Instituto Nacional
de Cancerologia-ESE

Colombia .
Paor el controf del cancer

CONVOCATORIA PUBLICA No. 068 DE 2015

Piglna ¥ de 30

EL INSTITUTO NACIONAL DE CANCEROLOGIA EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO INVITA A PRESENTAR
PROPUESTAS PARA CONTRATAR LA PRESTACION DEL SERVICIO INTEGRAL EL SERVICIO DE
ALIMENTACION, PREPARACION Y DISTRIBUCION PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS Y SERVIDORES
DE ACUERDO CON LAS CONDICIONES ESTABLECIDAS EN LA PRESENTE CONVOCATORIA, POR LO
CUAL EL INSTITUTO ESTA INTERESADO EN SELECCIONAR PROVEEDORES LEGALMENTE
CONSTITUIDOS EN COLOMBIA, PERSONAS NATURALES O JURIDICAS, PARA CONTRATAR LA
PRESTACION DEL SERVICIO INTEGRAL DE PREPARACION, TRANSPORTE Y DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS Y SERVIDORES AUTORIZADOS; QUE SE REQUIERA
EN LAS INSTALACIONES DEL INSTITUTO NACIONAL DE CANCEROLOGIA ESE, DE'ACUERDO CON LAS
NORMAS LEGALES Y TECNICAS CORRESPONDIENTES, LOS TERMINOS DE CONDICIONES, ANEXQS Y
EL CONTRATO QUE SE CELEBRE PARA EL EFECTO.

ANEXO TECNCO Nro. 3
A. PRODUCCION DE DIETAS Y MENUS:

» El proponente debe poseer una planta de produccién gue cumpla con todos los requisitos
y obligaciones consignadas en el Decreto 3075 de 1997, Ley 9 de 1979 y debe asegurar
la aplicacién plena de las buenas practicas de manufactura de alimentos.

« El proponente deberd realizar la adecuacion de un area aproximada de 88.72 mts que
entregara el Instituto en calidad de arrendamiento durante el tiempo que dure el contrato,
para la preparacién de dietas y mends como una planta de produccién que cumpla con
todos los requisitos y obligaciones consignadas en el Decreto 3075 de 1997, ley 9 de
1979 vy debe asegurar la aplicacién plena de las buenas pricticas de manufactura de
alimentos.

« El proponente deberd cumplir la normatividad vigente respecto a las caracteristicas de los
alimentos, materias primas para los alimentos y agua, Resolucién No, 2652 de 2004 del
Ministerio de la Proteccién social y Decreto 1500 de 2007 del Ministerio de Proteccion
Social.

« El proponente debe aplicar las diferentes Normas Técnicas Colombiana para la
elaboracién de alimentos, entre las cuales se encuentran fa NTC 1325 - carnes, NTC
1240-huevo, NTC 1276 - Atn, NTC 1242 Sardinas con conserva, NTC 1291 - Frutas y
hortalizas y las normas codex para cereales legumbres, legumingsas y productos
proteinicos vegetales, entre otras.

» Todos los productos, materias primas e insumos que el proveedor use, emplee ©
transforme deben ser de inocuidad comprobada y cumplir con los requerimientos que [a
ley sefiala en estos casos. Los menls elegidos deben tener como base una alimentacion
balanceada y saludable en la que haya provision adecuada y suficiente de frutas y
verduras. Para el caso de alimentacién para funcionarios, se plantea la conformacion de
una barra de ensaladas en el comedor, de acuerdo a volumen de reguerimientos y que
permita el acceso de los funcionarios que lo requerian.

» Inciuir leche deslactosada y descremada, en todos los menis que requieran de leche en
su elaboracion.

« Incluir alimentos y preparaciones con carbohidratos modificados para pacientes
diabéticos.

e Los alimentos deben salir rotulados, empacados y envasados desde el servicio de
distribucién y no en los pisos.
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B. DISTRIBUCION Y /O SERVIDAS DE MENUS Y DIETAS.

¢ Fl Instituto facilita las instalaciones para la distribucién de alimentos preparados para
paciente, &rea de ensamble de dietas, d&rea de lavado y desinfeccion de loza y carros-
termos utilizados para pacientes hospitalizados, y para funcionarios linea de servicios,
irea de lavado de menaje utilizado, asi como un espacio con para instalar equipos de
preparacién de alimentos, de refrigeracién, congelacién, y almacenamiento de materias
primas. El area proporcionada para la distribucidn para pacientes es de 60 metros
cuadrados aproximadamente, para distribuir 24.000 dietas aproximadamente y el area
para la distribucién de menis para tos funcionarios y estudiantes del Instituto es de 60
aproximadamente, vy distribuye 5.500 menis mensuales aproximadamente.

» la lista de dietas de pacientes hospitalizados tendran como tiempo miximo de entrega:
desayuno hasta las 8:00 a.m.; almuerzo 11:00 m, y cena a las 4:00 p.m.

» Los carros de distribucién de alimentos iniciaran la entrega de a dietas, para el desayuno
30 minutos después de la entrega de listas y para el almuerzo y cena maximo una (1)
hora después de entregar [as listas.

« la distribucién de desayunos para pacientes hospitalizados se realizara entre las 8:30 y
9:30 a.m. de la mafana en su respectiva cama.

« La distribucién de los almuerzos a pacientes hospitalizados se efectuard de 12:00 a 1:30
p.m.

« La distribucidn de las cenas a pacientes hospitalizados se realizara de 5:00 a 6:3¢ p.m.

+ En caso de encontrarse un paciente hospitalizado en exdmenes, se le debe guardar la dieta
en loza desechable para ser suministrada posteriormente por parte de |a firma contratada.

+ la distribucién de desayurnos a médicos residentes, de turno, de 7:00 a.m. a 8:00 a.m.
previa presentacion del carné institucional del funcionario que lo acredite como
beneficiario de este servicio.

» La distribucién de almuerzos a funcionarios del Instituto se efectuara de 11:30 m a 2:30
p.m. en el comedor dei Instituto, previa presentacion del carné institucional del funcionario
gue lo acredite como beneficiario de este servicio.

» La distribucion de cenas a médicos residentes de turno nocturno sera de 6:00 p.m. a 6:30
p.m., en el comedor del Instituto, previa presentacion del carné institucional del
funcionario que lo acredite como beneficiario de este servicio se servird en loza desechable
suministrada por parte de la firma contratada.

« Los ciclos de minutas para pacientes hospitalizados, médicos de turno y funcionarios
deben ser de 4 semanas y deberdn incluir preparaciones regionales con comprobada
aceptacion, ademas de otros menids que contengan variedad de alimentos y preparaciones.
Cada men0 deberd ser atractivo en su combinacion de colores y sabores, en donde las
porciones deben seguirse de acuerdo a la minuta patrdn. Los ciclos de minutas deben ser
aprobadas por el supervisor técnico del contrato para dietas de pacientes y |a supervision
técnica para funcionarios. &l viernes o tltimo dia hdbil de semana se debera realizar un
meni especial regional o internacional.

¢ lLas minutas semanales deberidn tomar en cuenia la siguiente frecuencia en el suministro de
carnes, COMo primera opcion:

» Una {1) vez carne de res y/o cerdo; ternera Gnicamente cortes magros, como cadera, centra
de pierna o bola (14 al 20% de grasa), costillitas magras. Estos mismos cortes deben
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utilizarse para la preparacién de carne molida, albéndigas, goulash, molde de carne,
desmechada, u otra; no se permitira la adicion de carve para aumentar el volumen,
» Dos (2) veces pollo: solamente pierna-pernil o pechuga.
» Dos (2) veces pescado: Ginicamente mojarra, bagre, trucha o filete de robalo. El orden de las
mismas podra variar a discrecion del proveedor del servicio.
¢« Ffl ofrecimiento de higado de res se realizard como segunda opcidn y serd maximo 1 vez
cada 2 semanas.
» Se pueden utilizar en las preparaciones:
- Productes enlatados: solamente atin.
-~ Embutidos: solamente jamén, saichichas o chorizos, bajos en grasa.
» Cuando una preparacion o dieta especial requiera el uso de yogurt, este deberd ser rica en
probidticos y de sabores variados.
» Para las dietas especiales que [o requieran, deberd proveerse endulzante dietético,
preferiblemente Sucralosa,
¢ Debera evitarse el ofrecimiento de alimentos fritos, con excepcion de aquellos que formen
parte de un meng regional reconocido. Por ejemplo: pescado frito con arroz con coco y
patacones; frijoles con arroz, carne molida, chorizo y tajadas de platano maduro, etc.
Ocasionalmente podran ofrecerse papas a la francesa.

« Para las preparaciones no fritas que requieran el uso de aceites, deberdn emplearse los de
saya, canola, girasol o maiz, los cuales no deben reutilizarse. En ninguna circunstancia se
podran adicionar sebos de animales o mantecas para aumentar volumen.

e La preparacién de aderezos tipo vinagreta deberd efectuarse con aceite de oliva. Cuando en un
ment predominen los alimentos cocidos, se deberd ofrecer aguacate como complemento.

» Sélo se permitira et uso de sal yodada.

» Las dietas para pacientes hospitalizados seran suministradas de acuerdo a la solicitud e

indicaciones que impartan de los nutricionistas del Instituto, en los formatos correspondientes,

» Todos los platos de los pacientes deben ser entregados vinipelados, en bandejas individuales

y rotulados.

