20 Sg CAJA COSTARRICENSE DE SEGURO SOCIAL

& % Hospital San Vicente de Paul — Heredia
¢ "/ Sub Area de Contratacién Administrativa
i Teléfono: 2562-8479, 25628481/ Fax: 2562-8506

Heredia, 28 de octubre del 2020.

NOTA ACLARATORIA n°1

LICITACION ABREVIADA No. 2020LA-000041-2208 POR
SUMINISTRO DE ABARROTES, GALLETAS, SNACKS,
TORTILLAS, PRODUCTOS LIBRE DE GLUTEN Y PANES

ESTIMADOS PROVEEDORES

De acuerdo a nota HSVP-JSN-0342-2020, suscrita por la Dra. Maricruz Bogantes
Campos Jefe del Servicio de Nutricion, donde indica que se omita o sustituyan los
formularios visibles y adjuntan 3 formulfarios los cuales hacen referencia al
formulario de inspeccién correcto para productos no perecederos.

La apertura de ofertas se mantiene para el dia 10 de noviembre del 2020 a las
09:00 a.m.

Agradeciendo de antemano la atencion a la presente.
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Servicio de Nutricién

CAJA COSTARRICENSE DE SEGURO SOCIAL
Hospital San Vicente de Padl

Teléfono 2562-8306 / 2562-8307
Correo electrénico: mbogantes@cess.sa.cr

SEGURD SUCIAL _ |
HOSP, AN VICENTE D PABC]?

» LO00CT2020. =
i0,30C,
ASESDRIA LEGAL - CONTRATACION

HSVP-JSN- N° 0342-2020
Heredia, 26 octubre del 2020
Licenciado

Carlos A Garcia Montoya

Abogado

Asesoria Legal- Contratacién Administrativa
Hospital San Vicente de Palil-Heredia
Presente

Asunto: Atencidn a recurso de objecién solicitado por MAYCA al expediente 2020-LA-0000041-2208
por “Suministro de Abarrotes, galletas, snacks, tortillas, productos libres de gluten y panes”

Estimado Licenciado:

Reciba un cordial saludo. Por este medio le informo que en atencidn a oficio HSVP-DA-AL-0261-2020,
esta Jefatura ha realizado revisidn del expediente y efectivamente se dioc un error involuntario, con la
informacién que se envid via correo para inicio del expediente de compra. Por lo anterior, se solicita se
omita o sustituyan los formularios visibles en el expediente de compra 2020-LA-0000041-2208, segin
vista folios 00247 al 00250 y se adjuntan 3 formularios los cuales hacen referencia al formulario de

inspeccién correcto para PRODUCTOS NO PERECEDEROS:

¢ INSTRUCCIONES PARA COMPLETAR FORMULARIO INSPECCION DE CENTROS DE ALMACENAMIENTO Y

DISTRIBUCION PRODUCTOS NO PERECEDERQS.

*  FORMULARIQ PARA LA INSPECCICN DE CENTROS DE ALMACENAMIENTQ Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS NO

PERECEDERQS.

e GUIA DE REVISION DE DOCUMENTOS, FORMULARIO PARA LA INSPECCION DE CENTROS DE

ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS NO PERECEDEROS

Agradeciéndole de antemano su atencion.

HOSPITAL SAN VICENTE DE PAUL - HEREDIA

SERVICIO DE NUTRICION

Maricruz - fimade

digitalmente por
: Maricruz Bogantes
Bogantes ¢y

" Fechar2020.10.26
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B suscrto LiC. Coaler fosee L cota 5 FESAR
en mi condicin de Aseser legal de la Sud frea de Gantratacian
Agministrativa el Haspital San Vicente de Pail, hago canstar gue veriiiqué
que el presente documente impreso fiene unz firma digital estampaa

Dra. Maricruz Bogantes Campos
Nutricionista, cod. 226-10

Jefe del Servicio Nutricion.
MBC

C Expediente de compra 2020-LA-0000041-2208
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gv"q.;F Caja Costarricense de Seguro Social
natizacion de Diagndstico y Tratamiento Coordinacion
Nacional de Nutricion

