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@ HUS HOSPITAL UNIVERSITARIC
LA SAMARITANA
Anexo 3 Euupresa Social del Estado

ESPECIFICACIONES TECNICAS
E.S.E. HOSPITAL UNIVERSITARIO DE LA SAMARITANA

2. CONDICIONES TECNICAS PARA LAS UNIDAD FUNCIONAL DE ZIPAQUIRA
El proponente debe cumplir con todos los requisitos y obfigaciones consignadas en la resolucion 2674 de 2013 asegurando la
total aplicacion de las buenas practicas de manufactura y toda la normatividad vigente durante la gjecucién del contrato,
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28

29,

2.10.

2.11.
212

2.13.

Los ciclos de minutas para pacientes deben ser de seis semanas, con preparaciones de comprobada aceptacion
que contengan variedad de alimentos, colores, sabores y que cumplan con los parametros organclépticos
establecidos en el manual de distas y los principios de dietoterapia, garantizando la inocuidad de la alimentacion
suministrada,

Cada ciclo de minutas debe tener su respectiva derivacion de dietas terapéuticas de acuerdo a las minuta patrén
establecida. ' )

Las minutas patrén, ciclo de minutas y derivacion de dietas que se programen, deben ser presentadas al inicio del
contrafo y aprobadas con anterioridad por la supervisora, en la U.F.Z, igualmente el ciclo de nueves y onces para los
diferentes tipos de dietas. o

Durante la prestacion del servicio, semanalniente debé colocarse la minuta con _SU derivacion de dietas
correspondiente en lugar visible. | R e R

Diariamente debe colocarse el ment en el &réade. produccion. R

La preparacion de fos alimentos que estén incluidas en.el ciclo de minutas se hara con recetas estandarizadas, por lo
tanto el CONTRATISTA entregara el manual de estan ardizacion en la primera semana al supef%‘gor enlaUF.Z
Los cambios que se realicen al ciclo de ments durants la ejecucion del contrato deben ser esporadicos, maximo tres
por semana y seran informadés por escrito a la supervisora del contrato minimo con un dia de anticipacion para su
aprobacion, explicando log:f U L

or el que se realiza el cambig: . R

sion y control al cumplimiento. de todas las actividades del contrato, desde la
recepcion materia; prima, calidad, manipulacion, preparacién, fécnicas de conservacion de  alimentos,
ici as éreas fisicas, los cuales deben realizarse bajo los lineamientos de la

normatividad, tod

e

paguira.
El proponente debera presentar en la propuesta; andlisis nutricional de todas las minutas patron, teniendo en cuenta:
pro/;/g;na, grasas, carbohidralos;: colesterol, calcio;-sodi tasio, fibra y hierro, segin tabla de composicion de
73)@7%03, recomendaciones paralar Jd-de este pliego de cond‘|010nes tecnlcas.. 3
eic rse:completamente cada seis @S) meses con la aprobacion de la Supervision del

El nimero de'r2
£ceso a los locales habilitados para almacenamiento, conservacion y
ervisor del contrato lo considere necesario.

Ei proponente debe cd n un plan de contingencia que garantice el cumplimiento del contrato en casos de

emergencia.

2. TIPO DE DIETAS S
El proponente debera presentar en la propuesta las diferentes Minutas Patrdn, con cantidades en porcién, peso en gramaje de
cada alimento cocido y derivacion con los siguientes tipos de dietas:

Normal
Blanda
Semiblanda
Hiposddica
Hipoglucida

- Hipograsa

Hipercaldrica

Hiperprotéica

Hipercaitrica - Hiperprotéica
Renal
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- Astringente

- Liquida total

- Liguida total espesa

- Liquida clara

- Pediafrica

- Compigmentaria | {6 a 8 meses de edad)

- Complementaria Il {9 a 11 meses de edad)

- Complementaria Ill {12 a 24 meses de edad)
- Gastroclisis i

- Gastroclisis N

- Personal médico, y/o restaurante para usuarios
- Refrigerio para donantes banco de sangre

3. DISTRIBUCION CALORICA DE LAS DIETAS

34 En el caso de las dietas liquidas claras, liquida fotal liquida total espesa, liquida hipoglucida, pediafricas,
complementarias I, Il, IIl,hipoglucida, deben contar con nueves y onces, eslas serén de acuerdo alas las caracteristicas
de cada una,

3.5 Paralos menis que contengan desayuno, nyeves, almuerz
calérica debe ser :desayuno 20%,nueves 10%,al a.25%: )
3.6 Las diferentes dietas deberan ajustarsé a la sigliente distribu ca diari A cuenta desayuno,
almuerzo y comida, indicando el precio de cada una def-_as comidas y adicionalmente cotizar, nuéves y onces de las
dietas que no incluyen estas.{como las relacionadas en el numeral anterior 3.1)

No. TIPODEDIETA" | CALORIAS:'-E!;g}Ig&A dnan | XSt
2200 15% 30% 55%

: 2000 15% 30% 55%

§ 2200 150 30% 55%

HIPOSODICA 7 T 15% 30% 55%
HIPOGLUCIDA 2 2000 15% 30% 55%

o 1 2000 20% 20% 60%

1 2400 15% 30% 80%

1 2200 20% 30% 50%

. 2600 20% 25% 55%

10 2 2200 10% 30% 60%
11 3 2200 15% 30% 55%
12 2 1800 15% 30% 55%
13| LIQUIDA TOTAL E ESA 1 1800 15% 30% 55%
14 | LIQUIDA CLARA.” 3 600 15% 30% 55%
15 | COMPLEMENTARIA 1 2 760 20% 30% 55%
16 | COMPLEMENTARIA 2 3 1000 20% 30% 55%
17 | COMPLEMENTARIA 3 2 1300 - 20% 30% 55%
18 | PEDIATRICA 4 1500 20% 30% 55%
19 | GASTROCLISIS 1 4 1500 15% 30% 55%
20 | GASTROCLISIS 2 4 1800 15% 30% 55%
21 | PERSONAL MEDICO 5 2200 15% 30% 55%