« El Institute cancelard el valor de las raciones que efectivamente se sirvan, las cuales seran

contabilizadas mediante un informe diario emitido por la oficina de sistemas para los funcionarios

y médicos de turno, previo informe al coordinador del grupo de gestion ambiental y soporte

hotelero y mediante planilla de dietas en pacientes hospitalizados generadas por el Grupo de

Nutricién y Soporte Metabélico o por pantallazos del sistema emitido por la Enfermera Jefe de

cada servicio, en el caso de dias domingos y festivos, y serdn certificados por el profesional

especializado asignado det grupo de Grupo de Nutricién y Soporte Metabdlico.

» FEl suministro de agua potable a los pacientes hospitalizados debera efectuarse segun

indicaciones médicas y/o nutricionales que se planteen para cada uno de estos. El agua a

suministrar debera estar empacada en vasos de 250 mi y observarse completamente selfada. No

se podrd entregar agua reenvasada en vasos sellados con vinipel.

« Se deben disponer botellones con agua potable con dispensador fria-caliente, al interior del

comedor del Instituto, minimo 2 puntos en el horario del almuerzo, para el consumo libre por

parte de los funcionarios, con vasos desechables de 7 onzas, a necesidad.

o La laza del servicio de pediatria debe ser de melanina infantil para el desayuno y almuerzo y

para la cena en loza desechable.
» A los de pacientes aislados se les deben distribuir los alimentos en loza desechable, sin

excepcion.
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« Los alimentos y bebidas que no sean consumidos en el mismo dia de su preparacidn, no
podran ser reciclados o reutilizados.
+ Las dietas pediatricas deben presentar cantidades y tamafos de acuerdo a lo establecido en la
minuta de peditrica. Igualmente deben cumplir con las especificaciones de alimentos permitidos
para cada grupo de edad, segin el tipo de la alimentacion complementaria.
s Durante la servida de las comidas, el personal del contratista deberd utilizar moldes que
garanticen el peso establecido para las porciones de cereales {arroz o pastas) y verduras (crudas o
cocidas).
s Para el consumo y distribucién de los alimentos a funcionarios y pacientes hospitalizados, el
contratista dehera proporcionar:
o Platos de melanina: soperos y pandos.
o Cubiertos de acero inoxidable. Cada juego incluira: cuchara sopera, tenedor,
cuchillo y cuchara de postre; esta Ultima podrd ser desechable, resistente a [a
manipulacién.
o Vasos desechables de 7 onzas, tazas de 300 mi y pocillos de 210 ml.
Bandejas plasticas y metdlicas, estas Ultimas especificas para el uso en los carros-
termos de distribucion de dietas para pacientes.
Todos los elementos antes descritos deberan estar en perfectas condiciones de uso. Las bandejas,
platos, tazas o pocillos que estén agrietados, rotos o con enmendaduras, deberan ser
reemplazados por material nuevo en un tiempo maximo de 24 horas, luego de su notificacion al
coordinador de ta empresa.
« Lalpza desechable que utilice el contratista para la prestacion del servicio, deberd ser recogida
en su totalidad vy llevada por los empleados a cargo del contratista al lugar destinado por el
Instituto para su desecho. El grupa de Gestion Ambiental y Soporte Hotelero del Instituto indicara
el lugar sefialado.
e La recoleccién de loza de pacientes y loza desechables se debe realizar en los siguientes
horarios: Recoleccion loza desayuno: 10 am. - Recoleccion loza almuerzo 2: 30 p m- recoleccién
loza comida 7: 00 P.m.

» Para la prestacion del servicio de alimentos, la empresa a guien se asigne el contrato debera
proporcionar los utensilios que se requieran para ejercer las funciones de ftransporte,
almacenamiento, preparacidn y distribucién de alimentos para pacientes y funcionarios, tales
como: ollas, sartenes, cucharas de cocina, cuchillos, y en general de cualquier otro aditamento,
fos cuales serdn preferiblemente de acero inoxidable; no deberan utilizarse utensilios de
materiales porosos; tablas para picar con ¢ddigo de colores, que no sea de material poroso.

» Garantizar la realizacién de pruebas organolépticas y de microbiologia mensualmente las cuales
se deben realizar por parte de un laboratorio certificado para realizar estas actividades., los
resultados de los mismos deben ser entregados a los supervisores del contrato. Los costos estaran
a cargo del contratista.

» lLa fumigacion, control de gatos y palomas, en e! espacio asignado para la preparacion,
ensamble y distribucién de alimentos, lavado de menaje y utensilios, aproximadamente 400 mts2
estard a cargo del contratista, tomando las medidas de seguridad necesarias y con periodicidad
minima de cada dos meses con refuerzo mensual si es necesario. Adjuntando cronograma de
fumigacién, los funcionarios que presten el servicio de fumigacién deben estar debidamente
uniformados y con sus documentos de afiliacion al sistema de seguridad social.
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e F] contratista deberd garantizar la limpieza continua y desinfeccion diaria de las diferentes areas
del servicio de alimentacién (instalaciones de cocina, ensamblaje, comedor y area de lavado), asi
como del menaje proporcionado para el consumo de alimentos a pacientes y funcionarios
(incluidas las bandejas plasticas), utilizando para ello productos de limpieza v desinfeccion
debidamente rotulados. igualmente, el contratista deberd garantizar la limpieza permanente de {as
dreas de distribucién v comedor de funcionarios mientras se encuentre en servicio, con el fin de
prevenir accidentes y proveer la prestacion del servicio en condiciones adecuadas.

No obstante los anteriores requerimientos y especificaciones, el Instituto se reserva el derecho de
modificar la forma y condiciones de [a prestacidén del servicio, cuando las circunstancias
especificas lo requieran, para una eficiente y eficaz prestacidon de este servicio a sus pacientes y
servidares.

C.TRANSPORTE DE MENUS Y DIETAS:

e En el caso de emergencia v desde la fecha de legalizacion del contrato y hasta el 31 de
diciembre de 2015, (tiempo que se tiene estimado para realizar adecuacién del area de
preparacion), que las dietas y mends se distribuyan desde la plata propia de produccion la
empresa deberd garantizar el transporte de alimentos y su Hegada maxima a las 7 de ja
mafiana para el desayuno, alas 11 am para el almuerzo y para la cena a las 4:00 de fa tarde.

e Previo al uso de los carros-termos estos deben calentarse, con el fin de evitar que las
preparaciones calientes llegan frias al usuario final.

« Para la distribucién de alimentos liquidos en los pisos, como bebidas con leche, caldes, sapas,
v jugos, se deberdn utilizar recipientes seltados.

o El contratista deberd garantizar la reparacion, mantenimiento preventivo y corrective en forma
oportuna de los carro-termos, propiedad de contratista cuando se requiera e informar para el
mantenimiento preventivo y correctivo de los carros-termos de propiedad del Instituto.

D. CONTROL DE CALIDAD:

« Lla empresa contratista debera evaluar la aceptabiiidad o rechazo de los menis que ofrezca
con periodicidad mensual sin restringir dicha evaluacion a las preparaciones ofrecidas el
mismo dia.

e A partir del segundo mes después de iniciada la prestacién dei servicio, el Instituto podrd
realizar entre sus funcionarios o pacientes pruebas de aceptacién y preferencia de
preparaciones o ments, sin previo aviso, para la cual determinard a través del supervisor el
nimero de muestras gue el contratista deberd brindar para tal fin, en un porcentaje del 1%
de las porciones suministradas.

« lLa supervisién técnica se podrd realizar en cualquier momento sin previo aviso con el fin
de verificar el cumplimiento de los términos de referencia del contrato.

« De acuerdo con los resultados, las preparaciones gue no tengan aceptabilidad deberan ser
reemplazadas, teniendo en cuenta el aporte nutricional v las costumbres alimentarias, sin
perjuicio de los requisitos establecidos en este documento,

« El Instituto podrd verificar los tamafios de las porciones servidas y las condiciones
generales del servicio en cualquier momento y sin previo aviso. De la misma forma el
Instituto podra solicitar visitas de evaluacién a la Secretaria Distrital de Salud sin previo

aviso al contratista.

Calle 1" N° 8 - 85 / PBX: 334 1111
TODOS POR UN WWW.CAancer.gov.co

(6) MIMGALLD NUEVO pais Bogota D.C., Colombia

LaAe e e ne NIT: 899.998.092 - 7

Version marzo -2015



Instituto Nacional
de Ccmcerologla ESE

Colombia B
Por el control del cancer

@

CONVOCATORIA PUBLICA No. 068 DE 2015

Pagina 6 de 30

e El instituto realizara encuesta de satisfaccién del servicio de alimentacion, mensualmente,
si se pbtiene aceptacion menor al 90%, se debera realizar plan de mejora concertado entre
el contratista y la supervisidon del contrato.

E. SERVICIOS REQUERIDOS
Desde la fecha de legalizacidén del contrato y hasta et 31 de diciembre de 2015.
1. DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DE HOSPITALIZACION

e Para la distribucidn a los pacientes hospitalizados, de alimentos preparados para el
desayuno, el almuerzo y fa comida, estdn sujetos a las diferentes dietas de acuerdo con la
solicitud de los nutricionistas del Instituto.

» Los alimentos deben se suministrados en presentacién individual, con todas las normas
técnicas e higiénicas sobre manipulacién de alimentos para ser distribuidos a cada usuario.
Los costos del transporte estardn a cargo del contratista.