FP-002
Versién 14,10,.2014

Regulacié e
FORMULARIOQ PARA LA INSPECCION DE CENTROS DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION DE PRODUCTOS NO
PERECEDEROCS
Este formulario debe sellarse en el Servicio de Nutricion antes de realizar la Inspeccion. Debe utilizar tinta azul y no debe
utilizar corrector. Si comete un error, se debe tachar con linea recta y aclarar en el espacio de observaciones con letra clara,

nLefgnhlgm.ente_eumnmnta.

| Vigenciaz:

Puesto 0. cargo que desempena en Ia empresa o

inspeccién: : e __5establec|m|ento. e
Inspeccion | _ Cie s
(£ ) Primera : ( )RelnSpet:cién:No.' (Indlca elnumero)

rienos de 61 %: Condlcnones maceptables. Se descahf ica tecnlcamente. 5
De 61% a menos de 71 %. Condiciones def' clentes. Se descalifi ica tecn:camente. .
De 71% a menos de 81:%: Condiciones regularas, Se‘descalifica téenicamente,
De 81% a 100 %: Buenas condlcnones para ofrecer prccluctos a la institicidn,

El establecimiento:
a. Esta ubjcado en zonas no expuestas a cualquier tipo de contaminacion.
111 b. Esté delimitade por paredes separadas de ambientes usados como

7 vivienda.

¢. Tiene comodidad para el retiro de desechos de forma eficaz.

d. Tiene vias de acceso pavimentadas para eviter contaminacidn con poivo.

Los alrededores :

a. Alrededores libres de articulos en desuso.

b. Estdn libres de basura, escombros o desperdicios.

c. Areas verdes, patios yfo estacionamientos estén ordenados y limplos,

Alrededores !bres de focos de contaminacién:

i3 & Mantenimiento adecuado de drenajes para evitar contaminacion e
T linfestacion.

b. Patios de maniobra pavimentados para evitar ! polve.

2 |Establecimientos

Proteccién contra el ambiente exterior:

a. El edificio & instalaciones posee condiciones que impiden el ingrese de
1.2.1 |animales, insectes, roedores y plagas

b. El edificio e instalaciones reducen ai minimo el ingreso de humo, polvo,
vapor u olros,

Separacion de dreas:

a. Se dispone de rea para vestidores, con muebles para guardar
implementos de uso personal.

b. Existe un area para que los funcionarios ingieran sus alimentos,

¢ . Existen dreas de almacenamiento separadas para alimentos, productos de
limpieza y/o sustancias peligrosas.

122

Distribucidn de areas:

Se dispone de espacio para cumpfir con las operacicnes de trabajo, flujos de
423 [Proceso y reslizar operaciones de mantenimiento, limpieza y desinfeccién, sin
7 |obstaculos. Existen dreas separadas y rotuladas para almacenamiento de
alimentos y para productos no alimenticios.

Se aimacenan los productes alejados 20 em del suelo y 15 cm de las paredes.

Estructura constructiva:

124 a. Es sdlida {firme) y se mantiene en buen estado,
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1,3

Equipos fijo (estanteria}

Ubicacién de los estanteria:

Estanteria, anaqueles y/o tarimas, diseriados y ubicado de manera que
permite la inspeccion, mantenimiente y facll limpieza, Ademas, debe presentar
evidentes condiciones de limpieza.

corrosivos, resistentes a las operaciones repetidas de limpieza y desinfeccidn,

Los materiales de los estanies, anagueles y/o tarimas son. nc absorbentes, no|:

no transfieren a los alimentos materiales, sustancias {dxicas, clores ni sabores.

Estantes, anaqueles y/o tarimas en buen estade.

Piscs

a, Pisos de material impermeable.
b. F&cil limpieza y se encuanira limpio.
¢. Antideslizantas

No existen grietas evidentes que impligien un riesgo de centaminacién.

Con desniveles y desaglies que permitan ef drengje de agua. Los desagles
tienen rejillas en buenas condiciones.

Paredes

221

a. Paredes lisas, faciles de limpiar y desinfectar. Ademas, deben presentar
evidentes condiciones de limpieza.

b. No absorbentes.

¢. Resistentes al chogue

2,3

Estructuras superiores

a, Construidas de tal forma que reduzean al minimo la acumulaciér de
suciedad y condensacian (si es el caso), asi como el desprendimients de
particulas.

b. S hay cielo raso, estos deben ser lisos, sin espacic entre uniones y faciles
de limpiar. Ademés, deben presentar evidentes condiciones de limpleza (tanto
en techos como en ciele raso, segln corresponda).

