UNIVERSIDAD DISTRITAL
FRANCISCO JOSE DE CALDAS

INFORME TECNICO VISITA A PLANTA

Empresa: ALIMENTOS Y SERVICIOS M.C SAS
Nit: 900229476-1

Direccién: CALLE 70 A No. 20-35

Barrio: ALCAZARES

PARAMETRO

VERIFICACION

CUMPLE

NO CUMPLE

1.INFRAESTRUCTURA

Pisos

Paredes

Techos

lluminacion

Puertas

Ventilacion

XX |X|[X|[X|[Xx

2.AREAS

Area Fria

Area Caliente

Area de desechos

Area de recepcién de materia prima

XXX |Xx

Area de almacenamiento de materia prima

Area de lavado

>

Area de elementos de aseo

3.REFRIGERACION

Cuartos Frios

Cuartos de congelacion

4.INSTALACIONES SANITARIAS

Bafio

Vistieres

En el proceso adelantado por el Centro de Bienestar institucional, como parte del componente
técnico de la Convocatoria Publica No 07 de 2017, el dia 30 de junio se realiza inspeccion de la
direccion en donde se encontraban las plantas a visitar el dia martes 4 de julio de 2017, con el fin

de verificar direcciones y recorrido a desarrollar.
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El dia 4 de julio de 2017 se realiza visita técnica a la planta ubicada en la direccién Calle 70 A No
20-35 Barrio Alcédzares, encontrando que la planta de la empresa NO cumple con nueve (9) de
los parametros establecidos en la lista de chequeo denominada Informe Técnico Visita a Planta
referenciado en el numeral 1.10.1. VISITA TECNICA, de la convocatoria 007 de 2017.

Al momento de la visita el registro sanitario presentado no cuenta con una expedicién inferior a
los seis meses (6) meses, de acuerdo con los términos de referencia de la convocatoria publica
No. 007 de 2017, numeral 2.8 INSTALACIONES LOCATIVAS PARA EL DESARROLLO DEL CONTRATO
parrafo dos(2).

HALLAZGOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE LA EMPRESA ALIMENTOS Y SERVICIOS M.C SAS

PARAMETRO | FOTOGRAFIAS

1.INFRAESTRUCTURA

PISOS

No cumple pcrque le
falta la rejilla a la
canaleta de desagiie

——

IoL
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Presenta baldosas con
fisuras.
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No gerantiza
continuidad de
superficie, presenta
bordes en los rincones

PAREDES

No cumple se evidencia
presencia de humedad
y dete-ioro de la
pintura
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Las uniones entre las
paredes y entre estas y
los pisos no son
redondeadas lo que
ocasionan acumulacién
de polvo y suciedad.

LS A
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TECHOS

S= observa presencia de
hongos y levaduras en
las tejas de eternit

B
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Se evidencia la
presencia de cerchas
metalicas oxidadas
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Presencia de Teja
plastica con fisura

Existe evidencia de
condensacion, no de
facil limpieza,
desinfeccion y
mantenimiento.
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No se encuentre limpio.

ILUMINACION

Al momento de a visita
se evidencia luz natural
y presencia de
reflecto-es en cantidad
insuficient=.

k3.
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PUERTAS

Falta angeo en a parte
superior de la osuerta

Falta proteccién contra

vectores (roedores) en

la parte inferior de una
de las hojes

B9
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Oxido en la puerta del
bafio de la unidad
sanitaria.

VENTILACION

Se evidencia
unicamente campana
extractora en el drea

caliente.




FRANCISCO JOSE DE CALDAS

UNIVERSIDAD DISTRITAL

2. AREAS

AREA FRIA Y AREA CALIENTE

No existe una adecuada separacion
fisica de las dreas de caliente y frio, no
se garantiza la prevencion de la
contaminacién cruzada.

