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S _JUSTIFICACION DE LA NECESIDAD QUE 5LA ESE METROSALUD PRETENDE SA?ISFACER CON LA
. CONTRATACION. .= - s . : G _ _

Para dar cumplimiento a las obligaciones adguiridas con la suscripcion del  contrato interadminisirativo N
4400075453 de 2019 con la Secretaria de inclusién social, familic v Derechos humanoes, cuye cbjeto es “Contrafo
interadministrativo para la ctencion con enfogue multimodal c nifics, nifias y adoiescentes con frastomos
mentales a traveés de la atencidn especializada.”

Es necesario redlizar conirato con un proveedor que suminisire la alimentacién acorde con la Gula técnica del
componente de alimentacion y nutricion para las moddalidaces del ICBF vigente, de igual manera debe
suministrar los refrigerios para las diferentes actividades del proyecto PATOLOGIA DUAL.

2. "QBJETO'A-CONTRATAR Y ESPECIFICACIONES -

Suministro de Alimentacidn completa v refrigerios segln guia técnica del componente de alimeniacion y
nuiricidn de! ICBF vigentes, para los nifios, nifas y adolescentes del proyecto PATOLOGIA DUAL.

30 ESPECIFICACIONES TECNICAS: - oot o

Para la implementacién del componente de alimentacidn y nutricidn se acoge la Guic técnica del componente
de dlimentacidn y nutricion para las modalidades del ICBF vigente.

Esta guia constituye la linea que los operadores deben cumplir para una adecuada aiimentacion de los nines,
nifias y adolescentes beneficicrios, procurande la garantia o restablecimiento de sus derechos, integrando el
enfoque de derechos, diferencial étnico, de género y discapacidad, de acuerdo con el curso de vida y 1os
determinantes sociales de salud que impactan el estado nutricional de a poblacidn.

En este componente es importante tener en cuenta las particularidades v necesidades de os nifics, nifias vy
adolescentes de acuerdo con su pertenencia a grupos £inicos ¢ lugar de procedencia para fratar de brindarles
una alimentacion acorde con estas necesidades particulares.

ALIMENTACION CANTIDAD CARACTERISTICAS
Desayuno 100 De acuerdo ¢ los requisitos establecidos
Refrigero de o manana 100 en la Minuta del ICBF para la modalidad
Almuerzo 100 y grupos de edad.
Refrigerio de I tarde 100
Cena 100
REFRIGERIOS:
ITEM DETALLE . CANTIDAD
pastel de sal en hojaldre: 1 Unidad x 130
OPCION | ary juge cgja tetra pack: 1 unidad x 200
cc/gaseosa/malta
pastel de Guayaba ¢ arequipe en
Refrigerios hojaldre: 1 Unidad x 130 gry juge cgja 333
: OPCION 2 tetra pack: 1 unidad x 200
cc/gasecsa/malta

pastel Hawdaiano: 1 Unidad x 130 gry
OPCION 3 uge caja tetra pack: 1 unidad x 200
cc/gaseosa/malta

Palito de queso: 1 Unidad x 100 gr v jugo
QPCION 4 caja tetra pack: 1 unidad x 200

cc/goseosa/malia
OPCION s e 300 ccfamsecsaimano
FORMA DE ENTREGA:
SERVICIC HORA DE LLEGADA HORA DE ENTREGA
DESAYUNO_ 7:00 AM 8:00 AM
MEDIA MANANA 7:00 AM 10:30 AM
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ALMUERIO : 11:45 AM 12:30 AM

ALGO 11:45 AM 3:00 PM

CENA 5:00 PM 6:00 PM

Los refrigerios se eniregaran a necesidad del proyecto durante el fiempo del conirato, estos serén solicitados
previomente a cada actividad.

RECURSC HUMANOC

- Todo el personal requerido para el cumplimiento de este contraio debe ser administrado por la firma
contrafista, incluyendo su vinculacién y desvinculacién; ademds deberd garantizar gue cumpla con las
competencias requeridas para la adecuada prestacion del servicio.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS
+  Los manipuladores de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Haber realizado el curse de manipulacion de alimentos y camé gue Io acredite vigente.