« Se debe garantizar con el servicio ptimo, capacitado, oportuno y con capacidad suficiente
de distribucion de alimentos para los siguientes servicios; (previa coordinacién con la
supervisora técnica de dietas de pacientes del contrato)

» Piso séptimo hospital dia adultos y pediatria

« Piso Sexto pediatria

» Piso sexto Trasplante de medula dsea

» Piso Quinto UCIS y Salas de Cirugia.

¢ Cuarto piso norte - sur Oriente y occidente y yodoterapia.

o Tercer piso sur costado oriente, norte y sur,

» GAICA

e« UACAI

Adicionaimente se debe contar con un servicio calificado e iddneo para el control de las dietas
para pacientes hospitalizados dentro del INC.

Los servicios serdn aprobados por parte del INC.
A partir del 1 de enero de 2016:
PREPARACION DE DIETAS Y MENUS

El proponente deberd realizar la adecuacion de un area aproximada de 88.72 mts que entregara el
Instituto en calidad de arrendamiento durante el tiempo que dure el contrato, para la preparacidn
de dietas y men(s como una planta de produccion gue cumpla con todos los reguisitos vy
obligaciones consignadas en el Decreto 3075 de 1997, ley 9 de 1979 vy debe asegurar la
aplicacion plena de las buenas practicas de manufactura de alimentos.

1 ESPECIFICACION DE CALIDAD DE LOS PRODUCTOS:

1.1 La materia prima gue se utilice debe ser de éptima calidad.

Calle 1" N® 9 - B5 / PBX: 334 1111
TOOGS POR UK WWW.CBNCergov.co

NMUEVYO PBIS Bogota D.C., Colombia
o Al i\Ulf.ﬂ‘ [ SIEIN S T T) NIT: 899.999‘092 - T

(&) MINSALUD

Versidn marzo -2015



Instituto Nacional
de Cuncerologia ESE

Colombia
Por el control del cancer

CONVOCATORIA PUBLICA No. 068 DE 2015

Pagina 7 de 30

1.2 Las carnes seran siempre de primera calidad, atin las utilizadas para tortas, embutidos o carne
molida.

1.3 Todas las preparaciones con carne deberan ser del mismo dia, no se permitird preparaciones
det dia anterior.

1.4 Todas las preparaciones deberan cumplir con las caracteristicas organolépticas en variedad en
color, olor, sabor, textura y apariencia.

1.5 Las preparaciones con nombres compuestos como ensalada mixta, entre otras, deberdn
especificar en el men( los ingredientes que la componen.

1.6 Las ensaladas y menl de cada dia deben ser atractivas en Jas cuales se incluyen variedades en
vegetales frescos, carnes, verduras, granos, frutas, etc. y deben llevar aderezos que realcen el
sabor v su presentacidn.

1.7 Los postres podran ser de tipo casero o comercial.

1.8 Los jugos deberdn ser de pulpa o jugo natural, no se podra reemplazar por bebidas artificiales
tales como frescos.

1.1 Ef tamano de las porciones de produccion segtin gramaje establecido en contrato y servida
deberan ser muy uniformes como resultado de la estandarizacion de utensilios de servida.

2 DESCRIPCION DEL SERVICIO:

El Contratista debe contar con el personal suficiente para la prestacion del servicio, en cantidad e
idoneidad. Minimo 1 administrador, 2 nutricionistas (para cubrir el servicio desde las 6:00 de la
mafiana hasta las 8:00 de la noche, de lunes a viernes, fines de semana y festivos 1
administrador v 1nutricionista), un (1) cheff, todos con exclusividad del Instituto.

Ademas de las auxiliares de cocina necesarias para

Los Contratistas deben contribuir para que la comunidad utilice debidamente el servicio, dando
cumplimiento a jas Normas internas del Instituto, asi como cefirse a los protocolos de seguridad e
higiene.

2.1 Alimentos: El contratista debe acoger e implementar las politicas y procedimientos de trabajo
para la desinfeccién de alimentos durante recibo, almacenamiento, produccién y servida.

2.2 Recibo:

« Los alimentos de recibo como canastas, basculas, cajas, canecas, entre otros, deberan
limpiarse y desinfectarse antes, durante y después del recibo.

o lLas temperaturas de recibo se deben determinar segin el tipo de alimento asi: perecederos
(temperaturas de refrigeracion y congelacién), no perecederos (temperatura ambiente).

» El contratista debera verificar que el carro de transporte cumpla con la especificacion
higiénica sanitaria y detectar dafios de cartones, paguetes y empaques por suciedad, agua,
insectos, roedores. Los productos dafados o los alimentos congelados que se muestran
con evidencia de descongelacidn o re congelacion, deberan rechazarse.
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2.3 Almacenamiento en Seco: Durante el almacenamiento en seco, se deberan cumplir las
siguientes normas:

« Los alimentos que no reguieran refrigeracion se deben aimacenar en una bodega limpia,
fresca, aireada y seca, los estantes deberan estar separados del piso y de la pared por 15-
20 cms,

« Los alimentos deberdn almacenarse inmediatamente se reciban teniendo en cuenta la
rotacion de inventarios.

¢ Los pisos y repisas de bodega deben mantenerse limpios y secos en todo momento y su
aseo general debe ser realizado 4 veces por semana.

» No almacenari viveres directamente sobre el piso.

« Los elementos de limpieza vy desinfeccién, asi como los insecticidas deben guardarse en un
drea completamente separada de las dreas gue aimacenan y manipulan alimentos.

2.4 Refrigeracion: En refrigeracion se deberan seguir las siguientes normas:
» Los refrigeradores deberéan limpiarse y desinfectarse constantemente,

¢ las temperaturas de los refrigeradores deberian ser de 7 (grades centigrados) y tener
termdmetros gue permitan Hevar registros de temperaturas.

¢ Los alimentos cocidos deberan colocarse aparte de los crudos, para evitar contaminacion
cruzada por goteo o derramamiento.

+ Los productos lacteos deberdn almacenarse en lugares separados de donde se almacenan
alimentos de olores fuertes y pescado,

=« Las frutas y verduras deberan inspeccionarse diariamente para instalar dafio o
descompaosicién. Si hay algin alimento deteriorado, este debe eliminarse de inmediato.

2.5 Congelacion: Al cangelar alimentos deberdn considerarse 1o0s siguientes aspectos:
« Se debe contar con cuarto de congelacidn se deben mantenerse limpios y se dejan
descongelar cada vez que sea necesario para eliminar la escarcha excesiva. Mientras se

realiza este proceso, los alimentos deben ubicarse en otro congetador.

» Los alimentos congelados es indispensable mantenerfos a una temperatura de -18 (grados
centigrados), la cual debe verificarse diariamente.

« los paquetes de alimentos congelados deberdn ser rotulados segiin la norma

» los paquetes para congelacidn deberan ser de material resistente a la humedad para evitar
quemaduras por enfriamiento.
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« Para descongelar se deberd pasar los alimentos primero a refrigeracion (7 grados
centigrados) o usar agua corriente a una temperatura no mayor a 21 (grados centigrados).

e« Los alimentos descongelados se utilizardn inmediatamente o se guardaran en el
refrigerador hasta 18-24 horas antes de usarlo. Nunca se debera recongelar un alimento.

2.6 Preparacion: En la preparacion debe considerarse:

+ Los alimentos deberdan prepararse con la menor manipulacién posible, con utensilios
adecuados y sobre superficies que se han limpiado, enjuagado y desinfectado previamente
con soluciones cloradas o cuaternarias en la concentracién recomendada por la autoridad
competente para evitar contaminacién cruzada.

e Las tablas porcionadoras deben ser de acrilico, plastico o politrol, de modo que no tengan
agujeros donde se deposite comida o bacterias.

« FEi tiempo entre almacenamiento, preparacion preliminar, coccién y servida debera ser el
menar posible para evitar contaminacion.

« Llos alimentos de alto riesgo epidemiolégico y las preparaciones como arroz con paolio,
carne molida, tortas de carne, pescado, hamburguesas, etc., deben manipularse teniendo
especial cuidado ya que sus caracteristicas de preparacion e ingredientes tienen mayor
riesgo de proliferacién bacteriana.

o las frutas, verduras, huevos y bolsas de leche, deben lavarse y desinfectarse antes de su
utilizacidn.
« Los alimentos cocidos no se pueden cortar en la misma tabla que los crudos utilizar cédigo

de colores segun norma,

« Si hay alguna duda acerca de la calidad del producto, la regla debe ser “en caso de duda,
vatelo” no se deben correr riesgos.

2.7 Servicio: En servicio deberd tenerse en cuenta lo siguiente:

. Para evitar e} contacto manual innecesario con los alimentos, los empleados deberan usar
utensilios de servida limpios y desinfectados.

. Los alimentos deberan protegerse de la contaminacién recipientes adecuados.

. Los empaques de los productos comerciales deberan mantenerse y entregarse limpios a
tos usuarios.

. Los alimentos preparados deberdn mantenerse a temperaturas adecuadas.

. Una vez se haya servido, los sobrantes de comida no se deberan utilizar.
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. £l contratista responderd por los desperdicios que se generen en la prestacion del
servicio.

2.8 Persanal:

« tos empleados gue manipulen alimentos deberdn someterse a un examen médico antes de
que se les contrate y éste se debe repetir periddicamente segtin lo indiguen las entidades
de satud.

« Mantener el esquema de vacunacion al dia.

