASAS 46 |QUESO SIN CREMA 120| 56
e VASO 8 ONZAS

5, |COLADA EN AGUA 8| ,, |FRUTA MIXTA PORCION| . |JUGO FRESCO EN LECHE
ONZAS 250 GRAMOS VASO (SORBETE) 8 ONZAS
COLADA EN LECHE 8 JUGO FRESCO NARANJA

3g | SOLAD 48 | FRUTA 120 GRAMOS I O

40 | COMPOTAFRESCA 100| gﬁtéEETASO PASQAULETE Dl'; s |LECHE DE SOYA O©
GRAMOS DESLACTOSADA 8 ONZAS

GRAMOS

4o | COMPOTA COMERCIAL | o | GELATINA DIETETICA O| . |LICUADO CON CARNE O
113 GRAMOS NORMAL 100 GRAMOS POLLO 8 ONZAS

'LIE ELEMENTO 'LIE ELEMENTO

61 | MANTEQUILLA 10 gr . | SOPA LICUADA DE VERDURAS PLATO CON 8

ONZAS
62 | MERMELADA 20 gr 72 | SOPA O CREMA DEL DIA PLATO CON 8 ONZAS
SUPLEMENTO DE FIBRA TIPO ALL BRAIN,

63 | MERMELADA DIETETICA 20 gr 73 | ORANGLA 30 GRAMOS

64 | PAN UNIDAD 30 GRAMOS 74 | HOJUELAS DE AVENA, U OTRAS 25 GRAMOS
PAPAS FRITAS O A LA FRANCESA ;

65 |Foras PRI 75 | VERDURA CRUDA PORCION 120 GRAMOS
QUESO O QUESITO PORCION 30

66 | 2o-o0 76 | YOGURT O KUMIS 120 GRAMOS

67 | SAL EN SOBRE 1 GRAMO 77 | TE EN AGUA POR 8 ONZAS

68 | SALPICON VASO 8 ONZAS 78 | TE JARRA X 5 PORCIONES
SANDWICH DE POLLO O QUESO O

69 | SAVON ¥ GUESO 79 | TE EN LECHE POR 8 ONZAS
SOPA LICUADA DE VERDURAS

70 |CARNE O POLLO PLATO CON 8

El proponente:

Firma del representante legal del proponente

Nombre o razén social del oferente: Diligenciar el nombre completo del proponente
Identificacion (NIT O C.C O C.E O): Diligenciar la identificacion del proponente

Nombre Representante Legal: Diligenciar el nombre completo del representante legal
Identificacion (C.C O C.E. O) Diligenciar el documento de identificacion del representante legal
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FORMULARIO No. 3

FORMULARIO EXPERIENCIA DEL PROPONENTE

Envigado, Antioquia de 2026.

Sefiores.
POLICIA NACIONAL — UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA
Envigado, Antioquia.

Referencia: experiencia del proponente del proceso de Seleccion Abreviada de Menor cuantia, NUmero
cuyo objeto es: PRESTACION INTEGRAL DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION HOSPITALARIA PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS EN EL SUBSISTEMA DE
SALUD DE LA POLICIA NACIONAL — UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA.

RELACION DE CONTRATOS CON LOS QUE CUMPLE EXPERIENCIA REGISTRADA EN EL RUP- EXPERIENCIA DEL
PROPONENTE.

MODALIDAD
o * o — Polblo) FOLIO EN
Q S z Eon S EN QUE SE QUE SE
E z3 8 goos= ENCLﬁNTRA ENCUENTRA
O ENTIDAD ws << S % % n<L REGISTRAD
W |  CONTRATANTE = =2 PART | Cg<g |CERTIFICACI ALA
2 £a mza |l |UT|C e 83 ON EXPERIENCI
o} oPe Lo SWFZ |PRESENTAD | =\ ENE/
O o = g = AENLA RUP
OFERTA )
1 | Nombre del contratante DD/MM/AA | DD/IMM/AA |O| O | O % 00 00 00
2 Nombre del contratante pommiaA | oommwiaa (ol o | o % 00 00 00
3 Nombre del contratante poMMAA | DomwiAA |ol o | o % 00 00 00
4 Nombre del contratante DO/MMAA | bomviaa ol o | o % 00 00 00
5 Nombre del contratante pommiaA | ommwiaa (ol o | o % 00 00 00
TOTAL 00

*1: INDIVIDUAL, UT: UNION TEMPORAL, C: CONSORCIO

Nota: el diligenciamineto del presente formulario se hara conforme a las condiciones establacidas en la
invitacion publica

Firma del representante legal del proponente

Nombre o razén social del oferente: Diligenciar el nombre completo del proponente
Identificacion (NIT O C.C O C.E O): Diligenciar la identificacién del proponente

Nombre Representante Legal: Diligenciar el nombre completo del representante legal
Identificacion (C.C O C.E. OJ) Diligenciar el documento de identificacion del representante legal
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FORMULARIO No. 4

COMPROMISO DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES

Ciudad, de 2026.