3.5 Las dietas anteriormente mencionadas deben estar sujetas a cambios mecanicos, quimicos y fisicos segiin patologia
del paciente y prescripcion de ia Nutricionista del hospital, teniendo en cuenta ias propiedades de los alimentos.
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- Alto aporte en fibra

- Bajo aporte en fibra

- Altoaporte en potasio

- Libre de gluten

- Altoaporte en calcio

- Fraccionada

- Libre ds alimentos productores de histamina
- Con restriccion hidrica

- Con abundantes liquidos

- Astringents

- Bajo aporte de proteinas de alto valor biolégico
- Carbohidratos modificados

- Modificacion en grasa saturada e insaturadas
- Alto aporte en hierro

- Libre de citricos

= Libre de proteina animal

- Con probioticos - prebiéticos

- Ofros _ _
3.6 Todos los productos, materias primas que el confratista empléi fortmie para’la produgeion de la alimentacién
0s requerimientos.de ey y normativa vigents;

deben ser de inocuidad comprobada y cumplir cof todo
3.7 Cuando se usen productos no efaborados por el contratista, se debera indicar su marca, la cual debe ser reconocida y

cerfificada, los productos deben cumplir con las normas de éﬁﬁugtado, rotulacion, envase y empaque, entando la ficha
técnica del producto, de acuerdo a ig;’*ﬂecretos 2674 de 2013;‘j;tg$_olucién333 de 2011, 5109 de 2005y la normatividad

A

el contrato y mantener dentfo del servicio de: alimentacii o Manual de dietas,

las, de acuerdo a los principios de dietoterapia Hospitalaria y a las diferentes

¢ cual sera aprobado por la supervisora del contrato, documento que seré de

aluacion de las‘dietas ofrecidas a los pacientes.

)

afo [a firma contratgy
calidad para la produccionde Jos. alimentos.

3.12 Las fichas técnicas de'll entos deben es

i

4. ESPECIFICACIONES DE LOS DIFERENTES TIPOS DE DI
:;}{/t{géﬁ%/nélisis nutricional d&“fodas las minutas patrén, teniendo en cuenta: proteina,
"sodié';//ép;/‘ﬁ// , fibra y hierro y 100% parte comestible, igualmente se deben incluir los

452 Bl analisis
cumplimiento de |
contrato,

4.53 El menti patrén diari
diferentes edades y estado

4.54La came molida debe sér m
contaminacion o deterioro del 4l /’//g{{{/ y debe ser mofida dentro del servicio o en su defecto se presentara la debida
certificacion de calidad. '

4.55 Los cortes de las carnes rojas -deben ser: chatas, centro de cadera, centro de piema o hota segin tipo de preparacién
no se permite el uso de carnes frias, visceras, menudencias, ni productos de salsamentaria ni cames con hueso
como alimento proteico o para la preparacion de consomés, caldos o sopas, El gramaje solicitado corresponde a las
porciones ya preparadas.

4.56 Dentro del ciclo de men(s, debe programarse en forma alterna, en el almuerzo y la comida, came roja y blanca, el
pollo * (inicamente pierna, pernil 0 pechuga; el pescado (2) veces por semana (filete de rébalo, bagre o trucha), la
porcion es de 100 gramos sin piel ni hueso, peso neto después de preparado 100grs. Para las dietas de pediatricas
no se incluira pescada.

4.57 En caso de ser necesario el consumo de viseras para los pacientes esta solicitud debe estar justificada por la
nulricionista del Hospital,

4.58 El peso en gramos de las porciones especificadas en el men( patrén corresponderan a las porciones en cocido

ofrecido se debe realizar semanalmente con el fin de verificar el
i iy
sias, informe que debe ser presér

ebe aportar 480.¢'c. de leche o su intercambio para el paciente adulto normal y para las
/g/q/ldgicos se tendra en cuenta las recomendaciones del ICBF por grupo de afimentos
a g3, /./bﬁla y debe prepararse con poca anticipacion para prevenir riesgos de

R

I
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4.59 El alimento proteico del desayuno debe ofrecerse en preparaciones variadas y puede altemarse entre huevo, queso y
carne

4.60 El peso de la porcion de fruta estipulado en la minuta patrén debe ser sin céscara; frutas como la patilla y melén
deben ofrecerse sin cascara picadas en trozos pequefios y sin semilla.

4.61 La fruta se ofreceré entera o en porcion, ensaladas de frutas o salpicon para variar su presentacion.

4.62 El peso de las porciones de verduras se determinara preparada, pueden ofrecerse crudas en ensaladas o cocidas
de acuerdo al requerimiento del paciente y / o tipo de dieta.

4.63 Todas las dietas deben llevar postre al almuerzo y comida, existiendo variedad, preparandolos con frutas naturales
brevas, moras, guayaba, pera, papayuela, manzana, pifia, fresa, se puedsn incluir flanes, pudines, natillas,
esponjados y bizcochos. Se dispondré siempre de postres dietéticos variados para los pacientes diabéticos.

4.64 El servicio de alimentacion debera contar con una variedad de alimentos para refrigerios de sal y de dulce de acuerdo
a los diferentes tipos de dietas, para lo cual se deberé presentar ciclo-de 30 dias y ser aprobade con anterioridad por
el supervisor def contrato.