« Mantener el certificado de manipulacién de alimentos vigente

» Todos los empleados del servicio deberdn cumplir las siguientes normas: afeitada diaria
para hombres, cabello limpio, totalmente cubierto por el gorro durante la jornada, uhas
cortas, limpias y libres de esmalte, durante la manipulacion de alimentos y/o bebidas, no
se debera utilizar relojes, anillos o pulseras.

« Los trabajadores deberdn cumplir normas de higiene como: lavarse y desinfectarse las
manos antes y después de manipular alimentos, después de usar el bafio, cuando
manipulen abjetos diferentes a los alimentos, basuras, utensilios sucios y sobras de
alimentaos.

+ Los empleados deberan evitar el contacto directo de las manos con la comida preparada.

» No se debera probar la comida con los mismos utensilios que se va a servir.

* Los empleados no podran fumar dentro del servicio de alimentacion, dentro del comedor,;
de la institucion vy sus alrededores.

» Si el empleado siente necesidad de toser, debe evitar hacerlo sobre Jos alimentos.

+ |Los objetos personales deberdn permanecer fuera de las dreas de preparacioén y servicio.
« Elacceso al servicio debera ser exclusivo para las personas autorizadas.

+« Todos los accidentes de trabajo deben ser reportados.

+ Cuando se produzcan heridas leves, los empleados cdeberan usar guantes desechables a
prueba de agua para continuar desempefiando sus funciones,

e & empleado debera dar previo aviso en caso de presentar enfermedades
infectocontagiosas o de la piel.

e Si el empleado tiene heridas abiertas o infectadas, dolores de garganta o cualguier
enfermedad contagiosa, no se le debe permitir trabajar en las areas de preparacion vy
servicio.
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Nota: Para el correcto desempefio y cumplimiento de las labores de limpieza y desinfeccion, el
contratista debe suministrar oportunamente a los empleados las herramientas necesarias.

4. DISTRIBUCION DE ALIMENTOS DE HOSPITALIZACION

e Para la distribucién a los pacientes hospitalizados, de alimentos preparados para el
desayuno, el almuerzo y la comida, estan sujetos a fas diferentes dietas de acuerdo con la
solicitud de los nutricionistas del Instituto.

« Los alimentos deben se suministrados en presentacidon individual, con todas las normas
técnicas e higiénicas sobre manipulacion de alimentos para ser distribuidos a cada usuario.
Los costos del transporte estardn a cargo del contratista.

« Se debe garantizar con el servicio dptimo, capacitado, oportuno y con capacidad suficiente
de distribucion de alimentos para los siguientes servicios: (previa coordinacion con la
supervisora técnica de dietas de pacientes del contrato)

« Piso séptimo hospital dia

» Piso Sexto pediatria oriente.

« Trasplante de medula 6sea -

e Piso Quinto UCIS y Salas de Cirugia.

« Cuarto piso norte - sur Oriente y occidente y yodoterapia.

« Tercer piso sur costado oriente y norte y sur costado occidente.

+ GAICA

« UACAI

Adicionalmente se debe contar con un servicio calificado e idéneo para el control de las dietas
para pacientes hospitalizados dentro del INC.

Los servicios seran aprobados por parte del INC.
En Cuanto a Talento Humano:

| Contratista deben contar con el personal suficiente para la prestacion del servicio, en cantidad,
calidad e idoneidad.

Bisico 1 Coordinador del contrato, 2 nutricionistas {para cubrir el servicio desde las 6:00 de la
mafiana hasta las 8:00 de la noche, de lunes a viernes, fines de semana y festivos 1
administrador y Inutricionista), con exclusividad del tnstituto.

Exclusividad para el INC

Perfil del Coordinador del Contrato: Profesional: Administrador hotelero, o profesion relacionada,
con experiencia en coordinar proyectos de alimentacién dietas y ments. Con dos (2) afos de
experiencia certificada relacionada con el objeto del contractual en entidades de mediana y alta
complejidad, curso de manipulacién de alimentos vigente, examenes médicos, vacunas.

Nutricionistas: Exclusividad para el INC
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Perfil de los nutricionistas Con un {1) arno de experiencia certificada relacionada con el objeto del
contractual en entidades de mediana y alta complejidad, tarjeta profesional, curso de
manipulacion de alimentos vigente, examenes médicos, vacunas.

Operarios: Ser mayores de edad, tener primaria bdsica, 1 afio de experiencia en servicio de
alimentos en el sector salud con entidades de mediana y alta compliejidad, curso de manipulacidon
de alimentos vigente, examenes médicos, vacunas.

El contratista debe contar como minimo con el siguiente talento humano:

Un (1) Coordinador del contrato

Dos {(2) Nutricionistas

Un (1) Cheff

Un {1) jefe de cocina

Un {1} almacenista

Una ¢1) funcionaria exclusividad aseo comedor.

Una (1) funcionaria para unidosis

Catorce (14) funcionarias en dietas (7 funcionario (as) por turno)
Ocho (8) auxiliares de cocina, alistamiento, preparacidn, oliero.

Iy

0 W NV AW N

A todas las personas vinculadas por el contratista, se les debe garantizar pleno cumplimiento de
fas garantias laborales, las cuales son de responsabilidad exclusiva del contratista.

En cuanto a residuos de aceites guemados.

El contratista deberd disponer de los tramites para acopio y destino final de aceites quemados.
No podra ser al interior del Instituto.

Deberd anexar certificado de la entidad autorizada para el manejo y destino final de aceites
quemadaos.

5. SERVICIO AL CLIENTE:

Para un adecuado suministro de la alimentacion y con el fin de mantener una buena imagen de fa
institucién, el contratista deberd cumplir con lo siguiente:

a. Presentacion y Servicio: El servicio de alimentacién debe ser oportuno y eficaz con
el fin de satisfacer las necesidades del usuario a ta mayor brevedad posible.

b. Relaciones Personales: Los empleados que estardn a cargo del contratista deberan
mantener excelentes relaciones con todo el personal en general. Ef trato debera ser
cordial y amahble, En los casos de maltrato o agresidn al usuario por parte de alguno
de los empleados del servicio, el contratista deberd realizar los correctivas
necesarios. Se deben mantener buenas relaciones interpersonales con la
Coemunidad en general del Institute Nacional de Cancerologia ESE. Adicionalmente,
cefiirse al Cédigo de Etica del Instituto,
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De igual manera en caso de agresién verbal, de actitud, o cualguier tipo de agresién de un
funcionario, paciente o familiar de paciente, deberd ser informada a la supervisién de!
contrato, quien realizard el tramite correspondiente.

c. Presentacidn Personal: La presentacién del personal que labore con el contratista,
deberd ser impecable. El uniforme deberd mantenerse en dptimas condiciones,
(blusa o camisa blancos) y completo, tanto los hombres como las mujeres deberén
llevar delantal, zapatos de material antideslizante y cerrados, tapaboca, gorro,
monogafas, guantes manipuladores de alimentos,

d. las preparaciones deben servirse de tal forma que los alimentos no se mezclen
entre si.

e. Antes de distribuir el producto procesado, deberd verificarse la fecha de
vencimiento y en caso de caducidad, éste no sera entregado al usuario.

6. CONTROLES DE CALIDAD:

la prestacién de los servicios por parte del contratista debe estar encaminada a cumplir con la
satisfaccién de las necesidades de la comunidad a la que va dirigida esta y garantizar la inocuidad
de los alimentos que dispense, prestando un servicio éptimo con calidad, eficiencia y agilidad,
cumpliendo con la normatividad vigente gque regula el sector de preparacién, elaboracién y
procesamiento de alimentos como es el Decreto 3075 de 1997 y las normas y regulaciones del
INVIMA y similares, todas las normas proyectadas en la Institucién para manejo de alimentos,
residuos, bioseguridad y demds relacionadas, entre otras.

7. ASPECTOS HIGIENICOS SANITARIOS:

Antes de realizar la apertura del para la preparacion de los alimentos en el instituto Naciona! de
Cancerologia ESE ef contratista debera presentar:

a. Plan de Saneamiento Basico que incluya:

» Programa de limpieza y desinfeccion.

» Programa de manejo sanitario de los residuos sélidos vy liquidos, comunes y provenientes
de los usuarios de los servicios.

« Programa para e} control integral de artrépodos, roedores y felinos.

» Programa de agua potable.

o Contrato con empresa especializada en mantenimiento de trampa de grasas internas vy
Cronograma del mismo tema.

« Cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos y elementos utilizados
en la preparacion y coccion de alimentos.

« Manual de almacenamiento de materia prima (carnicos, leches, legumbres, abarrotes, etc).

« Contar con el concepto favorable en acta de inspeccion, vigilancia y control higiénico
sanitaria a servicio de alimentacién a IPS, en la planta propia del oferente para la

elaboracion de alimentos.
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« Fl vehiculo para transporte de alimentos y/o materias primas destinados al instituto,
deben contar con los permisos vigentes, expedidos por las autoridades competentes y
normas de sanidad.

h. Prograrna de proteccién y conservacion de alimentos:

Este debe obedecer a todas las condiciones higiénicas y sanitarias que se deben cumplir durante el
transporte, almacenamiento, produccion, manipulacion, ensamble y distribucidn de los alimentos.

c. Conceptos sanitarios: El contratista debe tener de cada uno de los proveedores
que le suministran los productos ofrecidos dentre de la institucién, los conceptos
sanitarios y registros de INVIMA.

d. Debe hacerse control microbielégico minimo cada mes o a necesidad; de los
alimentos preparados dentro de las instalaciones del Instituto; teniendo en cuenta
gue la muestra debe ser representativa como minime 200 gr de cada preparacion,
tanto para el desayuno, almuerzo y cena. Debera guardar una contra muestra diaria
del ment del dia, durante 48 horas y debidamente rotuladas, esto con el fin de
practicarles analisis microbiologicos en caso de que se presenten intoxicaciones
alimentarias o simplemente para chequeos microbioldgicos.