Sefores

POLICIA NACIONAL

UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA
Carrera 43a 48 ¢ sur — 45

Envigado - Antioquia

Ref.: Proceso de Contratacion minima cuantia No. , que tiene por PRESTACION INTEGRAL
DEL SERVICIO DE ALIMENTACION HOSPITALARIA PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS EN EL
SUBSISTEMA DE SALUD DE LA POLICIA NACIONAL — UNIDAD PRESTADORA DE SALUD ANTIOQUIA

Yo identificado con C.C. Nro. expedida en ,
actuando en nombre propio y/o en representacion de la firma
identificada con el Nit No. , me comprometo a realizar con la adjudicacién del presente

proceso contractual, las buenas practicas ambientales en cumplimiento a los solicitado en la norma técnica
colombiana ISO 14001 en referencia a la Legislacion Ambiental Colombiana vigente en lo que respecta a la
entrega de los elementos pos consumos y a su disposicion final.

Aquellos elementos considerados como contaminantes del medio ambiente (llantas para vehiculos, baterias,
luminaria de todo tipo, quimicos, aceites...), con sujecion a la legislacion ambiental son de mi responsabilidad y
una vez terminada la vida (til de los bienes que provea a la Policia Nacional de Colombia, los reciba nuevamente
y proceda a realizar su disposicion final adecuada.

De igual manera me comprometo a:

e La aplicacion de buenas practicas ambientales, de acuerdo con el tipo de servicio a contratar.

e Cualquier infraccion ambiental por omisidon de permisos, concesiones o licencias ambientales, que
hubiese sido necesario tramitar antes, durante y al finalizar el servicio u obra, seran asumidas como mi
responsabilidad.

e Presentar las actas de disposicion final correspondientes y las licencias ambientales de dicha
disposicion.

e El personal bajo mi responsabilidad, debera contemplar capacitaciones en temas ambientales como:
impactos ambientales, manejo de residuos sélidos, liquidos, escombros entre otros, donde se realice el
manejo y actuacion de los mismos, e igualmente identificar los elementos utilizados (quimicos,
eléctricos, manufacturacion entre otros), para el bien o servicio que se va a realizar de acuerdo a cada
actividad especifica que se desarrolle.

e Presentar al supervisor del contrato el analisis de ciclo de vida del producto y/o servicio a contratar
segun corresponda.

e EI CONTRATISTA debe cumplir con la normatividad ambiental y de saneamiento basico vigente, ley 9 de
1979, ley 373 de 1997, resolucion 180919, decreto 2811 de 1974, decreto 351 de 2014, decreto 2184 del
2019, Resolucion 591 del 2024, decreto 4741 del 2005, las normas universales de bioseguridad conservacion
del medio ambiente, recursos naturales, participacién activa en la prevencién de la contaminacién, uso
racional del agua, la energia, realizar segregacion adecuada de residuos hospitalarios y demas actividades
que incluyan o relacione su actividad, ademas de las normas que modifique, reglamente y/o sustituya

e Es obligacion del contratista cumplir con sus obligaciones frente al Sistema de Seguridad Social
integral de los términos del articulo 50 de la Ley 789 de 2002 en concordancia con el Decreto 1703 de
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2002, Decreto 510 de 2003, Ley 828 de 2003, Ley 1122 de 2007 y de conformidad con lo establecido
en el decreto 1273 del 2018, lo cual se constituira en requisito previo para cada uno de los pactos
pactados; De acuerdo con el articulo 12 de la ley 282 de 2003, el incumplimiento de esta obligacion sera
causal para la imposicion de multas sucesivas hasta tanto se dé el cumplimiento, previa verificacién de
la mora mediante liquidacién efectuada por la entidad administradora. Cuando durante la ejecucion del
contrato se observe la persistencia de este incumplimiento por cuatro (4) meses, la entidad estatal dara
aplicacion a la clausula excepcional de la caducidad.

Nota: el diligenciamineto del presente formulario se hara conforme a las condiciones establacidas en la
invitacion publica

Firma del representante legal del proponente

Nombre o razén social del oferente: Diligenciar el nombre completo del proponente
Identificacion (NIT O C.C O C.E 0O): Diligenciar la identificacién del proponente

Nombre Representante Legal: Diligenciar el nombre completo del representante legal
Identificacion (C.C O C.E. O) Diligenciar el documento de identificacion del representante legal
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FORMULARIO No. 5

FORMULARIO APOYO A LA INDUSTRIA NACIONAL

POLICIA NACIONAL —

Ciudad.