4.65Ei ciclo de nueves, onces o refrigerios para pacientes debe contener una vez al dia; Bebida con lechie o bebida
lactea (kumis o yogurt) de 200 c.c. un acompafiante cergal o farindceo como galletas, torta, o ponque, se pueden
alternar bebidas frias o calientes, frutas y quesos. Se dispondra de leche en polvo, leche desiactosada, descremada,
0 de soya para los pacientes y usuarios que lo requieran, asi-com

4.66 Se alternaran bebidas calientes y frias en las nuevés y las o

4.67 Se dispondra sobres de sal y aziicar para of '

24 horas del dia

acompafiada de vasos desechables no reutilizables (1 por paciente), este cubrimien

en todos los servicio y a todos Jos pacientes sin que esto tengaun costo adicional

4.69 Debe existir disponibiiid@g;;;/// s6he en polvo entera, deslactosada, descremada:y:leche.
requiera, asi como cuajada y difetefites tipos de queso. .

4.70 Las fichas técnicas d//e//los alimentos deben estar disponibles cuando sean solicitadas por-la supervision

g s de res magras o pollo sin piel. Las sopas con cereales o tubérculos,

a5 oF ! . .
atos diferente al que se-debe servir en el seco. No se ofrecera

to debe ser ': :

dé ‘Soya, para cuando se

consomgs de carne . :

s n. un 50% de fruta.que permita la concentracion adecuada para

carqgt/erizar &l sabor de la fry /ofgecer una éptima?gg/grienciayls’abor-.

s en cualquiera de'la  diet e :s/l_Jmmlstrarg lla f_ruta en porcion a cambio def jugo

10 fequier olicite la Nutricionista del hospital.

tilizar por bebida’ ‘ser de.10 gramos para un total de 40 gramos méaximo a dia.

l | coion puede ser de 30 gramos al dia como maximo. El tipo de aceite

i g//:g);yegetai de_maiz, canola, .girgsfol u oliva, INo se permite su
gnés debe venir en empague individual comercial.

de pasteleria, deben ir porcionados y empacados en recipientes

con tapa o vinipelado: yidualmente en forma higiénica.

4.77 La grasa a utilizar en Id /'%/p//g[f}aciones o coccion puede ser de 30 gramos al dia como maximo. El tipo de aceite
utilizado para las preparadfoy/ja;g} ebe.ser de origen vegetal de maiz, canola, girasol u oliva. No se permite su
reutilizacion. La mantequilla uill; para preparaciones debe venir en empaque individual comercial.

4.78 El confratista debe suministrar tmero de garrafones de agua potable, debidamente sellados y rotulados por el
fabricante, cada ocho dias sin, los cuales seran distribuidos por la Nufricionista de la Unidad Funcional en los
diferentes servicios segln necesidad.

4.79 La dieta semiblanda debe tener textura suave de facil digestion para facilitar el proceso de deglucion y masticacion,
ser baja en grasa, celulosa y residuos. Todas las preparaciones deben ser blandas, licuadas, preparadas en forma de
pulpa o en purés, evitando adicionar condimentos que puedan producir gastritis, reflujo o indigestion.

4.80 La dieta semiblanda ofrecera al desayuno preparaciones licuados con came magra o pollo sin piel que contenga los
gramos de proteina solicitados.

4.81 El pan a ofrecer en las dietas semiblandas ser4 pan blanco blando o ponque si se ofrecen tortas debe ser sin corteza
4.82 En las dietas semiblandas se evitaran las fruias acidas, verduras crudas, frutas enteras y leguminosas. No se deben
utilizar verduras productoras de gases no debe incluir alimentos fritos, las verduras seran cocinadas o fipo puré
4.83 Dieta blanda, ios alimentos se presentaran en preparaciones de consistencia blanda, trozos pequefios, desmechados

que reguieran un minimo de esfuerzo para la masticacion, sometidos a coccion, con paco aceite, no preparaciones

Vi,

utilizado par as aciones debe ser

pIepa
reutilizacién. Léf;/%//a’/ﬁ”té}uilla utilizada para p
rp/;/g

%

4.76 Las frutas, ensal ,g%[;ggcas, postres, produé;gs
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fritas, deben ser bajas en fibra, se excluiran todas las sustancias estimulantes como cafeina, teobromina y colas
cereales y harinas integrales, frutas y verduras crudas, carnes fibrosas y condimentos), la leche y sus derivados se
suministran segun determinacion de Nutricionista. Las verduras seran cocinadas en trozos o tipo puré

4.84 Los meniis de la dieta Hipoglucida debe cumplir con el ment: patrén de esta y los horarios preseritos, seis comidas
diarias. Estas deben incluir carbohidratos modificados para pacientes diabéticos y contar con endulzantes como
sucralosa o estevia para las preparaciones que lo requieran.

4.85 La dieta Hipoglucida debe tener un alto aporte de fibra. Las frutas y verduras deben tener un indice glicemico bajo
se debe incluir dos lipos de verduras en cada comida principal, verdura en preparacion cociday ensalada cruda y no
se permite repetir el mismo alimento en dos preparaciones. Los mends de estas dietas debe alternar el cereal y
tuberculo

4.86 En las nueves de pacientes con dietas hipoglticidas se ofrecera porcién de fruta (100 GRS) o queso descremado
(100 GRS), lacteo dietético kumis o yogur (200 C.C.}. En onces 'y refrigerios se alternara bebidas calientes con
bebidas frias en leche (200 C.C.) o lacteo distético con acompafiante-cereal intagral como panes, tostadas o galletas
{30 GRS). Para todas las bebidas debe ofrecerse presentacm ividual de edulcorante como apértame sucralosa o
estevia,

4.87 La fuente de grasa de las dietas hipograsas sera mono;g.;;y oliinsaturada el aporte de colesterol digtario debe ser
inferior a 300 mg/dia :