Es fundamental que la toma de muestras microbiologicas y sus respectivos andlisis, sean
realizadas por un laboratorio acreditado y el cual debe contar con cada uno de los parametros
exigidos por la normatividad legal de alimentos preparados.

El programa debera incluir la exigencia a todos los proveedores de la licencia sanitaria vigente, y la
normalizacién para recibir y almacenar los alimentos bajo condiciones que permitan su buena
conservacién, de modo que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacién por
microorganismaos, insectos, roedores y sustancias toxicas.

e. Planta Fisica y Equipos:

» Las instalaciones locativas y equipos de recibo, produccién y servida de alimentos, deberédn
mantenerse en Optimas condiciones de limpieza y desinfeccion, incluyendo pisos, paredes,
techos y superficies de mesa cuyo aseo y desinfeccion, deberd hacerse antes de iniciar
labores v al terminar las mismas. Cada 3 meses se debe realizar decapado vy sellado de
pisos. Semanalmente aseo, limpieza de desinfeccion de todos los equipos, desengrasar y
lavar paredes, y zonas que se acumule grasa.

o+ Todas las areas de trabajo y almacenamiento deberdn mantenerse ordenadas y bien
ifuminadas.

» Las campanas extractoras se deben limpiar diariamente y semanalmente desengrasarla.

« El equipo deberd limpiarse y desinfectarse después de cada uso de acuerdo a las
instrucciones de Jimpieza y desinfecciéon ubicadas en cada area de trabajo, de forma gue
identifique el cumplimiento de tas normas sanitarias.
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f. Almacenamiento de los Equipos y Utensiiios: Se deberd mantener las siguientes
normas para almacenar correctamente los utensilios y equipos:

¢« Deberin almacenarse a 15 cms por encima del piso en un lugar limpio, seco y de tal
manera gue se proteja de contaminacién por salpicadura y polvo.

« Los vasos y tazas deberdn guardarse en forma invertida, otros utensilios deberan cubrirse
e invertirse,

g. Fumigacién, Basuras y Desperdicios:

» La disposicion de basuras deberd hacerse seglin lo establecido por las entidades sanitarias
y de acuerdo con la ruta sanitaria y disposicion final de residuos establecida en el Instituto

« Se debe disponer de recipientes con tapa en todas las areas del servicio, éstos deberdn
Javarse y desinfectarse a diario.

« El depdsitos de residuos de alimentos deberd mantenerse en buenas condiciones de aseoy
desinfeccion.

+ La eliminacién de residuos deberd hacerse varias veces al dia.

» las canecas deberdn estar provistas de bolsas pldsticas resistentes y permanecer tapadas,
de acuerdo al cdigo de colores establecido en el Instituto.

e En el servicio se deberd disponer de canecas diferentes para productos reciclables y no
reciclables.

h. Fumigacion y control de roedores y felinos:

o El contratista deberd asumir el costo de fumigacién la cual debera ser efectiva y
especializada para el control de roedores e insectos rastreros y control de felinos (gatos)

o La fumigacién se realizard en el servicio de alimentacién cada mes, basada en las normas
establecidas por la autoridad sanitaria utilizando material inofensivo para el usuario y
debera ser realizado por una empresa competente.

« FEI cumplimiento de este manejo sera vigilado constantemente por el grupo de gestion
ambiental y soporte hotelero del Instituto.

i. Estructura:

« Dentro de su oferta, el contratista deberd incluir: nimero de empleados con asignacién de
funciones y horarios

j. Capacitacion:
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» El personal operativo debe ser adiestrado y capacitado en temas de manipulacion vy
preparacion de alimentos, asi como relaciones humanas, servicio al cliente y todas aquellas
temdticas de importancia para garantizar la adecuada prestacidn del servicio lo cual se
debera acreditar mediante la respectiva certificacién expedida por la Entidad autorizada.

k. Responsabilidad:

« E) contratista deberd cubrir de inmediato cualquier ausencia de personal, ademds deberd
hacer énfasis en fa buena atencion y vigilar que el personal del servicio brinde siempre un
trato amable y cordial al usvario.

« Los operarios del servicio deberan cumplir con los siguientes requisitos: capacitacion en
relaciones humanas, certificado individual de asistencia a cursos de capacitacion scbre
manipulacién, preparacidén, higiene y desinfeccion de alimentos expedido por entidades
autorizadas, examen médico general y de laboratorio y de cumplir con todas fas normas
higiénico - sanitarias anotadas anteriormente para el personal.

. Locales y Equipos:

+ El Instituto Nacional de Cancerclogia ESE, requiere mantener su planta fisica y equipos en
optimas condiciones, el contratista garantizard la adecuada utilizacién de éstos y velara
por el cumplimiento de estas condiciones.

* E] equipo gue ingresa el contratista deberd tener hoja de vida donde se registre el
mantenimiento preventivo o correctivo necesario para el normal funcionamiento del
servicio. Ningin dano podrd interferir en el cumplimiento del contrato.

+ Serd responsabilidad del proponente velar por el permanente mantenimiento de la planta
fisica y equipos, con el visto bueno del supervisor del contrato.

= Se entregara inventariado al proponente gue sea elegido la planta fisica v equipos gue
deberda utifizar exclusivamente para el procesamiento y distribucién de alimentos en el
Instituto; éste constara en acta, especificando la cantidad y estado de los bienes para gue
sean devueltos en igual forma, salvo deterioro normal por uso legitimo.

» El espacio arrendado serd el que se asigna y se puede observar en el Anexo No. 6 Planos,
asi como los bienes muebles descritos en inventario que se dara a conocer al adjudicatario;
los cuales estaran bajo la custodia v cuidado del contratista.

8. EQUIPOS E INSUMOS:

Para el caso de los equipos y/o bienes muebles aportados por el Instituto y requeridos por el
tercero para la gjecucion del objeto contractual, se realizaré un convenio de mera tenencia. El
Instituto tendrd a su cargo el mantenimiento preventivo y correctivo. El aseguramiento de los
bienes estara a cargo del Instituto. La custodia de los elementos estard a cargo del contratista.
En caso de pérdida de elementos atribuibles al contratista, este responderd sea restituyendo el
bien o pagando el valor correspondiente. Una vez finalizado el contrato, el contratista debera
devolver al tnstituto Nacional de Cancerologia ESE, los bienes en el mismo estado en que fueron
recibidos. Acorde al inventario detalfado adjunto, que formard parte integral del contrato con el
adjudicado.
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9. SUPERVISION:
El Instituto designard un supervisor para el seguimiento del cumplimiento del objeto contractual.
10. VALORES AGREGADOS:

El contenido de la presente oferta es bdsico, pudiendo el oferente ampliar o mejorar la oferta,
en bheneficio de la buena prestacidn del servicio y de la calidad de atencidén de las personas
usuarias del mismo.

11. APORTE NUTRICIONAL Y PROMEDIO DIARIO

Ei aporte nutricional calcutado por el grupo de soporte metabdlico y nutricién clinica, estd basado
en el requerimiento nutricional del paciente oncolégico, 1a recomendacion de calorias y nutrientes
para la poblacidn colombiana elaborada por el ICBF y teniendo en cuenta las caracteristicas
demograficas y fisioldgicas de los pacientes hospitalizados en la institucidn, y se describe a

continuacion:

Normal 2.000 15 55 30
Blanda 2.000 15 55 30
Semiblanda 2.000 15 55 30
Sin residuos 2.000 15 55 30
Liquida compteta 1.800 15-18 52-55 30
Liquida clara 500 0 80 10
Hiperproteica - Hipercaldrica 2.500 i8 52 30
Hipoglicida 2.000 15 55 30
Hiposodica 2.000 15 55 30
Hipograsa 2.000 12 60 28
Hipoprateica-Hipocalémica (renal) 2.000 10 55 35
Normal pedidtrica 1.600 15 55 30
Complementaria 1 { 6 a 9 meses) 750 10 60 30
Complementaria 2 ( 9 a 12 meses) 1.000 12 58 30
fnc:ai;amentana 3 (12 a 24 1.200 15 5c 30
Alta en Fibra 2.000 15 55 30

Los siguientes seran los aportes en gramos por dieta base, de las cuales se elaborardn las dietas
derivadas.

¢ DIETA NORMAL
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Fruta o Jugo en Agua

100 gr/210 cc

Café, Chocolate, Té Avena

Bebida can Leche ) 250 cc
.Maizena
Lache 125 cc
Desayuno Proteico Huevo 55 gr
Queso 50 gr
Carne en el caldo 50 qr/250 cc
Farinaceo Pan, Arepa, Tostada 60 gr

Fruta

120 gr

Sopa, sopa crema

nctuye Cereal, Tubérculo y/o
Verdura

250 cc

Proteico

Carne de res, Pollo, Pescado,

100 gr cocido

Farindceo 1

Arroz

120 cc cocido

Almuerzo

Farinaceo?