AREA DE DESECHOS

El drea de almacenamiento de
residuos es insuficiente de acuerdo a
las cantidades de preparacion
solicitadas en la convocatoria publica
No. 007 de 2017, el promedio diario
de residuos que se generan entre la
planta de produccion y la Universidad
son 700 a 800 kg dependiendo de la
minuta diaria (teniendo en cuenta el
proyecto de acuerdo 215 de 2009
donde se estipula la produccién pre
capita de residuos ordinarios
alrededor de 0.73 Kg/hab/dia de los
cuales 0.22Kg/hab/dia corresponden
a alimentos). Por lo tanto de los 3.760
Almuerzos del que habla la
convocatoria, el drea dispuesta no
cumple ya que se generan 827 Kg/dia
y se tiene capacidad para 140 Kg en el
lugar de almacenamiento presente en
la direccién.

)= 2l
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AREA DE RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

Se identifica area de recepcion de
materia prima, y no se evidencia
cuarto de almacenamiento.

La persona que atendi6 la visita de la
planta, manifest6 que los productos
que lleguen a la direccion registrada
en la propuesta presentada por parte
de la empresa ALIMENTOS Y
SERVICIOS M.C SAS, es pre alistada
por parte del proveedor, en la
convocatoria no anexan la direccién
del lugar en donde se hara el
alistamiento, por lo que se desconoce
si poseen permisos vigentes.

AREA DE ALMACENAMIENTO DE
MATERIA PRIMA

En inspeccion se evidencia, que el
drea dispuesta de almacenamiento no
tiene el espacio suficiente para
almacenar la materia prima necesaria
para la preparacion de las cantidades
solicitadas en la Convocatoria Publica
No. 07 de 2017. Por ejemplo para dos
dias de produccion se necesita el
espacio para almacenar 526 kg de
arrozy 600 kg de leguminosa. No hay
documento alguno en la convocatoria
que evidencie otro lugar para el
almacenamiento de materia prima.
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AREA DE LAVADO

El drea de lavado no cuenta con el
espacio suficiente para realizar el
proceso diario, teniendo en cuenta
que se deben lavar 3.760 platos de
sopa, seco, vasos, cubiertos, azafatas
y demas recipientes que se utilicen en
el servicio.

3. REFRIGERACION

CUARTOS FRIOS

Cuenta con una nevera de tres (3)
cuerpos, al momento de la visita no se
verifica su funcionamiento.

Para la elaboracién del mend diario es
de tener en cuenta que se debe
contar con la materia prima de dos
dias por contingencia. Para dos dias
de produccién se debe tener en
congelacion 1052 kg, los cuales se
almacenan en 42 canastillas cada
una de 25 kg, parael
almacenamiento de 3.452 kg de frutas
debe utilizar 138 canastillas y 842 kg
verduras debe utilizar 34 canastillas

25 1%
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CUARTOS CONGELACION

Se evidencia un solo equipo de
congelacion de un solo cuerpo, al
momento de la visita se encuentra en
funcionamiento.

NOTA: El drea donde se ubican los equipos de congelacion y refrigeracion es una sola, por lo tanto 10 cuenta

con la capacidad adecuada para el almacenamiento de la materia prima por ende no garantiza:

1 Cadena de frio.
2. Almacenamiento inadecuado, ya que para un dia se necesita 525 kg de carne
3. Si se combinan los cuartos hay contaminacion cruzada.

4. INSTALACIONES SANITARIAS

BANO

La planta no cuenta con servicios
sanitarios, separados por género de
acuerdo como lo solicita la norma
vigente Resolucion 2674 de 2013
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No se encuentra dotado
completamente con los elementos
para la higiene personal (no se
evidenciaron toallas desechables
para el secado de manos o secador
eléctrico).

No cuenta con media cafia para evitar
la acumulacién de polvo y suciedad.

VESTIERES

La planta no cuenta con vistieres,
separados por género. De acuerdo a
lo solicitado por la norma vigente
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NOTA: La persona que atendié la visita, no informo el nimero de empleados que laborara en la

planta por turno, por lo tanto no se puede definir si la cantidad de unidades sanitarias es
suficiente.