- Los mcnlpulcdoras de afimentos deben tener una capacitacién de 10 horas duranie la ejecucion cer
conirato sobre buenas practicas de manufacturas.

- H personal contratado debe tener experiencia en servicios de aiimentacién no inferior ¢ un afio,
soportada en la hoja de vida, las cuales deben reposar en cada una de los sedes donde se presta
servicio. Estas. deben estar disponibles para ias visitas de habilitacion, acreditacion, interventoria y entes
de control. _

- Examenes de laboratorio al inicio del contrato con vigencia de un afio: KOH de unas, coprologico y frotis
taringeo, debidamente evaluados por el médico de salud ocupacional, guien cerificard si el personal
es apto para marnipuler los alimentos, Estos exdmenes deben tener como minimo un afic de elaborado,
con control cadda afo y que repose en la hoja de vida,

- Personal con eventos de salud reconocidos como infectoconiagiosos, deberd ser refirado del servicio y
remplazado.

- Enlos casos de incapacidades, licencias o ausencias de personal, la empresa debe contar con personal
supernumerario para cubiir ias necesidades del servicic.

- B personal vinculado por el contratista deberd estar afiiado al sistema general de seguridad social en
salud, pensiones, fiesgos profesionales y demas aportes parafiscales que la ley establece.

- En caso de gue se presenten cambios de personal en alguno de los servicios, el confratfista, reportaré
oportunamente a ke interventoria o supervision del confrato, €l cambio respective para su visto bueno,
presentande la hoja de vida del nuevo personal y los requisitos anteriormente nombrados.

- Una vez se rediice todo el proceso de contratagion con el personal, en cada servicio debe reposar 'l
hoja de vida completa de los empleados,

- Lainterventoria o supervision del contrato podra presentar al coniratista ias dificultades que se presenten
con el personal por ellos asignados, con el fin de gue la empresa fome los correctivos que mejoren la
prestacidn en el servicio contratado.

Se anota gue el recurso humano requerido debe garaniizarse de manera permanente de lunes a cdomingo pard
lo cual deben tener en cuenta los tiempos de descanso y ausencias imprevistas las cucles deben ser cubiertas
con personal supernumerario.

Ei contratista gque prestard sus servicios y que cuente en su ndmina con personal exiranjero debe garantizar el
cumplimiento de los requisitos exigidos por las leyes vigentes en Colombia para el ingreso v trabdjo de este
personal. El administrador del contrato debe asegurar el efectivo cumplimiento de o dispuesto en este numeral.

CAPACITACION DEL PERSONAL

- El contrafista seleccionado deberd presentar un plan de capacitacion con su respectivo cronograma
anual de educacién formal en aspecios tales como: induccion, salud ocupacional, manipulacion v
preparacion higiénico sanitaria de los alimentos, calidad en el servicio, desarrolloy humanoy otros temas
que fomenten la capacitacion técnica y la formacién personal de los empleados, este plan debe incluir
una duracién minima de 16 horas por afio.

SALUD CCUPACIONAL

- 7l contratista desarreliard un programa de salud ocupacional y 1o presentard por escrito de acuerdo ala
normatividad vigente gque iratc el sistema general de riesgos profesionales.
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- Bl contratista debe entregar a la intervenioria o supervision del contrato el resultado de valoraciones
médicas y exdmenes de laboratoric de los empleados.

- En cada centro de produccion debe disponerse un botiquin de primeros auxilios y extintores que cumpla
con la normatividad vigente.

- Bl contratista deberd garantizar la dotacion completa de uniformes y elementos de seguridad para sus
empleados.

DOTACION PARA LAS PREPARADORAS Y PERSONAL QUE DISTRIBUYE LA ALIMENTACION

«  FE contratista seleccionado deberd dotar a las manipuladoras de climentes de: Uniformes elaboradoes en tela
fresca, de color claro con pantalén, biusa y delantal; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de
botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento.

«  Gorros en material que permita i ventilacion y que sean comodos para garantizar el uso adecuado vy el
cubrimiento total del cabellc.

«  Zapotos tapados, livianos, de color claro vy suela anfideslizante.

«  Tapabocas desechables para manipular alimentos terminados con cambio al mismo en cada servicio
{desayuno, almuerzo y comida)

«  Guantes pldsticos fransparentes para el procese de servida de alimentos terminadoes.