4.88 En [as dietas hlpograsas no se permitira incluir adérezos como; mayonesa crema de leche, pasta ni salsa de tomate,
no podran tener ninglin tipo de grasas saturad L 'Clél( -alimer 5 frar deben ser asados,

cocidos, al vapor ¢ al homo. i .
4.89 Los lacteos ofrecidos en las dietas h|pograsas seran. lgche y denvados descremados En caso
lacteos sera |a nutricionista del HUS quien indique porquig:glimento puede ser reemplazado.
4.90 El contenido’ de sodio dletario en la dleta hipesadica no"idebe ser mayor de 2000 mgldla La alimentacién debe

ya-en £6:
alados, embutidos y alimentos, mdustnahzados con alto contenido de sal.
HUS podré solicitar dietas hlpocalemmas y bajas en fosforo la restriccion

contenido en sodio, salmiieras, g
4.91 Para el paciente renal la Nutricioniste
de lquidos y los aju st 6s necesarios se'hs

CONTROL DE LIQUIDOS
CANTIDAD -
LIQUIDOS
DELIQUIDOS --COMIDA PARA
MEDICAMENTOS
100 BEBIDA 100 SOPA 100 SCPA 200 C. C.
100 BEBIDA ™ 100 SOPA 100 SCPA 200C.C.
100 CALDO 100 JUGO
1.000 C. 1 150 SOPA 200C. C.
/150 JUGO 150 JUGO
1.200C. C. 200 SOPA 200 SOPA 200C.C.
200 JUGO 200 JUGO

4.92 Las dieta altas en fibra deben ‘frutas enteras, adicionando cereal al desayuno, al almuerzo y comida debe
ofrecerse verdura cocida y verduré en ensalada.

4.93 Las dietas liquida completa 6 liquida total espesa deben cumplir con la minuta pairén establecida para estas
cumpliendo con el valor caitrico establecido. Se debe disponer de suplementos nutricionales completos y médulos de
proteinas para estas dietas.

4.94 Las dietas liquictas completas hipoglicidas no deben contener aziicar refinado y se suministrara gelatinas y flanes y
edulcorantes dietéticos.

4.95 Las preparaciones de las dietas liquidas se realfizaran con sal y aziicar si no se especifica lo contrario.

4.96 Dieta liquida completa fria tiene las mismas caracteristicas de la dieta liquida completa, la temperatura de las
preparaciones es fria y se puede ofrecer helados.

4.97 Dieta liquida completa sin lactosa Se deriva de la liquida completa evitando el aporte de lactosa, se ofrecera leche y
derivades deslactosados, se puede ofrecer leche de soya segln solicitud de Nutricionista.
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4.98 Las dietas liquidas completas y gastroclisis deberan contener suplementos nutricionales y /o médulos de proteina
para administrar a los pacientes que ayuden a cubrir el valor caldrico y volimenes adecuados por fo menos dos
veces al dia,

4.99 Las dietas liquidas claras deben contener alimentos como consomes, aromaticas, gelatinas, jugos en agua segin
solicitad de la nutricionista, no deben llevar leches, lacteos ni derivados.

4,100 La alimentacion que se suministre por sonda debe cumplir con los requerimientos nutricionales y volimenes
establecidos, cada toma debe ser suministrada cumpliendo con las normas de asepsia y rotulacion de mezclas para
nutricién enteral, envasadas en los recipientes especificos para este fin, desechabies debidamente marcados con
fecha, nimero de cama y volumen a suministrar,

4101 La dieta complementaria y pediétrica debe presentar las porciones adecuadas para los diferentes grupos de
edad, teniendo en cuenta ofrecer alimentos con las caracteristicas correspondientes a estos fipos de dietas, segin
esquema de alimentacion complementaria. Estas dietas para nifios menores de un {1} afio deben incluir bebidas con
formula tactea de primer y segundo semestre segun requerimiento-y patologia, para mayores de un afio dos bebidas
lacteas, sin que sean parte de las nueves y las onces. B

4,102 Las preparaciones de las dietas complementarias: ‘deben ser variadas y afractivas, tendran minima adicién
de sal y azlcar la consistencia deber4 ser blanda. En ef sja[;yicio de pediatria no se deben suministrar jugos Acidos.

5. PRESENTACION DE LAS DIETAS
5.12 La entrega de dietas y/o alimentos sera supe
del CONTRATISTA o
5.13 Las dietas deben ser distribuidas en los diferentes s
5.14 No se permitira el ensamblaje de un n(mero mayor
evitando [a contaminacion de los afimentos que van servidos
9.15La temperatura de ios alimenios al momento de salir de! servici
' las caracteristicas’s

sen Nutricion y Dietéfica

ios y entregadas al paciente en la cama

, rmo bandejero,
-por contacto con las bandejas.
y entrega af paciente debe ser la establecida en el

'ganolépticas y- el contrdf-de puntos criticos de

roductos de pasteleria, deben.ir porcionadosiy empacados en recipientes

5.17 Los alimentos,.geb
servidos en bandejas
mezcladores, juego de

para,g//l'consumo de los ali

¢

05 con papel vinipel y envasados desde el servicio de alimentacion,
as con el numero de cama y:tipo de dieta del paciente, con servilletas,
jilla de loza en perfecto estado y demas elementos necesarios
{ y//@/ del pacien/te;'..-su capacidad de deglucion y masticacion; los
» ] RO A . .
tiempo de comidz /g;e‘rt das en caros termos- bandejeros que garantice
vite el posible detefioro'de los alimentos.

