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INEORME DE VISITA A PLANTAS DE PRODUCCIGN DE ALIMENTOS

PROCESO DE CONTRATAC!ON CONVOCATOR!A PUBLICA N"ll DE 2925

OBJETO: PRESTACION DEL- SERV!CiO DE ALIMENTACEON PARA LA ATENC?ON Y
ACOMPANAMIENTO DIURNO - PARA PERSONAS MAYORES® EN LOS CENTROS VIDA
GERONTOLOGICOS DEL DISTRITO ESPECIAL DE CEENCEA YTECNOLOG!A DE MEDELLEN

El 2 de mayo de 2025 se realizan- visitas. "téchi'c'é:s':é Tas 'p!éht'a!:s ' d'e:"'gﬁ'rédﬂ'ccié'n de los
proponentes que presentaron’su ‘propuésta parael proceso de contrataczon N°11 de 2025.
A continuacion, se presenta el informe de cada uno R T

FECHA DE VISITA: 02/05/2025

PROPONENTE: UT SALUDMETRO2025 (AMBROSEA EMPRESAREAL S AS y SAN AGUS&EN
EVENTOS Y TURISMO S.A.S} ‘ S S

Se hace la claridad de que AMBROSIA y SAN AGUSTIN se presentan ‘como UNION
TEMPORAL Sin embargo, !a evaluacion de Ias p!antas de producaon se reahzan demanera

AMBROSIA EMPRESARIALS.AS.

De acuerdo a las condlcaones tecmcas requerldas en Ios term:nos de conduc:ones del
contrato, se encuentra lo s:guuente A R

e 'La empresa cuenta con concepto samtano favorabie expedudo por Ia Secre‘taraa de
Salud en una fecha inferior a Lafio. B et :

e -La empresa cuenta con una experuenc:a no mferaor a S anos en servamos de
alimentacién. L L _- .

e . L3 infraestructura cuenta con adecuadas barreras :as:cas para evatar eE mgreso de

' plagas, polvo o suciedad. s e o :

e . Latemperaturade los equ:pos de fruo (de refr:geracaon y conge!aczon) se momtorea
de acuerdo a la normatividad vngente - =



etrosalud

Se cuenta con . e}ementos de medlcuon de temperatura como lo establece la
normatuwdad Sl R

Se observa documentacnon ai dra de personal procesador de alimentos, Plan de
saneamiento Y regnstros programa de fumugacxon Ilmpleza y desinfeccidn.

Se ewdencxan avasos alus:vos alas Buenas Précticas de Manufactura.

El servicio: de al:mentacxon cuenta con: servrcuos sanltarlos adecuados, de acuerdo
con la normatlwdad _ : BRI

Con. reiacaon ai equ:po requendo no se observan suﬂc:entes procesadores de
vegeta!es m planchas BBQ, ni mantenedores industriales de temperatura, las cavas |
de refrageracaon v congelacuon son msuﬁaentes para las necesidades del proyecto.
Soﬁo se.observo una ilcuadora lndustnai perala capac:dad requerida.

En el drea de aimacenam:ento de allmentos se evidencid materia prima vencida
(pifia.en trozos-en a!msbar con fecha de vencxmiento del 30/04/2025).

En aﬁmacenamaento se encuentra mater:a prima conjuntamente con productos en
proceso, adaczonaimente en areas de proceso y. almacenamiento, se observan
productos contenidos en recnptentes de. wdr:o Se encuentran productos.en proceso
sinla debsda rotuiacaon, ad:cxonalmente aI destapar Ios ai:mentos no se conserva Ia
rotuﬁacaon de su empaque or:g:nal ' '

No se observa un protocoio para e[ manejo de presuntas Enfermedades transmatidas
por- ahmentos (ETAS} AT : - '

adac:ona!mente no se tienen hOjaS de vnda para Ios equipos.

No se- ewdencaan reglstros de trazabilidad 'y produccion que permitan evaiuar la
rotacién adecuada dela materia prima.