Papa, Platano, Yuca, Pasta

90 gr
aproximadamente

cocida

Verdura cruda o

110 gr

Postre

Dulce de fruta, arequipe,
bocadillo velefio

40 gr

Fruta

120 gr

Sopa, sopa crema

Incluye Cereal, Tubérculo y/o
Verdura

250 cc

Proteico

Carne de res, Pollo, Pescado,

100 gr cocido

Comida Farindceo]l

Arroz

120 cc cocido

Farindceo 2

Papa, Platano, Yuca, Pasta

90 gr
aproximadamente

cocida

Verdura cruda o

110 gr

Postre

Dulce de fruta, arequipe,
bocadillo velefio

40 gr

« LIQUIDA CLARA

JUGO DE MANZANA O PERA

240 CC

DESAYUNO

CONSOME SIN GRASA

240 CC

@) MINGALUD
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BEEBIDA CALIENTE 240 CC

ENERGETICO(GELATINA 60 CC

JUGO DE MANZANA O PERA 240 CC

ALMUERZO CONSOME 5IN GRASA 240 CC
BEBIDA CALIENTE 240 CC

ENERGETICO(GELATINA) 60 CC

JUGO DE MANZANA O PERA 240 CC

COMIDA CONSOME SIN GRASA 240 CC
BEBIDA CALIENTE 240 CC

ENERGETICO(GELATINA 60 CC

{as bebidas calientes deben ser aromaticas, agua de canela, té ¢ agua de panela.
LIQUIDA TOTAL

Las preparaciones en ieche 50% leche y caracteristica de leche deslactosada.

JUGO DE FRUTA 200 CC
DESAYUNO LICUADO DE CALDO CON CARNE O POLLO 300 CC
BEBIDA CALIENTE CON LECHE 240 CC
ENERGETICO 60 CC
JUGO DE FRUTA 200 CC
ALMUERZO LICUADO DE CARNE c? POLLO, VERDURAS Y 300 CC
ENERGETICOS
ENERGETICO 60 CC
BEBIDA CON LECHE 200 CC
JUGO DE FRUTA 240 CC
LICUADO DE CARNE O POLLO, VERDURAS Y
COMIDA ENERGETICOS 300 cc
BEBIDA CALIENTE CON LECHE 240 CC

ENERGETICO: GELATINA, HELADO DE CREMA, MALTEADA, ESPONJADO.
SE PUEDE PRESCRIBIR DIETA LIQUIDA TOTAL ESPESA CONSISTE JUGOS ESPESOS, BEBIDAS CON

LECHE TIPO COLADAS.

DIETA NEUTROPENICA O SIN CRUDQOS

Los alimentos deben ser cocidos, no deben tener preparaciones en crudo.
El agua de preparacién de jugos deben ser elaborados con agua hervida.

PEDIATRIA

Composicidn de las dietas para el servicio de pediatria de acuerdo a la edad:
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DIETA COMPLEMENTARIA 1

Esta alimentacion comprende entre las edades de 4 meses a 7 meses La cual se basa en el
suministro de los alimentos semiliquidos, bien triturados colados y homogenizados con base en
determinadas frutas y proteinas de alto valor bioldgico de consistencia suave.

R

{peso cocidg)
DESAYUNO
BEBIDA LACTEA
PROTEICO CALDQ LICUADO — PROTEINA 150 ¢cc - 50 grs
CEREAL
JUGO O COMPOTA /FRUTA FRUTAS NO ACIDAS 106 C
NUEVES
JUGO/FRUTA
CEREAL
COMPOTA FRUTAS NO ACIDAS 60 grs
ALMUERZQO
SOPA/LICUADO SQPA LICUADA 150 CC
PROTEICO 25 GRS
CEREAL 30 GRS
TUBERCULD 30 GRS
VERDURA 30 GRS
JUGO FRUTAS NO ACIDAS 120 CC
ONCES
JUGO/FRUTA -
CEREAL -
COMPQTA FRUTAS NO ACIDAS 60 grs
COMIDA
SOPA/LICUADO SOPA LICUADA 15¢ CC
PROTEICO 25 GRS
CEREAL 30 GRS
TUBERCULO 30 GRS
VERDURA 30 GRS
JUGO FRUTAS NO ACIDAS 120 CC

DIETA COMPLEMENTARIA 2

Fsta alimentacidn comprende entre las edades de 8 meses a 12 meses la cual se basa en e}
suministro de los alimentos en trocitos o deshilachados, evitar alimentos alérgenos, se puede
suministrar el huevo con autorizacidn de nutricién.
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(peso cocido)
DESAYUNO
BEBIDA LACTEA - -
PROTEICO CALDO LICUADRO - PROTEINA 150 cc - 50 ars
CEREAL DERIVADO DE CEREAL 30 grs
JUGO O ENTERA /FRUTA FRUTAS NO ACIDAS 1006 C
NUEVES
JUGO/FRUTA - -
CEREAL - -
COMPOTA FRUTAS NO ACIDAS 100 grs
ALMUERZO
SOPA/LICUADQO SOPA o CREMA LICUADA 150 CC
PROTEICO MOLIDO 50 GRS
CEREAL - 30 GRS
TUBERCULO PURE 50 GRS
VERDURA PURE 40 GRS
JUGO FRUTAS NO ACIDAS 180 CC
ONCES
JUGQ/FRUTA - -
CEREAL - -
COMPOTA FRUTAS NO ACIDAS 100 grs
COMIDA
SOPA/LICUADO SOPA o CREMA LICUADA 150 CC
PROTEICO MOLIDO 50 GRS
CEREAL - 30 GRS
TUBERCULO PURE 50 GRS
VERDURA PURE 40 GRS
JUGO FRUTAS NO ACIDAS

DIETA COMPLEMENTARIA 3

Esta alimentacion comprende entre las edades de 1 afio a 2 afos, la cual se basa en el suministro
de los alimentos en trocitos o deshilachados o enteros.

(peso cocido)

DESAYUNO
BEBIDA LACTEA BEBIDA CON LECHE AL MEDIO 180 CC
PROTEICO HUEVO U QTRO 50 grs
Calle 12 N° © - 85 / PBX: 334 1111
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CERLAL DERIVADO DE CEREAL 60 grs
JUGO O ENTERA /FRUTA FRUTAS NO ACIDAS 40 grs
NUEVES

FRUTA JUGO O ENTERA 180 CC
CEREAL DERIVADO DE CEREAL 60 grs
ALMUERZO

SOPA/LICUADO SOPA o CREMA LICUADA 180 CC
PROTEICO MOLIDO O PICADC © TROCITOS | 70 GRS
CEREAL CEREAL 50 GRS
TUBERCULO PICADO O TROCITOS 70 GRS
VERDURA PURE O TROCITOS PEQUENOS 40 GRS
JUGO FRUTAS 180 CC
ONCES

FRUTA JUGO O ENTERA 180 CC
CEREAL DERIVADO DE CEREAL 60 grs
COMIDA

SOPA/LICUARO SOPA o CREMA LICUADA 180 CC
PROTEICO MOLIDG O PICADQ O TROCITOS | 70 GRS
CEREAL CEREAL 50 GRS
TUBERCULO PICADO O TROCITOS 70 GRS
VERDURA PURE © TROCITOS PEQUENOS 40 GRS
JUGO FRUTAS

BLANDA PEQUENA

Esta alimentacidn comprende entre las edades de mayores de 2 afios

{peso cocido)
DESAYUNO
BEBIDA LACTEA BEBIDA CON LECHE AL MEDIO | 200 CC
PROTEICO HUEVO U OTRO 50 grs
CEREAL DERIVADO DE CEREAL 60 grs
JUGO O ENTERA /FRUTA FRUTAS NO ACIDAS 40 grs
NUEVES
FRUTA JUGO O ENTERA 200 CC
CEREAL DERIVADO DE CEREAL 60 grs
ALMUERZO
SOPA |soPA o CREMA 200 CC
Calle 1" MN° 9 - 85/ PBX: 334 1111
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PROTEICO MOLIDO O PICADO O TROCITOS | 90 GRS
CEREAL CEREAL 60 GRS
TUBERCULO PICADO O TROCITOS 90 GRS
VERDBURA PURE O TROCITOS PEQUENOS 50 GRS
JUGO FRUTAS 200 CC
ONCES

FRUTA JUGO O ENTERA 200 CC
CEREAL DERIVADO DE CEREAL 60 grs

COMIDA

SOPA/LICUADO SOPA o CREMA LICUADA 200 CC
PROTEICO MOLIDO O PICADO O TROCITOS | 90 GRS
CEREAL CEREAL 60 GRS
TUBERCULO PICADO O TROCITOS 90 GRS
VERDURA PURE O TROCITOS PEQUENOS 50 GRS
JUGO FRUTAS 200 CC

Las anteriores dietas pueden ir con adiciones comao: astringente, restriccién de liquidos orales,
abundantes liquidos, bebida adicional, sin crudos o neutropénicos. Adicionalmente deben ser
ricas en frutas y verduras y/o productos integrales.

5e debe tener en cuenta las variaciones de cada dieta de acuerdo al manual de dietas.

PROMEDIO DIARIO DE RACIONES ALIMENTARIAS SOLICITADAS POR EL INSTITUTO DE LUNES A
DOMINGO

PACIENTES HOSPITALIZADOS - Dieta normal 160

PACIENTES GAICA - Dieta liquida clara, liquida completa y blanda 25

MEDICOS DE TURNO - Dieta normal 0

PACIENTES HOSPITALIZADOS - Dieta normal 160
PACIENTES GAICA - Dieta liquida clara a liquida completa. 25
FUNCIONARIOS. Dieta normal de funes a viernes 280
MEDICOS DE TURNO. Dieta normal para fin de semana 3

PACIENTES HOSPITALIZADOS - Dieta normal 160
PACIENTES GAICA - Dieta liquida clara, liquida completa y blanda. 25
MEDICOS DE TURNO - Dieta normal 3
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Para el menU de almuerzo de los funcionarios, se debe garantizar:

Sopas o cremas preparadas 300 C.C.