ductos de pasteleria, deben ir porcionados y empacados en recipientes

sz
e

Cas, p
vinipelindividuaimente? .
5.19 Bl contrafista eb dispafier de loza y cubie g}sgghables, como parte del menaje para los pacientes que segtn su

patologia y estéﬁ equieran ¥ la nutriciomgg/ . hospital lo solicite, igualmente para el paciente que por algln
0 su habitacion a la hogﬁwe la distribucién de la comida.
recoleccion de desperdicios, bandejas y vajila, deberan ser de material fiviano, de facil
en generar ruido al desplazarlos.
q%a de un adecuado sistema de monitoreo de temperatura de faci lectura y
ubicado en un lugar visible, don s€ pueda verificar la temperatura requerida, desde &l momento en que se ciefran
las puertas de la unidad de transpdrte. En caso de vehiculos sin unidad de medicion, se debe contar con un sistema
de monitoreo sencillo y aproplado para las condiciones de entrega del producto.
5.2 L.a temperatura de los alimentos calientes no debe bajar de 65 grados centigrados. Las ensaladas, bebidas frias y
postres deben servirse a temperaturas de 4 a 6 grados en recipientes desechables con tapa y/o cubiertos con vinipel y
debidamente rotulados si fuera necesario.

6. CONDICIONES DEL SERVICIQ DE ALIMENTACION
6.1 El servicio de alimentacion debe contar con la presencia del personal 1 profesional Nutricionista —Dietista tiempo
completo y un profesional administrativo con experiencia en administracion de Servicios de alimentacion, que
garanticen el funcionamiento del servicio en el horario establecido,
6.2 Para los mends ofrecidos se debe tener en cuenta utilizar producios de marcas debidamente reconocidas por el
INVIMA, con informacién nutricional completa de acuerdo a la norma vigente.
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8.15 Si se presentara algln tipo de intoxicacién masiva por alimentos adulterados yio alterados, el contratista asumira toda
responsabilidad civil que genere ia demanda por dicha causa.

6.16 El contratista debera realizar, analizar y establecer encuestas de satisfaccion al usuario timestralmente, de tal forma
que se identifique la percepcién de los usuarios del serviclo de alimentacion, como también dar a conocer a
supervisor del confrato los respectivos resultados quince (15) dias después de haberse realizado esta, efectuando
ajustes pertinentes y cambiando !as preparaciones que no tengan aceptahilidad.

6.17 El contratista se compromete a dar solucién en las quejas y reclamos que se presenten relacionados con la
prestacion  del servicio a la mayor brevedad posible

6.18 El Contratista se compromete a mantener los stocks minimos de viveres y abarrotes, came, frutas, verduras, huevos y
lacteos y demas insumos que aseguren la buena marcha del servicio y el cumplimiento de la minuta.

6.19 Como norma de seguridad, el contratista debera diariamente tomar muestras testigo de las preparaciones del meni
del dia, rotuladas y almacenadas en refrigeracion como minimo 72 horas, con el fin de realizar los analisis pertinentes
en ¢caso de ser necesario anélisis mlcrobloléglcos 0 para controles que-programe y solicite la supervisora del contrato.

6.20 Tado alimento que salga del servicio de alimentacion no debe régresar a este y debe ser desechado.

6.21 No se admitira bajo ningiin motivo el servicio de comidas; recalentadas, ni reufilizacion de sobrantes que no hayan
sido servidos o consumidos en cada comida, excepto aque,ll@s que sean conservadas en frio (gelafina, flanes, postres,
elc.). Los sobrantes deberan ser eliminados inmediatamente después de retiro del servicio.

6.22 Despues que el pamente haya consum;do 5U aI'mentac;on sta debera |n|0|ar'la; rt/acoleccrén de bandejas y

servicios o habitaciones.
6.24 La recoleccion se debe realizar de tal forma que no genge/re ruido y con las debidas practicas d
evitando contaminacion cruzada edricomodidad al paciente’y demas personas.
6.25El contratista debe garantizar | ‘jocmdad de los alimentos su istrados, por lo tanto debe
1| /ff tema de anaI|5|s, Y':pellg 05 y control de puntos

Manual de dietas.
Manual de estandarizacior
Manual de funmones

///A

8.17 De igual forma, - afé/ : ' ' : y

.18 El contratista podra pres tar;/e!/-f//ser\.wo de venta de almuerzos y comidas a los funcionarios de la Unidad y al piblico,
fijando los precios de venta” o Lf gar vigible de acuerdo a los precios del mercado y la zona de influencia de la Unidad
Funcional

6.22 El contratista ofrecera la opcién ¢e venta de tintos, aromaticas y refrigerios para donantes del banco de sangre (jugo
de caja de 200 c.c y paquete de' gailetas waffer), cotizando en la propuesta estos servicios.

6.23 Los horarios para la distribucién de los alimentos a pacientes es el siguiente:

DESAYUNO 8:00 AM A B30AM
NUEVES 10:00 AM A 1030AM
ALMUERZO 12:00M A 1:.00PM
ONCES 3:.00P.M A 330PM
CENA 5:30 P.M A 6:3PM
REFRIGERIO 7.00 P.M

6.24 Horario atencion usuarios comedor:
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DESAYUNO 8:00AM A 9:00AM
ALMUERZQ 12:00 M A 200PM
CENA 5:00 P.M A B630PM

7. PLANILLAS TOTALIZADORAS DE DIETAS:

7.7 El contratista informara a la supervisora del contrato sobre el movimiento diario, total de desayunos, nueves,
almuerzos, onces, comidas y refrigerios nocturnos que se suministren en el dia, informacion que debe estar diligencia
sin tachones ni enmendaduras y que sera verificada contra la solicitud realizada por la nutricionista del hospital.

7.8 No podra utilizarse correctores liquidos para ratificar o rectificar renglén alguno en las planillas totalizadoras de dietas.

7.9 Las planillas totalizadoras son la iinica documentacién fehaciente a ios fines de la prestacion del servicio contratado y
seran el documento soporte para el pago mensual del servicio.