«  Guantes de caucho diferentes para cada tarea de aseo.

TRANSPORTE DE ALIMENTO3

La empresa contratista debe garaniizar, e cumplimiento de la resolucion 2674 de 2013, capitulo VI y Resolucion
2505 de 2004, en lo referente al transporte de alimentos preparados. Los conductores de los vehiculos en los que
se transporten los alimentos también deberdn contar con toda la documentacion que los acredite como
manipuladores de alimentos, ademds de contar con la dotacion periinenie segun sus funciones.

CONTROL DE CALIDAD

El oferente deberd presentar un programa de control de caiidad segin la resolucion 2674 del 22 de Julic del

2013, dentro del cual se incluya los siguientes aspectos reglamentarios:

+  Seguimiento y conirol a proveedores.

= Control de temperatura y humedad relativa de las bodegas en seco.

+  Cumplimientc de especificaciones de materias primas.

«  Control de temperatura de los alimentos antes de salir del servicio de alimentacion.

+  Controles de fecha de vencimiento desde el recibo hasta su utiizacion.

+ Pl confratista realizard andlisis microbicidgicos mensuales, debe presentar andlisis de mesofilos, coliformes
totales, coliformes feccles, hongos y levaduras de las dietas suministradas, las muestras de alimentos
analizada debe ser seleccionada dentro de las dietas (¢ minimo 3 alimento liste para consumo) v aleatoric
de los elementos potencialmente contaminantes para el alimento {manipulador, superficie, agua,
ambiente).

+ Se debe realizar protocclo de manejo de resuliados positivos © negatives gue incluya planes de
mejoramiento y seguimiento & los mismos. En el protocele de manejo deben constar los periodos de
repeticién de andiisis hasta cerar e! circuito de andlisis microbicldgico, impacte y mejora

. Estas muesiras deben ser analizadaes por un laboratorio idoneo, reconocido v avalado, los costos derivados
serdn asumidos por el contrafista
- El contratista deberd guardar dicriamente por 36 horas en refrigeracion, una muestra del menu del diay
de las formulas enterales o gastroclisis v rotularias, con el fin de realizar andlisis perfinentes en case de
intoxicacion alimentariq.
= Los proponentes deben enfregar documentado el proceso de manegjo de intoxicaciones alimentarias v
reportar si han tenido clguna intoxicacidn en los Ulfimos 5 afics y en qué empresas.

SEGUIMIENTO AL RIESGO

De conformidad con la ley, el oferente debe presentar el manual de seguimiento de los riesgos que se puedan
presentar en toda la ejecucion del contrate; ademds para ello deberd reporiar los eventos adversos asociados
alos nifios, nifias y adolescentes y al persongl alinterventor o supervisor del conirato v deberd elaborar los pianes
de mejoramiento que le correspondan. (Riesgos ascciados: inoportunidad en la sclicitud, cancelacién de dietas,
solicitud emrdnea de dietas, inoporfunidad en los horarics de distibucidn, solicitudes externporangas ne
autorizadas, solicitudes de dietas de manera verbal, enfrega errénea de dietas)

PLANES NF CONTINGFNCLA
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El oferente deberd presentar planes de contingencia para dafios en la planta fisica, equipos, mendie,
desabastecimientoe de insumos, infestacion de plages y roedores, control del medio ambiente, descargas
elécticas, fugas de gas, suspension en el suministro de servicios publicos {gas, agua, energia), ausencics de
personal de tal manera gue se garantice la continuidad vy la calidad en la prestacién del servicio.

Deberd, ademas, contar con personal suficiente para déficit de personal por calamidades domesticas,
incapacidades o renuncias, con el fin de evitar los incumplimientos en el proceso

APORTE NUTRICIONAL

Las recomendaciones de energia v nutiientes para la poblacion beneficiaria fueren definidas de acuerdo con
las Recomendaciones Dicrias de Calorias y Nutrientes Para la Poblacion Colombiana entre jos 12 y los 18 afios,
elaboradas por el Institute Colombiano de Bienestar Familicr; se debe cumplir con el cubrimiento de las
necesidades de energia v nutrientes establecido para cada tiempo de consumo de conformidad con e!
documento que se adjunta.