Jugo natural en agua {el jugo no puede ser

. 250 C.C. (50% agua y 50% fruta}
reemplazade por ninguna otra clase de refresco).

Carne roja, pollo o pescado, preparados 110 gramos / poilo 160 gr con hueso
Tubérculos o platanos 80 gramos
Leguminosas preparados 80 gramos
Verduras preparadas 110 gramos
Cereal (arroz) preparado 140 gramos
Postres 30 grames
Frutas 100 gramos

12. UNIFORMES, DOTACION Y EQUIPOS

« El personal dispuesto por el contratista debe utilizar el uniforme completo que lo identifica
como ftal, deberd mantenerse en perfecto estado de presentacion y limpieza y renovarse con la
pericdicidad que exige la Ley.

El proponente deberd suministrar la siguiente dotacion minima a sus empleados: uniforme
deberd mantenerse en éptimas condiciones, (blusa o camisa blancos) pantalén cualquier color
y completo, tanto los hombres como las mujeres deberdn Hevar delantal o peto, zapatos de
material con suela antideslizante y cerrados, tapaboca, gorro, monogafas, guantes
manipuladores de alimentos, carné de identificacidn de cada empleado. En ia distribucion y
manipulacién de alimentos deberd contar con guantes plasticos exclusivos.

o El personal deberd contar para el lavado con los siguientes elementos: delantal en sintético,
botas de caucho, guantes de caucho.

13. EVIDENCIAS DE CALIDAD Y GESTION DEL TALENTQO HUMANO

Fl Instituto podra exigir en el momento gue se estime conveniente, 1os documentos que soporten
los siguientes requerimientos:

« Evidencia de implementacién de modelos de gestion de la calidad: Certificaciones de calidad.
e [Lvidencia de capacitacién en calidad.

» Evidencia de cumplimiento de las normas especificas del servicio a prestar en tédrminos de
calidad.
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» Fvidencia que describa la prestacion del servicio en términos de politicas, procesos,
procedimientos y controles. Incluye la descripcidn de las especificaciones técnicas vy
seguimiento posterior a la prestacion del mismo.

» Evidencia de los niveles de calidad de los servicios prestados con sus respectivos soportes
(encuesta de satisfaccion).

« Evidencia de estrategias y/o acciones para prevenir los posibles riesgos que se puedan generar
durante ia prestacion del servicio.

¢ Adjuntar planes de bienestar, capacitacion y salud ocupacional.

» [l oferente debe desarrollar las actividades de hienestar y capacitar de forma coordinada con el
Instituto.

e El oferente adjudicado se compromete a participar y a contribuir en la socializacion y
desarrollo del sistema integrado de calidad, y adicionalmente a cumplir las obligaciones y
planes institucionales a nivel de habilitacion, certificacion y acreditacion.

e Participar en los procesos gue adelante el sistema de desempefio institucional (Modelo
integrado de gestién de la calidad), con el objeto de crear valor en la prestacion de los
servicios, en una relacién mutuamente beneficiosa.

« Demostrar conocimiento del sistema garantia de calidad en salud y contribuir al
establecitiento y desarrollo  del modelo de gestiéon de calidad institucional (Sistema de
desempefio institucional) y los requisitos establecidos en el Sisterma de Informacion
Institucional, en especial SIAPINC versidn 2.

« Demostrar la implementacién de controles de calidad tanto de proceso como de resultado. El
proveedor aceptard que e! Instituto realice en cualquier tiempo el control de calidad vy
verificacian de los estandares de calidad en los procesas del oferente.

e Generar informacién tanto para los reportes obligatorios de calidad como la que requiera el
sistema de calidad institucional, de manera oportuna y veraz.

« Aceptar la evaluacién y reevaluacion del proveedor en términos de la calidad en la prestacion
del servicio. Los criterios de fa evaluacién estdn enmarcados en el cumplimiento de los
requisitos de habilitacion y NTCGP. Incluye la obligacion de dar respuesta a quejas dadas por
los usuarios del servicio, acatar las recomendaciones de la supervisién de acuerdo a los
informes mensuales que elaborard dicha oficina, y en caso de incumplimiento por parte del
proveedor, establecer las responsabilidades, correctivos y sanciones a que haya lugar.

» Gestionar jos planes de mejora que sean de su competencia de manera efectiva, desde los
hallazgos detectados hasta el cumplimiento de las acciones correctivas y preventivas, segtn el

Caso.
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e Resolver las discrepancias de la calidad esperada por el Instituto en el contexto de la
prestacion del servicio. Incluye la participacién en el reporte de evento adverso.

» Garantizar el mantenimiento y conservacién de los bienes institucionales (infraestructura y
equipamiento),

s Contribuir a fa resolucion de los hallazgos establecidos por la auditoria concurrente de las
aseguradoras. En caso de no resolucidn, asumir la responsabilidad que dé a lugar.

14, TALENTO HUMANG

14.1 Perfil de Talento Humano. Se requiere que el oferente conforme un grupo de perfiles con
las caracteristicas incluidas en la presente invitacién.

14,2 Se debe anexar informacién relacionada con la experiencia del proponente, de acuerdo con

lo estabiecido en los términos

14.3  El oferente debe cumplir con los siguientes criterios en la gestion de talento humano:

A todas las personas vinculadas por el tercerp, se les debe garantizar pleno cumplimiento de
las garantias laborales. De ello serd responsable exclusivamente el contratista y en caso de ser
citado el Instituto, deberd salir al saneamiento de lo que hubiere, sin perjuicio del
reconocimiento de los dafios que se le ocasionen a la entidad,

Contar con Manual de Funcicnes y Competencias.

Contar con Plan de Bienestar. Se armonizard con el Plan Institucional, sin que ello signifique
ningin tipo de vinculacidon con el Instituto.

Contar con Plan de Capacitacién. Se armonizara con el Plan Institucional.

Contar con Sisterna de Gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional. Se armonizara con el
programa Institucional.

Contar con Proceso de Seleccion.

e Contar con Guia de Induccién y Reinduccién. Se armonizard con el Plan Institucionai.
Novedades de retiros e ingresos. Deben reportarse inmediatamente al interventor del contrato.
Contar con historias laborales que cumplan con los requerimientos de gestién documental
arménico con las historias laborales del instituto.

En general todos los procesos de talento humano se armonizaran con los planes institucionales,
de forma que se trabaje en forma conjunta y sinérgica.

* {(ontar con Plan de Bienestar. Se armonizard con el Plan Institucional, sin que ello signifigue
ningin tipo de vinculacion con el Instituto.

« Contar con Plan de Capacitacion. Se armonizard con el Plan Institucional.

» Contar con Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional. Se armonizard con el
pregrama Institucienal.

+ (Contar con Proceso de Seleccidn.

s Contar con Guia de Induccidon y Reinduccidon, $e armonizara con el Plan Institucional.

s+ Novedades de retiros e ingresos. Deben reportarse inmediatamente al supervisor del contrato.

» Contar con historias laborales gue cumplan con los reguerimientos de gestiéon documental
armanico con las historias laborales del Instituto.
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14.4 El oferente adjudicado debera garantizar:

+ Se desarrollen actividades de gestién de Talento Humano, a través de los programas de
Bienestar, Capacitacién y Salud Ocupacional de comun acuerdo y de forma coordinada con las
actividades del Instituto.

« Realizar de forma obligatoria induccidén y reinduccién a sus servidores.

« Proveer las dotaciones de ley {ropa y calzado de labor). lgualmente suministrar los elementos
de proteccién para la ejecucion de la labor, de conformidad a los peligros identificados en el
desarrollo de las actividades y armonizado con la matriz de elementos de proteccién definida
en el Instituto en cuanto a condiciones de calidad y cumplimiento de normas técnicas.

o Dotar al trabajador de elementos de confort y adaptaciones necesarias para desarrollar su
labor en el caso que por una condicidén de salud por parte de la ARL o EPS le sean emitidas
recomendaciones médico-laborales.

¢ EI personal gue preste servicios, deberd tener un carné de ingreso (no de identificacion)
obligatorio para acceder al Instituto, igualmente deherd estar debidamente identificado con el
carné expedido por el oferente, carné que lo identifica como empleado de la entidad
contratada. Ademds carné de la ARL.

e Garantizar e cubrimiento permanente del servicio vy de los procesos, por lo que el suministro
del talento humano debe ser continuo.

« Se cuente con personal permanente garantizando la atencién del talento humano a su cargo
que cubra todos los turnos y jornadas del instituto (jornada ordinaria, mafiana, tarde y
noche), en caso de aplicar de acuerdo con el objeto contractual y los turnos y jornadas
solicitados.

o Que se preste atencién administrativa al personal, tanto en los servicios diurnos como en los
nocturnos, para lo cual se debe informar los puntos de atencién.

+ Se dé cumplimiento con toda la normatividad faboral y del Sistema General de Seguridad
Sacial.

» Mensualmente se adjunte a la facturacién, el pago de afiliacion al Sistema General de
Seguridad Social (ARP, EPS y AFP), pago de Parafiscales incluyende aftliacion a Caja de
Compensacién.

« Disponer de un sistema de historias laborales acorde con las normas de gestion documental.