2.4

Puertas y ventanas

2.4.1

Ventanas:

a, Faciles de limpiar. Ademas, deben presentar evidentes condiciones de
fimpieza.

. Protegidas de manera gue no generen riesge en ¢aso de roturas.

¢. Ventanas externas con cedazo que evita Ia entrada de inseclos.

242

Puertas:

a. Superficie lisa y no absorbente,

b. F&ciles de Fmpiar y desinfectar, Ademas, deben presentar evidentes
condiciones de limpleza.

¢. Puertas de ingresoe ajustadas al marco,

d. Permanecen cerradas

2.5

lluminacién

a. lluminacion natural © artificial en todas las dreas. Si es natural no debe
reflgjar los rayos del sol de forma directa (no aitere alimentos); si es artificial,
debe ser suficiente y no debe aiterar los colores.

b.Lamparas s& encuentran protegides contra roturas.

Instalaciones eiéctricas

Cables eléctricos debidamente instalados y protegidos (canaletas o tubes) de
manera que se faciliter: las actividades de limpieza y desinfeccién, No hay
cables colgantes en lag zonas.

Ventilacién

2.7.1

a. Ei sistema de ventilacion no permite el caler excesivo.
b. Ausencia de olores no propios de la actividad que se realiza.
INSFALACIONES SANITARIAS

Servicios de higiene y aseo para el personal

Previo al ingreso 2 las dreas de almacenamiento:

a, Se dispone de lavamancs con agua potable.

b, Estén en adecuadas condiciones de limpieza y funcionamiento,

¢, Cuentan con jgbon liguido o espuma y/o desinfectante, toallas de papel o
secadores de aire, hasurerc con tapa y rotulacion sobre instrucciones de
{avado de manos.

Servicios Sanitarios;

a. Separados por sexo.

b. Se encuentran limpios.

c. Se dispone de lavamanos, en buenas condiciones de limpieza y
funcionamiento. Con jabon liquido ¢ espuma y/o desinfectante, toallas de papel
o secadores de aire, basurerg con tapa y rotulacidn sobre instrucciones de
lavado de manos.

d. Registro de limpieza

Cumpliriierito parcial:




CONTROLDEIAS OPERACIONES
41 |Control de producto aimacenado

a. Se verifica gue los productos almacenados no presentan indicios de
4.1.1 |contaminacion {polvo, humedad, rastros de piagas, material rofdo, etc.).

b. Se permite el facil reconocimiento e inspeccidn del estado de los alimentos.

4.1.2 [cfro. Se dispone de registros.

a. Se utiliza un sistema que asegure |a rotacidn de productos como: PEPS u

b. Areas de almacenamiento de producios alimenticios ordenadas y rotuladas.

4,2 |Operaciones de almacenamiento

Prevencion de la contaminacién cruzada:

424 Tadas las operaciones se realizan de acuefdo a un flujo de proceso que
" |prevenga la contaminacién cruzada. Ademas, se toman medidas para

prevenira.

Areas de recapcion:
4.2.2 |a. Se encuentran separadas, limpias y ordenadas.
b. Protegidas de contaminantes o plagas.

No se observan derrames de productos almacenados en las dreas de

423 almacenamiento,

Lo Los preductos almacenados cuentan con registro sanitario emitido por el
T iMinisterio de Salud.

4,32 {Documentacion y registro

ofrecer trazabilidad.
Se documentan acciones a seguir con alimentos deteriorados, infestadas,

4.3.1

en riesgo el alimentc.

Se mantienen registros de! producto en cuanto al ingrese, ntimeros de lote,
rotacion, inventarios, etc. y distribugién, durante ef iempo prudencial para

contaminados, o aquelios con envases con abolladuras o returas que pongan

ANTENIMIENT: ANEAMIENTO

Programa de limpiera y desinfeccion

anaqueles, tarimas, u otros, escrito, respaldado con registros

511 Cuenta con programa de limpieza y desinfeccidn de edificio, equipo, estantes o :

Productos quimicos de limpieza y desinfeccion:
£.1.2 |a. No se usan productos con oior fuerte, en dreas de almacenamiento.
b. Cuentan con fichas técnicas de los productos utilizados.