7.10 Para la facturacion de dietas de internos se elaborara una planilia Glié debe llevar la fecha, tipo de comida y firma de
quienes tomaron el servicio, avalada por las nufricionistas del- Hospital para 1afacturacion.

7.11EL contratista debe estar en capacidad de instalar un sistema de informacion” automatizado que permita el acceso,
control y facturacién diaria y mensual del servicio y prestadé:a pacientes hospitalizados.

7.12 Para facturacion de servicios adicionales se debera contdr‘con la orden debidamente dlllgenmada y sin tachones
firmada por el Coordinador Administrativo del Hospltal : .

8. CONTRATACION PERSONAL AUXILIAR, TECNICO Y 4ROFESI0NAL' PARA‘FﬁEéfKCION 'fi’isk;

alimentacion a pacientes, al
8.19 La propuesta debe prese[),

, restaurante ylactano
elacwn pormenonzada del’p /fpersonal que eI oferente .

el desarrollo del cgl gt
8.21 El contralista deb y err
nomina, segundad 50
8.22 El personal contratad
de cojor claro, tapabocas,
fientos de proteccion peré/”ﬁa

/////)/e y dotaciones deber?

8.23 El persgial g

imido en su totalidad porfellcontrahsla
tinua por los profesionales de la empresa y Nutricioncita encargada por

parte de ¢ “procesos de manipulacion, conservacion, produccion, distribuclan de la
alimentacion ’) dad del -
8.24 El contratista ‘de /b/ﬁ///// del inicio del contrato un plan completo de capacitacion al
/

personal, adJuntan 8l ofo orre sponder especificamente al periodo de desarrollo del contrato, con
las aclividades a desarmli temas objetivos, metodologla y secuencias especificas para cada item.

8.25 El personal mantendr: co te presentacion personal estara identificado con escarapela con foto, debidamente
laminado y portado a la a(ura/{ Iaf ech@ que lo identifique como personal del contratista y el servicio que presta.
Ademas suministrara fa dotacu{ fféélal para lugares especiales y determinados.

8.26 Al inicio det contrato el persorrgydebe tener carnet de manipuladores vigente, certificado médico, examenes de
iaboratorio KOH ufias, frotis de garganta coproldgico, serologia y carnet de vacunacion, los resultados deben ser
reportados a la supervisora y reposar en las  hojas de vida de cada funcionario.

8.27 Los exémenes médicos y de laboratorio periddicos del personal para la prestacion del servicio se regiran
estrictamente bajo las normas vigentes de la Secretaria de Salud, y/o Ministerio de la Proteccion Social, estos deben
estar a cargo del contratista. EI cumplimiento de la realizacion de dichos examenes serd supervisado por la
Supervision y el Comité de Infecciones del Hospital Universitario de la Samaritana Unidad Funcional.

8.28 El trato que el contratista tendr, tanto con los pacientes, familiares, visitantes como con el personal del contratante,
sera amable mantendra relaciones de respeto y cordialidad, cuidando de no exceder la confianza.

8.28La Nutricionista Dietista del contratista debe estar presente todos los dias en todos los tiempos de comida y durante
el tiempo de funcionamiento del servicio, controlando todas las actividades necesarias para el cumptimiento del
contrate en los aspectos téenices y de calidades solicitadas.
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9.

8.30 Cuando se requiera cambio de personal durante la ejecucion del contrato, el nuevo personal & contratar debe cumplir
con los requisitos exigidos, y dicho cambio debe ser reportado a la supervisora del contrato, haciendo entrega de hoja
de vida completa, al ingreso del empleado.

8.31 Al inicio del contrato {primera semana), el Contratista debera diligenciar y presentar a la supervision del contrato el
cuadro de personal, estipulando el horario y los turnos correspondientes, manual de funciones por cargo, vy
responsabilidades. .

8.32 E| Hospital, a través de la supervision del contrato podra exigir el cambio del personal (operativo o profesional) que a
Su juicio no convenga para los intereses del servicio de alimentacién del contratante {maltrato, agresién,
incumplimiento de las clausulas del contrato). En este caso el cambio debe ser inmediato, el confratista debera avisar
oportunamente al supervisor def contrato todos los cambios que efectuara en el personal y acreditar iguales
condiciones requeridas.

8.33 Tado el personal del contratista debe estar capacitado en relaciones:humanas, atencion y servicio al cliente, ademés
de todos los temas relacionados con el objeto del contrato. :

8.34 EI proponente debe desarrollar actividades de bienestar y ¢apacitacién adhiriéndose a los programas del Hospital. El
servicio de alimentacion y lactario debe contar con la supervision del profesional nutricionista dietista durante el
horario establecido de funcionamiento.

PERSONAL REQUERIDO Y SUS REQUISITOS

Para el funcionamiento del servicio de alimentacion en la Unidad Funcional de Zipaguira y lactaric se debe contar
minimo con el siguiente personal:
1 Nutricionista - Dietista
1 Administrador
1 Jefe de Cocina o Chef
2 Auxiliar de cocina
1 Almacenista
2 Auxiliares de dietas
3 Camareras
2 Auxiliares de enfermeria para el factario
Se debe anexar minimo Para cada uno de las personas propuestas la siguiente documentacion, segin
corresponda en los requisitos de personal {numeral 9.1 y 9.2)
Hojas de vida
Fotocopia de diplomas que acrediten la formacién
Registro profesional, cuando lo requiera segiin !a formacion
Cartificado de experiencia.
Camet de manipulacion de alimentos vigente
A continuacion se describen los requisitos que deben cumplir cada una de as personas propuestas para el desarrollo
del contrato.