Referencia: Apoyo a la industria nacional del proceso de ., Nimero
cuyo objeto es:

Declaramos bajo nuestra responsabilidad personal y/o comprometiendo a las personas naturales y/o

personas juridicas que represento o apodero que:

1. OFRECIMIENTO DE BIENES Y/O SERVICIOS NACIONALES (PRODUCCION NACIONAL,
ACUERDO O TRATADO INTERNACIONAL O PRINCIPIO DE RECIPROCIDAD).

Este punto lo deben diligenciar los oferentes cuyos bienes y/o servicios sean prestados y suministrados
asi:

Marcar (X) segun
corresponda
Por Produccién Cuando es prestado y/o suministrado por un oferente SO
Nacional colombiano o residente en Colombia
Para los bienes y/o servicios correspondientes a empresasD bera SiO I
nacionales de paises que hacen parte de Acuerdos o ebera allegar
diligenciado el

Tratados Internacionales celebrados con Colombia para

compras estatales aplicables a este proceso de contratacion formulario indicacion

de trato nacional
SO

Debera allegar

diligenciado el

formulario indicacion

de trato nacional

Por Acuerdo o Tratado
Internacional o
Principio de
Reciprocidad

Para los bienes y/o servicios correspondientes a empresas
nacionales de paises que aplican el Principio de Reciprocidad

Porcentaje de los bienes y/o servicios de Certifico Puntaje determinado
acuerdo con el desarrollo del proceso Marcar con (x) donde segun pliego de
contractual. corresponda condiciones

Haga clic o pulse aqui para escribir texto. O %.

Haga clic o pulse aqui para escribir texto. O %.

Haga clic o pulse aqui para escribir texto. O %.

Nota 1: los oferentes que certifiquen el cumplimiento de cualquiera de las situaciones y condiciones
exigidas en el Numeral 1 del presente obtendran la asignacion puntos de acuerdo a lo descrito en el numeral
3 del formulario FACTORES DE VERIFICACION Y PONDERACION.

Nota 2: los oferentes que hayan diligenciado el Numeral 1 del presente formulario, en cualquiera de sus
apartes, no deberéan diligenciar lo exigido en el Numeral 2 de este formulario.

Nota 3: para la verificacion y asignacion del puntaje de que trata el Numeral 1 de este formulario, el mismo
se entendera prestado bajo la gravedad de juramento con su suscripcién y presentacion junto con la
propuesta.
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2. OFRECIMIENTOS DE BIENES Y/O SERVICIOS EXTRANJEROS CON COMPONENTE NACIONAL

Este punto lo deben diligenciar los oferentes cuyos bienes y/o servicios sean ejecutados asi:

Marcar (X) segu
corresponda

>

Cuando la incorporacidon de bienes y/o servicios es realizada

Por Componente . ; . O
P mediante la vinculacién de personas naturales o juridicas que s

Nacional s . o .
presten servicios profesionales, técnicos u operativos
Cuando la incorporacidon de bienes y/o servicios es realizada Nl
En el Exterior |mediante la vinculacion de personas naturales o juridicas que
presten servicios profesionales, técnicos u operativos extranjeras
. . - Certifico Puntaje determinado
Porcentaje de los bienes y/o servicios de acuerdo ; .
Marcar con (x) donde segun pliego de
con el desarrollo del proceso contractual. D
corresponda condiciones
Haga clic o pulse aqui para escribir texto. O %.
Haga clic o pulse aqui para escribir texto. O %.
Haga clic o pulse aqui para escribir texto. O %.

Nota 1: los oferentes que demuestren el cumplimiento de cualquiera de las situaciones y condiciones
exigidas en el Numeral 2 del presente obtendran la asignacion puntaje de acuerdo a lo descrito en el
numeral 3 del formulario FACTORES DE VERIFICACION Y PONDERACION

Nota 2: la incorporacién de componente colombiano puede ofrecer servicios profesionales, técnicos y
operativos, para esto Ultimo debera allegar el comprobante de afiliacion al Sistema General de Seguridad
Social o copia de Contratos de Trabajo o Comprobante de los Pagos de Némina. En todo caso, el
componente nacional debe corresponder al porcentaje minimo aqui exigido.

Nota 3: para la verificacion y asignacion del puntaje de que trata el Numeral 2 de este formulario, el mismo
se entendera prestado bajo la gravedad de juramento con su suscripcién y presentacion junto con la
propuesta.

Firma del representante legal del proponente

Nombre o razén social del oferente: Diligenciar el nombre completo del proponente
Identificacion (NIT O C.C O C.E O): Diligenciar la identificacién del proponente

Nombre Representante Legal: Diligenciar el nombre completo del representante legal
Identificacion (C.C O C.E. O) Diligenciar el documento de identificacién del representante legal