No se ev:dencm ei aimacenamaento delas muestras testigo de las preparaciones.
Las fichas tecmcas de los. desmfectantes utllizados en proceso no asocian ni deciaran
el prmcap:o act:vo de ios mlsmos : : '
Durante la visita no se ver:ﬂcan 105 termos canastllias y demas recipientes a utilizar
en el transporte de ahmentos El contrat:sta mamﬁesta que estos serian adquiridos
luego. deuna eventuai adjudlcacmn del contrato. _

La pianta f:su:a y eI ﬂu;o de procesos son acordes 2 lo -exigido por. norma. Sin
embargo, en la pract:ca no se. ewdem:ia, hay contrafiujos y riesgos asociados de
contammacnon cruzada L : '

Enia. pianta de produccaon tambien se eiaboran productos panificados empacados,
:Eo cual la conwerte en. fabrica de ahmentos yla hace objeto de control por parte dei
INVIMA, se. hace mencnon a esta cond:cnon en razén ‘a que las dos operaciones
'compar‘ten espacaos de mgreso aEmacenamlento ‘de materia prima, producto en
procese y producte termmado, despacho .zona de empleados y oficinas, y esta
COﬂdlCiOﬂ representa riesgos asoc;ados de contammacmn cruzada, tanto para la



fabrica de alimentos como para ia pianta de produccuon de ahmentos preparados
sujetos de la presente evaluacién.” S

e la Empresa no cuenta con un profes:ona! deE drez’ de alsmentos que no soio conozea
@l proceso interno de 13 empresa smo tamb:en Ia ‘normatividad’ aplicable en los

“ servicios de alimentacién; quxen se presento como Eader de produccaon durante la

visita fue un arquutecto._ . _ S R S R
e De acuerdo a la visita real:zada a !a pEanta de producczon de Ambros&a y las
" condiciones técnicas - requer;das en “Cuanto’ a: !as dreas” de ‘produccidn,
almacenamiento, ensamble, cant:dad y capamdad de equapos ei proponente no
cuenta con la capacidad operativa: que requ:ere el proyecto para la prestacion del
servicio de alimentacién de acuerdo a la: Resoiucaon 267£l de 2013

SAN AGUSTIN EVENTOS Y TURISMO S A S

° Cuenta con expenencra no mfenor a 5 afios en Servscms de aiumentacwn

e Laempresa cuenta con concepto samtano favorable exped;do por ia Secretana de
Salud en una fecha inferior a 1 afio: S S .

e La Empresa cuenta .con mgemero de 2 1mentos para lsderar !os procesos de
produccidn de la planta. L FRLTIARR R L

o La infraestructura cuenta con adecuadas barreras fasucas para ewtar eE mgreso de
plagas, polvo o suciedad. - R o . '

e Latemperatura delos equipos de fruo (de re‘fr:geracaon y congeiac:on) se mom’torea
de acuerdo a la normatividad vigente. P : '

e Se evidencian avisos alusivos 2 las Buenas' Practacas de Manufactura

e Seobserva documentacuon completa yal d:a de personaﬁ procesador de ahmentos
programa de fumagacnon mantenimiento de equipos, hmpieza Yy desmfecc;on

e Las fichas técnicas delos desmfectantes u’tahzados en. proceso asocuan vdeclaran el
principio activo de los mismos. R S

e - Se cuenta con un area exclusiva’ para ei manejo de Ios l"eS[dUOS sol:dos, a cuaé se

" encuentra separada del servicio de ahmentac:on S ERRIEAN '

® '_'No se observan mantenedores: undustna!es para conservar ias temperaturas de los

"alimentos preparados. e B R

e . Se observé el almacenamlento de !as muestras testago de Eas preparaczones

e Se cuenta con una sola  marmita;: y 12 capaczdad mstaiada es msuf;c;ente para la

_ preparacion de 2.300 raciones d:anas O

s, Durante la visita no se evidenciaron' Ios termos canas’miias y demas rempsemes 2