9.1 REQUISITOS PERSONAL ADMINISTRATIVO

9.1.1 PROFESIONAL (NUTRICIONISTA - DIETISTA experiencia laboral general minima de 2 afios.

9.1.2 ADMINISTRADOR: Con experiencia laboral minima de un afio en el mangjo de servicio de alimentacion
en Instituciones Hospitalarias de tercer nivel, Formagion  profesional relacionada con alimentos o nutricién. Con
camet de manipulacion de alimentos vigente.

9.2 REQUISITOS DE PERSONAL OPERATIVO:

9.2.1 El personal Auxiliar de dietas, auxiliar de cocina y camareras debe tener minimo 2 afios de experiencia en
servicios de alimentacion en Instituciones Hospitalarias con camet de manipulacion de alimentos vigente

9.2.2 Jefe de cocina yfo cheff debe acreditar conocimientos tedrico-practicos en cocina para ejercer su cargo.
Experiencia laboral general minima de 2 afios que incluya Instituciones Hospitalarias, con carnet de manipulacion de
alimentos vigente,

9.23 Para el almacenista: Se requiere certificacion de Bachiller y experiencia laboral minima de 1 afio
en instituciones Hospitalarias, con camet de manipulacién de alimentos vigente,

9.24 El personal auxiliar de enfermeria para el lactario debe presentar certificacion, que lo acredite como auxiliar de
enfermeria y experiencia minima iaboral de 2 afios en Instituciones Hospitalarias de segundo o tercer nivel con
camet de manipulacién de alimentos vigente.
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Nota: Ei servicio de alimentacion y lactario debe contar con fa presencia del profesional nutricionista dietista
durante el horario establecido de funcionamiento del servicio.

10. AREA FISICA, DOTACION DE EQUIPOS Y MENA.JE

10.10  Ei Hospital entregara al contratista, con caracter devolutivo, los locales y dreas de cocina, con los servicios
de acueducto, alcantariilado, luz, gas en funcionamiento, siendo el confratista el responsable de las
adecuaciones de estos para la ejecucion del contrato,

1011 El Hospital entregara al contratista, con caracter devolutivo los muebles, maquinaria y equipos de cocina,
vajilla y elementos de propiedad del Hospital, si al momento del inicio del contrato existieren, de lo contrario sera
el contratista el responsable de dotar y adecuar por su cuenta |, las instalaciones con los muebles, equipos,
menaje elementos de cocina, vajilla, efc., para la realizacion: de todo el proceso: recibo, almacenamiento,
produccion, empague, ensamble, conservacion, distribucion -y transporte de dietas y/o productos alimenticios
(calientes, frios o congelados) cumpliendo ios requisites-establecidos en la norma vigents, mediante acta que
formara parte integral del contrato. Y

1012 El contratista seré el encargado y directamente;responsable de realizar las adecuaciones, mantenimiento
correctivo y preventivo de todas las AREAS FISICAS entregadas y utiizadas por el contratista para dar
cumplimento al alcance del contrato, manteriiendo estas: 4 en dptimas condiciones para el funcionamiento
del servicio y presentando un cronogrdma a la ora ‘del “contrato” cada ‘seis meses de estos
mantenimientos y dejando los registros: i IR '

1013 El confralista sera directamente responsaple del mantenimiento preventivo, correctiyo de todos los
EQUIPOS los de su propiedad o los entregados pé’r?,;g!/_hospital, presentando un cronograma a la supervisora del
contrato cada seis meses de.€stos mantenimientos, pafa.garantizar la prestacion del servicio cimpliendo con los
requerimientos exigidos de//'fé;/é)]idad. o _

1014 El contratista /5/ I mete, a la terminacién del contrato del suministro dé” alimentacion y sin
6r los locales, equipos y elementos de cocina. que fueron enfregados en el
168 salvo el deterioro naturat porel uso, lo que constara en acta de entrega,
del contrato ser4 el responsable de proveer y dotar el servicio de todo o el
;para garantizar una adecyada prestacion del servicio.
nas elementos usados-para el suministro de la alimentacion del

; al alimentacién en- chable a los:pacientes que lo requieran segin patologia,

T .. 7 s :

riterio y soficitud de la nutrig ista del HUS. :

r ;/fafd]sp@umon de alimentos en'el servicio de pediatria no debe ser de porcelana.
edoresc_tgjgp an ser en el horario de recepcidn de mercancia en el tumo de la mafiana

4

11.1 El aseo general, limpieza y desinfeccion, dg/equipo, dotacion e instalaciones fisicas ulilizadas para la prestacion
del servicio, estara a’cargo.del contratista cumpliendo con los protocolos del Hospital. Estas disposiciones cobijan
fumigacién semanal o qui "c;%//ng/j}segtm necesidad por cuenta del contralista, lavado y desinfeccion de la trampa de
grasa, campanas y ductos ‘ez,gfé"%res,s"uministrando los prociuctos que el comité de infecciones del HUS, estipule
para ser utilizados en estas ar cumpliendo con las normas vigentes y los protocolos de limpieza y desinfeccion
de! hospital.
11.2 Las bandsjas, loza y demas elementos utilizados para ofrecer Ia alimentacion de los pacientes debe ser lavado y
desinfectado por el contratista.

11.3 La utilizacién de las bolsas de basura debe ser de acuerdo a la normatividad vigente. Fl contratista cumplira con
lo presentado en la oferta y por lo establecido por la Secretaria de Salud (Resolucion 2674/2013), Ministerio de| Medio
Ambiente (Res. 0300, abril/88 y Decreto 2676 dic/97; manual de procedimientos para la gestion integral de residuos
hospitalarios y similares de Colombia, Ministerio del Medio Ambiente y Proteccion Social, junio 2000) y demas normas
que las adicionen o modifiquen.