CICLOS DE MENUS O MINUTAS

—

Los nutricionisias  elaborardn los ciclos de menUs para 4 semancs, el oferente debe presentar la guia de
preparacion v Ia respectiva lista de intercambios.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD Y COMPRA DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos que integran las raciones, deben cumplir con condiciones de caiidad e inocuidad, para lograr el
aporte de energia y nuiientes definidos, como para prevenir las enfermedades trasmitidas por ellos. Estas
condiciones, deben oco;mpoﬁcr a los dlimentos hasta su consumo final, para lo cudl es necesario cumplir con
las caracteristicas referidas en la guia Técnica del componente de alimentacion y nutricion del ICBF,

ALMACENAMIENTO

Bl coniratista debe disponer de una bodega [centro de acopio) con capacidad pard recibir, manipular vy
almacenar las cantidades de productos.

Verificar y adecuar las condiciones del almacenamiento de los alimentos acorde a las normas.

El espacio fisico empleado para lo ejecucion del contrato, debe cumplir con las normas higiénico sanitane..
astablecidas en g Resolucion 2674 de 2013 aplicable en la normatividad colembiana, acorde a la actividad a
desempenfar.

Para el alimacenamiento (en caso de llevarse a cabo en lugar diferente a la oroduccidn) debera adjuntar la
certificacion o acta de inspeccién sanitaria con concepto FAVORABLE. Si durante la ejecucion del confrato, el
concepto sanitario emitide cambia a FAVORABLE CON REQUERIMIENTCS, el contfratista deberd cumplir con [as
acciones que supsanen los hallazgos encontrados por la autoridad sanitaria y solicitar nueva visita, en un tiempo
inferior a 15 dias calenderio, siguientes a la fecha de la visita en que se cambid el concepto.

Adicionalmente e contratisia deberd aportar al iniciar la ejecucion del conirato, coplia del acta de visita de la
secretaria de salud y diagnéstico Técnico emitido por la empresa que realiza las actividades de Centrol de
Plagas, con el fin de validar las condiciones higiénico sanitarias y dar cumplimiento @ recomendaciones dadas
para garcntizar la inocuidad v beja infestacion de plagaes.

CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS ALIMENTOS:

Los alimentos o productos a suministrar deben ser acorde a lo indicado en la ficha técnica donde se indican las
caracteristicas generales, microbioldgicas, fisico quimicas y normatividad que le aplica; deberd tener disponible
y acorde a solicitud del supervisor andlisis microbiclégicos del aiimento adquiride minimo de forma trimestral,

El empaque vy rotulado de los alimentos a suministrar durante la ejecucidn del contrato, deberdn cumplir con lo
estipulado en la Resolucion 005109 de Diciemiore 29 de 2005 y demds normas vigenies.

DISTRIBUCION Y TRANSPORTE DE LA MATERIA PRIMA:

Los alimentos deberdn ser fransportados en vehiculos que garantficen las adecuadas condiciones higiénico-
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sanitarias y conservacion de acuerdo a sus caracteristicas implementando y registrando acciones de limpiezay
desinfeccién de los vehiculos.

£l Contratista debe tener disponible para la supervisidn, una carpeta con la documentacion de los vehiculos y el
personal que lcbore en ellos, la cual debe contener la cerfificacion sanitaria expedida por la autoridad
competente segin el ente teritorial que la emita, carné de manipuiacion de climenfos del conductor y
ayudantes emitidos por oferentes habilitados por la Direccién Seccicnal de Salud vy Proteccién Social de
Anfioquia, registros de limpieza y desinfeccién de los vehiculos, registros de temperatura de carga vy la ficha
técnica del vehiculo donde se especifique capacidad, y condiciones del mismo. £l vehiculo debe conservar
durante la gjecucion del contrato, el concepto sanitario FAVORABLE, en caso de cambio de este concepto, el
contratista deberd aportar un vehiculo gue cumpla con todas las condiciones requeridas.