. utilizar en el transporte de alimentos. gy




etmsaﬁud ;

e De acuerdo a Ia vas:ta reahzada a ia planta de producaon de San Agustin en cuanto
a las areas. de producaon aﬁmacenamuento, ensamble, cantidad vy capaudad de
equipos. (especualmente cavas de refngerac:on y congelacion), el proponente no
cuenta:con.ia capacsdad operatlva suficiente ‘para la prestacion ‘del servicio de
aéamentacaon de acuerdo ala Resoiucxon 2674 de 2013y a las especificaciones
tecmcas es‘tablecndas en Eos termmos de condtc:ones Esta consideracion se tiene en
cuenta dado que desde Ambrosua se nos lnformo que eI Centro de Produccion de
aiimentos serua Ia Pianta de San Agustm : '

FECHA DE VES!TA 02/ 05/ 2@25
PROPONENTE: CENTRO ED UCAT!VO EMPRESAREAL CORPOCEM PED

Se realiza. visita- ai Centro Educatwo Empresanal CORPOCEMPED en la cual fu1mos
atendidos por-el. senor jawer Prisco V representante Iegal (S) qulen nos informa que alli
no se cuenta con servzcao de aﬁlmentamon : :

FECHA DE VESETA 02/05/2025
PROPONENTE PIMEENTA CATERING Y EVENTOS S A. S

® Cuenta con expenenc:a no mferior a 5 afios.en. Ser\nc:os de alimentacion.

e La empresacuenta con concepto samtar:o favorable ‘expedido por la Secretaria de
Salud en una fecha inferaor a1 afo. o S '

e La Empresa cuenta con dos mgen:eros de ailmentos para liderar los procesos de
produccaon de la: planta S :

e La mfraestructura cuenta con adecuadas barreras ﬂs:cas para evitar el mgreso de

plagas, poivo o suciedad. R s : '

e La temperatura de. ios equxpos de frio. (de refngeramon y congeiaaon) se monitorea
de acuerdo a la norma‘tw:dad vagente :

¢ Se cuenta-con: elementos de medlczon de ‘temperatura. como lo establece Ia
normatiwdad : I ' :

e La'empresa: cuenta con programa de mantemmtento de equipos de acuerdo a la
normatividad. ERE e '

e Seevidencian av:sos aiussvos a ias Buenas Pract:cas de Manufactura

e Se aphcan los, formatos de I:mp:eza y desinfeccion. '

e Las fichas tecmcas de Ios cEesmfectantes utlluzados en proceso asocian y declaran el
pranc1pno actuvo de los mismos :



e El servicio de alimentacién cuenta con: servncaos sanltar;os adecuados de acuerdo
con la normatividad. T

e Se evidencian registros de fumugac:on de acuerdo a} cronograma estabiecndo

¢ Se cuénta con un drea exclusiva para el manejo de los res:duos sélidos, ia cual se
encuentra separada del servicio de alimentacién: S S

o Se observd el almacenamiento de las ruéstras testigo de !as preparacuones

e Durante la visita se evidenciaron los termos canast:!las y demas recap1entes a utilizar
en el transporte de alimentos. . : ~ R

e De acuerdo a la visita realizada a la: p!anta de produccaon de P!MEENTA y las
condiciones técnicas requeridas en- cuanto: a. las- areas : de . produccion,
almacenamiento, ensamble, cantidad y capacidad de equipos; el proponente cuenta
con la capacidad operativa que requiere el proyecto para Ia prestac:on del servicio
de alimentacion de acuerdo a Ia Resolucaon 2674 de 2013

Nota aclaratoria:

Se aclara que en ninguno de Ios Centros de’ produccuon \nsutados eva[uaron las condiciones
de transporte ni el personal requerido para la operac:on del proyecto

Se anexa listado de asistencia firmado’ por Ias personas que rea!xzarcn ias visitas v de las
personas que las recibieron. ‘ :

RN
P o B L
@Mww?%’ , e
Adriana Maria Gallege Marit. Slere Ul U Elizabeth Palacio lobo
P.U Area de la Salud - S U Nytrcionista
T Subgerenciao de Red

Oficing de Salud Publiccy