11.4 La limpieza y desinfeccitn de las areas de cocina, bodega, despensa comedores y cocinas periféricas, deben ser
realizadas por el personal def contratista, quienes deben utilizar insumos (guantes negros industriales), detergentes y
desinfectantes hospitalarios biodsgradables, de acuerdo a normas de Bioseguridad e higiene y al procedimiento de

limpieza y desinfeccion del HUS.
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11.5 El contratista debera seguir la ruta epidemiolégica del contratante. Los desperdicios de alimentos no se utilizaran
para lavazas de engorde de animaies y se someteran a desnaturalizacién antes de su eliminacion final, Ei contratista
sera responsable de la recoleccion, clasificacion y evacuacion diaria de los residuos solidos y liquidos.
11.6 El contratista efectuara por su cuenta y riesgo, la fumigacion y desinfeccion de las 4reas del Servicio y
restaurante en forma periédica, semanal o quincenalmente segn necesidad, para los controles de plagas, roedores y
rastreros de acuerdo con las normas vigentes por la autoridad competente, en coordinacion con la supervisora del
contrato.
11.7 Las instalaciones deben permanecer en las condiciones de aseo y sanidad @xigidos por las autoridades
competentes para la prastacion de esta clase de servicio.
12. CONTROLES MICROBIOLOGICOS '
El contratista debera cumplir con {os analisis microbiolégicos del agua utilizada en los servicios, alimentos crudos, procesados,
superficies de areas de trabajo, manos del personal y los que se considere necesarios, tanto del servicio de alimentacion como
del lactario y formulas facteas, cada dos meses, dando cumplimiento a la norma; la toma y resultados de estos andlisis, sera
reportado por la supervisora, realizando ias sugerencias pertinentes de ser necesario para que el contratista aplique las
medidas correctivas. : A
13. SERVICIO DE CAFETERIA:

La propuesta econdmica debe contemplar fa oportunidad de.explotar la cafeteria, dentro su estructura de costos conternplara el
beneficio que obtiene por la venta de alimentacion a fupgionarios y visitarites adicionalmente: de la:explotacion comercial del
espacio adhiriéndose a los procesos a realizarse en el Jugs , g T

14. CONDICIONES TECNICAS PARA EL SERVICIO DE LACTARIO

El Hospital entregara el 4rea fisica del lactario y areas de dis tcion, para la preparacion, suministro y-distribucion de la
alimentacion a los pacientes, formulas lcteas, formulas entérales en esta unidad
14.1 El contratista debe presenta alor fijo mensual por el séici
totalidad de personal que s garantizar el servicio .
14.2 El oferente debe sumini /de las formulas lacteas listas para el consumio'y en las concentraciones de

El valor debe incluir la

I

6-12meses
mayores d

chupos, tap i 1 i 1 do la reposicion oportuna, para € suministro de las formulas a los

pacientes. ‘ ’
il
d/ojé’f e

14.4 El contratista dat i
momento del inicio dé///c///é rato, para que se lleven a cabo todos los procesos que garanticen una alimentacion de
enores y pacientes-con nutricion enteral
actario deberd hacerlo con la dotacién completa uniforme, gorros, batas, polainas,
aenta del contratista.
iza %Z/;*acuerdo a la normatividad vigente para esta rea, manipulacion de formulas
lacteas, leche materna y formulas ent§59les.
14.5 El servicio de lactario se prestara de 6 am. a 7 pm. de lunes a domingo (incluyendo festivos) de forma
ininterrumpida, para lo cual el contratista debera contar con el nimero de personal profesional y auxiliar de enfermeria,
necesario durante este horario que permita prestar el servicio adecuadamente.
14.14El contratista ser el responsable de los procesos de esterilizacion, aplicando los  controles diarios que garanticen
calidad y seguridad, como indicadores fisicos, quimicos y biologicos, registrando resultados de cada uno de estos,
reportando semanalmente a ta Supervisora del contrato, contando con un plan de contingencia en caso de falla en el
equipo o en el proceso.
14.15Las formulas entérales y mezclas hospitalarias deben ser preparadas en el sitio asignado.
14.16Las formulas enterales y formulas lacteas en polvo deben almacenarse en un ambiente fresco y seco. Los productos
utilizados deben permanecer tapados durante el almacenamiento, deben marcarse con ia fecha en que fusron ablertos y
desecharse conforme a las recomendaciones del fabricante.
14.17 El personal debe ajustarse estrictamente a las técnicas de preparacién y bioseguridad.
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14.18 Ei contratista debe contar con manuales de aseo, limpieza y desinfeccion de elementos, equipos y éreas fisicas,
acorde con los protocolos de hospital para el area del lactario.

14.19Los productos entérales no utilizados deben marcarse con la fecha y hora en que fueron preparados y desecharse en
caso de no utilizarse dentro de las 24 horas siguientes.

14.20Todas las &reas de almacenamiento, preparacion y refrigeracion de la alimentacion enteral deben garantizar y
cumplir con toda la normatividad para el manejo de estos productos.

14.21Se suministrara refrigerio a las mamas canguro que se encuentren en el hospital iactando a ilos neonatos, en la
propuesta el contralista debera presentar ciclo semanal de estos refrigerios ef cual debe tener una bebida con leche yun
cereal.

15. SERVICIOS PUBLICOS DE LA UNIDAD FUNCIONAL DE ZIPAQUIRA

El oferente se obliga a cancelar el valor correspondiente a los servicios piiblicos.que se origine como resultado de la prestacion
del servicio, es importante mencionar que el hospital no cuenta con contadores independientes para el area def servicio en
mencion, por lo tanto los valores a cancelar son;

- ENERGIA ELECTRICA NOVECIENTOS MIL PESOS $ 945,000
- ACUEDUCTO DOSCIENTOS MIL PESOS $ 210.04 RS R
- GASTRESCIENTOS ML PESOS $ 315000 o s

i
i

Estos valores deberan ser cancelados mensualmente por el contratista. o
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