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Se aclara el puntaje de la evaluación técnica así: 
PROPUESTA Y DOCUMENTOS TECNICOS 
I. PROGRAMACIÒN DE MENÚS 

  SE MODIFICA EL PUNTAJE TOTAL                          300 Puntos 
 
1.1 Análisis Químico                                    

 
Análisis químico completo  
y adecuado de 20 minutas analizadas           100 Puntos 
Cada minuta analizada completa y adecuada será calificada   
proporcionalmente con un puntaje de 5 puntos. 

 
1.2 Ciclo de menús                                        100 puntos 

SE ACLARA 
La propuesta debe presentar ciclo de menús para 5 semanas (35Dias) 
de la dieta normal y /o patrón y ciclo de menús para comidas 
nocturnas de personal medico para 15 días 
Presentación completa ciclo de menús de la dieta normal (35 días) 
                                                                            70   Puntos 
 
Presentación completa de comidas nocturnas de personal medico 
 (15 días)                                                             30   Puntos 
 
Cada menú será calificado con calificación de 2 puntos 

 
1.3 Manual de Dietas                                      100 puntos 

SE MODIFICA 
Ítem A: Tabla de contenido 
Será calificado con un puntaje de 4 puntos. Cada ítem tiene un valor    
de 0.5 puntos  
  
Ítem B: Manual de dietas  
Sera calificado con un puntaje de 96 puntos. Cada Ítem será 
Calificado con un puntaje de 8 puntos. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 

II. CALIDAD DEL SERVICIO                                   250 Puntos 
2.1 Certificación ISO 9001:  2000                                      
        NO SE MODIFICA 

 
2.2  Certificación INVIMA Planta de Producción 

NOSE MODIFICA 
 

2.3 Plan de aseguramiento a la calidad   
SOLO SE MODIFICA PUNTAJE               
 
 
Cada ítem de Manual de proceso de funcionamiento (10 items) será 
calificado con un puntaje de 5 puntos para cada sede hospitalaria.  
“ESTO IMPLICA QUE SE DEBE PRESENTAR DE FORMA 
INDIVIDUAL PARA CADA SEDE” 
 
PUNTAJE TOTAL                                                      100 Puntos 

 
III. EXPERIENCIA  

NO SE MODIFICA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
TABLA DE DOCUMENTOS TECNICOS EXIGIDOS 

 
DOCUMENTO PUNTAJE PARCIAL PUNTAJE TOTAL 
I  Calidad nutricional 
 
1.1 Análisis químico 
1.2 Ciclo de menús 
1.3 Manual de dietas 

 
 

100 puntos 
100 puntos 
100 puntos 

 
 
 
 
 

300 
II. Calidad del servicio 
 
2.1 ISO 9001:200 
2.2 INVIMA 
2.3 Plan aseguramiento 
a la calidad HACCP 

 
 

50 puntos 
100 puntos 

 
100 puntos 

 
 
 
 
 
 

250 
III Experiencia  150 
PROPUESTA 
ECONOMICA 

 300 

TOTAL PUNTAJE  1000 
 