El nimero de operarios que se necesita para atender 3.760 raciones diarias es:

1. Turnode4a.m.alp.m. 18 operarios
2. Turnode6a.m.a3p.m. 10 operarios
3. Turnode 9:30 a.m.a 7 p.m. 20 operarios

PRODUCCION DIARIA

En atencién a los requerimientos solicitados para la elaboracion de alimentos que requiere la
convocatoria publica No. 07 de 2017 se necesita:

GRUPO DE CANTIDAD EQUIPOS CANASTILLAS
ALIMENTO Kg por dia
SOPA 1.579 6 ollas de 300 litros 20

3 estufas industriales de 4 puestos. En la
visita se observé 2 estufas tamaleras de un
puesto y una estufa industrial de 3 puestos

6 ollas

PROTEINA 526 3 estufas industriales de 4 puestos
Horno con 8 bandejas para asar la proteina 25
(800 porciones)

1 congelador para el pollo
1 congelador para la carne

LEGUMINOSA 301 3 ollas
3 estufas industriales de 3 puestos
CEREAL 489 2 marmitas o calderos de 60 kg
ENSALADA 421 8 Ensaladeras de 50 kg 20

1 refrigerador para las verduras

4 ollas de 300 litros

COMPONENTE 690 3 estufas industriales de 4 puestos 25
2 licuadoras industriales de 150 litros

JUGO 1.726 1 refrigerador para las frutas 15
1 congelador para las pulpas

POSTRE 113 Almacenamiento en bodega

OTRO DEPENDE

DEL MENU 30

TOTAL 5.846

PRODUCCION

TOTAL 5.85Tn

PRODUCCION EN
TONELADAS
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DISENO Y CONSTRUCCION
De acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013:

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2. La edificacién debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas dreas donde se realizan
operaciones de produccién susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones o medios de
contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacién,
operacién y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia légica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminaciéon cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la
ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.

2.4. La edificacién y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segin lo establecido en el plan de
saneamiento del establecimiento.

2.5. El tamafio de los almacenes o depdsitos debe estar en proporcién a los volimenes de insumos
y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo ademas de espacios
libres para la circulacién del personal, el traslado de materiales o productos y para realizar la
limpieza y el mantenimiento de las areas respectivas.

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fébricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un drea adecuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que labora en el establecimiento.

SEGURIDAD INDUSTRIAL
Instalaciones Sanitarias: Segln la Resolucion 2674 de 2013, se debe tener en cuenta que:

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como
servicios sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de
las dreas de elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido nimero
de operarios (no mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de
hombres y mujeres.
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6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos reque-
ridos para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico,
dispensador de jabdn, desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de manos, en las dreas de elaboracién o préximos a estas para la higiene
del personal que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la
supervision de estas practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este propdsito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al
personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

Extintores: en cada una de las dreas de produccién se debe contar con un extintor
Salida de Emergencia: La planta debe contar con salida de emergencia y con ruta de evacuacion.

Almacenamiento de residuos: De acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013, se debe tener en cuenta
lo siguiente:

5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no representzn
riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con este.

5.2. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las dreas de produccién y
disponerse de manera que se elimine la generacién de malos olores, el refugio y alimento de
animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de
residuos sélidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el cLal
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicién y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su disposicion final.

Capacidad de agua: Para realizar el proceso de produccion diaria, se requiere dos (2) tanques de
agua de 2.000 L, para lavado, desinfeccién, lavado de equipo y menaje.
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CONCEPTO TECNICO FINAL: De comtin acuerdo los funcionarios de la universidad Distrital que
realizaron [a visita en acompafiamiento de la Oficina de Control Interno, concluyen que la planta
no cuenta con la capacidad instalada necesaria para la ejecucién del contrato resultante de la
licitacién piblica NO 007 de 2017, con base en los hallazgos referenciados en el numeral 1.10.1.
Visita Técn ca

Cordialmente,

b

X1 A PARSONS DELGADO
irectora Cantro de Bienestar Institucional

O