MANEJO HIGIENICO SANITARIO:

El transporte, adimacenamiento, produccién y distibucion de aiimentos en la ejecucion del centrato, estan
enmarcados bajo los lineamientos establecidos en el Decreto 3075 de 1997 v la Resolucion 2674 de 2013 para e
maonejo de alimentos y productos alimenticios

Debera disponer de esfibas cuando ef vehiculo no tenga el piso acanaiado, en nimero suficiente para garantizar
las condiciones sanitarias establecidas en la resolucidn 1229 de 2013 v la resolucion 2674 de 2013, Las estibas
empleadas, deben ser de polietiieno de alta densidad y estar en buen estado,

El coniratista deberd contar con minimo una carretilla por vehiculo empleade para el fransporte de aiimentos.

OTROS REQUERIMIENTOS:

para la prestacion del servicio el contratista debe tener vigente el certificadoe de su sistema de gestidn de Cclidad
en las dreas de produccion y fransporte.

Tener mds de é afios de experiencic en la ejecucidn de servicios de alimentacidn en programas sociales y
alimentacién transportada, para lo cual deberd adjuntar los respectives certificedos.’

Adjuntar copia del Uitimo informe de visita de inspeccion sanitaria reclizada por ia auteridad competente, con
concepto favorable, del centro de produccidn que el oferente vaya o destinar para la produccion de este
servicio.

Disponer de manera permanente de minimo dos vehiculos transportadores de alimentos durante la ejecucion
del contrato, con el concepto sanitaric FAVORABLE, de manera que sl surge algin inconveniente no se retrase
lo prestacién del servicio v se garantice que esta se hard de manera dptima.

Las cantidades de diimentacién estipuladas se refieren al tope méximo por dia, sin embargo estas pueden variar
segin el nimero de usuarios con que cuente el proyecto.

Lo eloboracion de ia dimentacion se debe producir en una pianta alterna al centro de distribucion, cumpliendo
con todo lo estipulado en la Resolucion 2674 del 2013 v luego ser fransportada en un vehiculo de transporte de
alimentos, el cual debe ser isotérmico, vy tener concepto Favorable por secretaria de salud,

La dimentacién pare su fransporte debe ser empacada en contenedores isotérmicos, que mantengan las
temperaturas calientes por encima de 65°C vy las frias entre 4°C +/- {2},

£n el lugar de distribucion se debe implementar bafo maria, nevera y mengjeric completa (melanina) para servir
la alimentacién a los usucarios tipo Buffet. Se debe entregar cuchara desechable y servilleta por servicio. El
contratista es responsable del menagje y demds dotacion suminisirado pora’ el cumplimiento del objeto
contractual, asl mismo debe disponer de una gramerg, termémetros y porcionadores para poder garantizar en
ensamble correcto g cada uno de los nifos, ninas vy adeolescentes.

Persona! Requerido para produccion, fransporte y distribucion de la alimentacicn:

1 Supervisor de Alimenios

1 Parrillera Tiempo Completo

2 Auxiliares de preparacion

2 Distribuidores de alimentos (manipuladores de alimentos)
1 Auxilicr de Bodega vy Conductor

4. MODALIDAD DE SELECCION DEL CONTRATISTA -
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Los procesos de contratacion en la ESE METROSALUD se rigen por ia nomas del derecho privadoe, por mandato
exprese del articulo 195 numeral 6° de la ley 100 de 1993 y €l articulo 16 del Decreto 1876 de 1994, y a la noma
interna Acuerdo 252 de 2.014, por medio del cual se expide el Estatuto de Contratacion de la ESE Metrosalud,
Este proceso se hace por confratacién directa, articulo 21.1 que indica:

Arficulo 21. Seleccion Directa: La ESE METROSALUD podrd seleccionar directamente cuando la cuantia estimada
del proceso a contratar sea inferior o igual @ 2000 salarios minimos legales mensudies vigentes, Excepto para
aquellos procesos contractuales en los que medie cerfificacién técnica debidamente sustentada reiativa a la
exclusividad del conirafista.”

Teniendo en cuenta lo anterior se invita directamente a las siguientes empresas:

1. SAN AGUSTIN EVENTOS Y TURISMO
800.073.521-46
Dario Quintero Giraldo
Denis Campo
audifcrig@tusanagustin.com
444 44 94

2. SALAMANCA
£90.938.952-2 ~—
Israel cuervo toro
2888888 317 3885086
raelc SACMONCA.COM.CO

3. LA COCINADELUIS
200.319.904-2
Baatiriz Restrepo Botero
4442386

Toda propuesta presneta por una empresa © sociedad diferente no se tendra en cuenia en el proceso
contractual.