« Dar aviso oportuno de aquelios aspectos que puedan generar obstaculos para el desarrollo de
la prestacién del servicio.

¢ Todo reguerimiento o novedad en Ja prestacion del servicio, debe ser mediante
comunicaciones escritas avatadas Gnicamente por el Interventor de! contrato.

« Cumplir con la reglameniacion vigente.

15. SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL (St APLICA)

« Mantener actualizado el panorama de riesgos de la empresa acorde a los riesgos presentes en
el Instituto.

« Presentar copia del Formato Unico de Reporte de Accidente de Trabajo y realizar la
investigacién de los accidentes de trabajo ocurridos en las instalaciones del Instituto o
desarrollando actividades relacionadas con el objeto del contrato en maximo 15 dias
calendario posterior a la ocurrencia del accidente.

« Establecer mecanismos para el reporte y seguimiento de condiciones de salud del personal.
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» Si en el desarrollo del objeto del contrate se realizan tareas de alto riesgo se debe diligenciar
el formato de permiso de tareas de aito riesgo y validarlo con el grupo de salud ocupacional
previo al desarrollo de la actividad, entregando copia del mismo.

« Se debe garantizar la divulgacion del plan de emergencias al personal desde el inicio de la labor.

» El personal debe tener conocimiento de la ARL a la cual se encuentra afiliado y fos procedimientos
para el reporte y atencion de accidentes de trabajo.

« Presentar un informe de seguridad y salud ocupacional que incluya indices de accidentalidad y
enfermedad laboral, actividades de promocidn y prevencidn realizadas, entrega de elementos de
proteccion personal.

s El oferente debe garantizar que el personal conoce los procesos y procedimientos definidos en el
Instituto para la prestacién de sus servicios tales como protocolos de atencion, manual de
bioseguridad, manual de proteccién radioldgica, entre otros.

» El personal que se desempefie en dreas asistenciales debe tener el esguema de vacunacion
definido en el manual de bioseguridad institucional.

e Participar en las actividades de promocidn y prevencién en seguridad y salud ocupacional que
sean organizadas por el Instituto.

» Garantizar la realizacién de valoraciones médicas de ingreso, periddicas, pos incapacidad y de
retiro del personal can los respectivos examenes complementarios a que haya lugar.

a. Sistema de Seguridad vy salud ocupacional. Guia de componentes:

« Politica de Seguridad y Salud Ocupacional

» Politica para la Prevencion del Consumeo de Alcohol, Tabaco y Drogas.

» Actividades propuestas en los subprogramas de higiene industrial, seguridad industrial vy
medicina preventiva y del trabajo.

+« Modelo de reporte mensual de estadisticas de accidentalidad con los indices de severidad,
frecuencia v lesiones incapacitantes,

» Cronograma de entrenamiento y capacitacién en Ambiente, Seguridad Industrial y Salud
QOcupacional.

+ Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial.

e Acta de conformacién del Comité Paritario de Salud Ocupacional o vigia ocupacional y dltima acta
de reunion.

» Acta de conformacién del comité de convivencia laboral

+ Listado de elementos de proteccidn a utilizar durante la actividad referenciando el tipo de
elemento, normas técnicas que debe cumplir, personal al que se le entrega y frecuencia de
cambio.

+« Examenes médicos de ingreso previo al inicio de las actividades del personal que laborara en el
Instituto incluyendo examenes complementarios a que haya lugar.

« Compromiso de entrega periodica de dosimetria de radiaciones ionizantes y reporte oportuno de
los informes de dosimetria riesgo si el contrato tiene relacién con éstas actividades.

» Certificados de trabajo en alturas de los trabajadores si el contrato tiene relacién con éstas
actividades.

» Formato de permiso de trabajo para actividades de alto riesgo si el contrato tiene relacién con
&stas actividades.

= Nombre y datos de contacto del responsable de Salud Ocupacional de 1a Empresa y del delegado
para el Instituto en los temas de seguridad y salud ocupacional,
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16. EVIDENCIAS DE CALIDAD Y GESTION DEL TALENTO HUMANO (Si APLICA)

+« E! oferente adjudicado se compromete a participar vy a contribuir en la socializacién y
desarroilo del sistema integrado de calidad, y adicionalmente a cumplir las obligaciones y
planes institucignales a nivel de habilitacion, certificacion y acreditacion.

s Participar en los procesos que adelante el sistema de desempeiio institucional {(Modelo
integrado de gestion de la calidad) con el objeto de crear valor en la prestacidén de ios
servicios, en una relacion mutuamente beneficiosa,

» Debe contribuir al conocimiento del sistema garantia de calidad en salud y contribuir al
estabiecimiento vy desarrolle  del modelo de gestion de calidad institucional (Sistema de
desempefo institucional) y los requisitos establecidos en el Sistema de Informacién
Institucional, en especial SIAPINC version 2.

» Debe garantizar la implementacion de controles de calidad tanto de proceso como de
resultado. El proveedor aceptard que el Institute realice en cualquier tiempo el control de
calidad vy verificacion de los estandares de calidad en los procesos del oferente.

» (enerar informacién tanto para reportes obligatorios de calidad como los que requiera el
sistema de calidad institucional de manera oportuna y veraz.

» Aceptar la evaluacién y reevaluacioén del proveedor en términos de la calidad de la prestacién
del servicio. Los criterios de la evaluacion estdn enmarcados en el cumplimiento de los
requisitos de hahilitacidn, acreditacion y NTCGP, incluye la obligacidn de dar respuesta a
quejas dadas por los usuarios del servicio. Acatar fas recomendaciones de la supervisién de
acuerdo a los informes mensuales que elaborara dicha oficina y en caso de incumplimiento por
parte del proveedor, establecer las responsabilidades, correctivos y sanciones a que haya
lugar.

« Gestionar los planes de mejora que sean de su competencia de manera efectiva, desde los
hallazgos detectados hasta el cumplimiento de las acciones correctivas y preventivas, segun el
caso.

« Resolver las discrepancias de Ja calidad esperada por el Instituto en el contexto de la
prestacién del servicio. Incluye la participacién de reporte de evento adverso..

» Garantizar el mantenimiento y conservaciones de los bienes institucionales (Infraestructura y

equipamiento).
17. MANTENIMIENTO DEL EQUIPO E INSTALACIONES

El contratista debe garantizar el mantenimiento de los equipos e instalaciones que se utilizan
para la distribucién de alimentos preparados, el lavado de menaje utilizado por los pacientes
hospitalizados, asi como el espacio con equipos de refrigeracién, congelacidén vy el lavado de
menaje de foza utilizado por los funcionarios

Los equipos que se empleen para el desarrolio del contrato deben encontrarse en excelente estado
de funcionamiento.

El proponente deberd presentar un Plan y cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo
de los equipos puestos a disposicién def Instituto Nacional de Cancerologia ESE.

17.1 El Instituto cuenta con carros termos, el adjudicatario los recibird, se encargard del
mantenimiento preventivo y correctivo de los mismos, son cuatro (4), con las siguientes

caracteristicas:
Catlle 12 N° © - 85 { PBX: 334 1111

TODOS POR UN WWW_CERCer.gov.co

EVO PAI . Bogota D.C., Colombia
. MUEVD PRI NIT: 899.999.002 - 7

& MiNsALLD

Versién marzo -2015



" de Ccncerologia ESE
Colombia

wg}?# Por el control del cancer

CONVOCATORIA PUBLICA No. 068 DE 2015

Pégtna 30 de 30

Marca Adria

Medidas alto 108 cms, ancho 61, largo 140
Acero inoxidable

3 compartimentos de 9 bandejas

Doble conexién Trifdsico 220 y monofasico 110
Carro de 2000W.

Control de temperatura manual

¥ ¥V ¥ VvV ¥ ¥

NOTA: La inversién de mantenimiento se cruza con el valor de alquiler del equipo, desde que se
realice la reparacién y los mantenimientos correspondientes.

18. COMPENSACION UTILIZACION INFRAESTRUCTURA Y LOGISTICA DEL INSTITUTO

El proveedor favorecido con la adjudicacion deberd cancelar mensualmente al tnstituto la suma de:
DOS MILLONES DOSCIENTOS MIL PESOS MCTE. - (§2.200.000,00), como compensacién de la
utilizacién de la infraestructura y logistica (areas y servicios publicos), cuye valor sera cancelado
de acuerdo a la factura entregada mensualmente, asi: 1.) Por concepto de Servicios Publicos
(agua, alcantarillado, energfa eléctrica y gas), la suma de: UN MILLON CIEN MIL  PESOS
($1.100.000.00); 2.) Por concepto de uso del espacio para la distribucion de los alimentos, la
suma de: UN MILLON CIENTO CINCUENTA MIL PESOS ($1.100.000,00),

19. OBLIGACIONES DEL INSTITUTO

EI INSTITUTO se compromete a: Entregar las instalaciones para la adecuacién del area de
preparacién de alimentos, é&rea de distribucién de alimentos preparados, el lavado de menaje
utilizado en pacientes hospitalizades, asi como un espacio con equipos de refrigeracién y
congelacion; igualmente, un espacio para el lavado de menaje de loza utilizado por los
funcienarios.

Pagar al CONTRATISTA ef valor del contrate en la forma y cuantia previstas.

20. PLAZO DE ESTIMADO DE EJECUCION:

El plazo estimado para que el contratista de cumplimiento al objeto pactado serd desde la fecha
de legalizacién del contrato hasta el 31 de julio de 2018
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