5. 'NALORESTIMADO DEL CONTRATO. ~ &7 v

Para la ejecucién del contrato, la ESE METROSALUD apropid una partida presupuestal para la vigencia 2.019
debidamente amparada por la dispenibilidad presupuestal 190115 expedida por el Area de Presupuesto de la
Empresa, por valor de NOVECIENTOS NUEVE MILLONES CUATROCIENTOS SETENTA Y CUATRO MIL SETECIENTOS
DOCE PESOS M.L. (909.474.712), de los cuales OCHOCIENTOS NOVENTA Y TRES MILLONES NOVECIENTOS
CINCUENTA Y OCHO MIL PESOS M/L { $ 893.958.00) son para aiimentacion y UN MILLON QUINIENTOS DIECISEIS
SETECIENTOS DOCE PESOS M.L. {$1.514.712) para refrigerics -

6. CRITERIOS PARASELECCIONAR LA OFERTA i« o tiini i

Teniendo en cuenta que se trata de un proceso de contratacion mediante la modalidad de seleccidn directa
con una oferta de acuerdo @ su naturaleza, se redlizard evaluocion juridica mediante el andiisis de la
documentacion requeride, técnica frente al cumplimiento de cada una de las obligaciones soiicitadas y
tarifariamente frente a la tarifa; se aclara que ne hay ugar a la evaluacion financiera.

7. T ANALISIS DE RIESGOS Y FORMA DE MITIGARLOS == "~ o

Ver matriz adjunta

B GARANTIASPARA LA EJECUCIONDELCONTRATO:

El proponente con la adjudicacién del contrato constituird a favor de la ESE Metrosalud, como mecanismos de

cobertura del riesgo derivade del cumplimiento de fas obligaciones confractuales las garantias que cuente con

los siguientes amparos: .

v Cumplimienio del Contrato: por el 10% del valor total del contrato adjudicade y con una vigencia iguai al
plazo de ejecucién del contrato y 120 dias més.

v Cgiidad del Bien v del servicio: por el 10% del valor total del contrato adjudicado y con una vigencia igual
al plazo de ejecucion del contrato y 120 dias mas.

v Pago de salarios v prestaciones sociales: por ¢l 10% del valor total del confrato adjudicado y con una
vigencia igual al plazo de ejecucion del contrato y 3 afios mds.

v Responsabilidad civil extracontractual: por el 20% del valor total del contrato adjudicado y con una vigencia
igual al piazo de gjecucién del contrato y 120 dias mas.

9. 'FORMA DEPAGO: *

Lo ESE METRCSALUD pagara al CONTRATISTA por medio de facturas parciaies de forma mensual {mes vencido),
de acuerdo con 105 servicios prestados previa presentacién de la factura y de la certificacion suscrita por el
supervisor del contrato donde conste gue l1os servicios se han prestado @ entera safisfaccion de la ESE
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METROSALUD.

El Coniratista se obliga a informar a la ESE METRCSALUD una cuenta bancaria (coriente o ahorros) a su nombre,
en la cual le serdn consignados o transferidos elecironicamente los pagos que per cualquier concepto le efecite
METROSALUD.

La duracion del contrato serd hasta el freinta vy uno (31) de diclembre de 2019, a partir de la nofificacion al
contratista de la aprobacidn de las pdlizas establecidas para su legalizacién; sin embargo, sf las partes lo estiman
conveniente y en consideracidén con el servicio solicitado, podrdn acordar una adicién conforme a 1o
establecido por Acuerdo 252 de 2014 “Estatuto de Contratacion de la ESE METROSALUD™.

Estaré o carge del Director Cperativo de gestién de convenics y venta de servicios

Elcboréi Revisé: Q‘ Arp#:
00
/) Cuu& /@wm&mjiﬂﬁ /32)(' %

(j}iombre Nombre Nembre W

Carlos Andres Garcia Palacio Sandré Maria chverae\’ ?__. Leopoldo Abdiel Giraldo V.
Carge Carge Cargo
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