Productes quimicos de limpieza y desinfeccion:

543 |& Almacenados en éreas especificas e identificadas, lejos de zonas
7 laimacenamiento de alimentos.

b. Los productos estan rotulados,

5,2 |Programa de contro! de plagas

fumigaciones y coiecacion de cebaderos.
5.2.1 |b. El programa esta respaldado con registros,

' |prevenir, excluir, controlar y eliminar las plagas.

a. Cuenta con un programa escrito para el control de las plagas que incluya

b ¢. Cuenta con documentos que evidencian la impiementacién de medidas para

contrataca externamente);

las autoridades competentes.
5.2.2 b, Cuenta con personal capacitado para realizar las funciones.

En casc de que el control de plagas esté a cargo de 2 misma empresa (no es

a. Cuenta con productos quimicos para el centro! de plagas registrados ante

c. Mantienen y preparan los plaguicidas aimacenados adecuadamente, isjos
de las areas de almacenarniente de alimentos y se mantienen debidameante
identificados y con llave, (Sila empresa contrata los servicios de fumigacicn

se debe dar todo e puntaje)

53 __|Programa de disposicion de residuos y/o gestién ambiental

a, Existe un programa de gestidn ambiental escrito y procedimients
5.3.1 |establecidos para manejo adecuado de residuos sélidos vio liquidos.
b. Cuentan con registros.

de limpieza, con bolsas y se mantienen tapados.

532 Existen recipientes para residuos, en buen estado, con evidentes condiciones

533 Deposito de resicuos estd alejado de zonas de almacenamienta,
7 |herméticamente cerrado o gon recipientes tapados.




PRACTICAS HIGIENICAS:

Aseo personal

Se observa y estd normado en las dreas de aimacenamiento de alimentos:
a. Lavado de manos antes de ingresar &l érea.

b. Use de cabertor para &l cabello.

c. No se observa personal fumando, bebiendo ¢ comiendo,

6.1.2 1Se utiliza ropa protectora limpia (uniformes).
6.2 Visitantes
6.2.1 Utilizan indumentaria adecuada y cumplen con todas las normas establecidas,
" |de manera que no constituyan un riesgo de contaminacion,
0 0 0
Total Puntos 0
_ NOTA (%) 0

Se da fe de que la informacicn registrada en este formularic es verdadera y acarde a Ia inspeccidn practicada. En caso de que la calificacion sea 81% o
superict, e oferente queda calificado por un periodo de un afic a partir de Ja fecha de emision.

El formulario no tiene validez si se le excluys alguna firma, ndmere de cédula v sellos de los nutricionistas y del Servicio de Nutricidn. Cualquier anotacidn pusde
hacerse en el apartado de observaciones de! forrmularic.

Observaciones:

Nombre y firma del representante de la empresa responsable
Cédula

Firma det Jefe del Sevicio

Sello de Servicio Nutricién

Original. Expedients
Copia Servicta de Nutricidn
Copia. Interesado

Nombre y firma del inspecter responsable

Céduia Sello

Nombre vy firma del inspector responsable Selle

Cédula




Caja Costarricense de Seguro Social

Ceordinacién Nacional de Nutricién

Regulacién y Sitematizacién de Diagnéstico y Tratamiento

#P-002
Versién 14.10.2014

INSTRUCCIONES PARA COMPLETAR FORMULARIOQ INSPECCION DE CENTROS DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION PRODUCT! GS NO PERECEDEROS

Este formulario debe sellarse en el Servicic de Nutricién antes de realizar |z Inspeccién, Debe utilizar tinta azul y no debe utitizar corrector. Si comete un error, se

debe tachar con linea recta y aclarar en el espacio de observaciones con letra clara, preferlhlemente en |mprenta.

Nombre y direccidn del estahleclmlento.

Se debe anotsr ef nombre exadio’dé 15 &mpress, o como fa a’

permiso 5amtarfo de ﬁmczonamfento anorar ef numera :

N°Permiso sanitario de funcionamiento: .Splicitare! -

{4
-,
&
ﬂ.
‘ag
&
m
B
i
8
3.
18
3.'

Puesﬁo 0 cargo que desempena en Ia empresa )

establemmtento. )

Anofar e/ puesto o ca!go que a’esempena )
a’entm defa empresa, ia (5) persona (5') e acampanamn a'lps fnspec‘tares a’uranre 13 visits:

Inspeccién

{ ) Primera () Reinspeccién No.

. (Indu:a e[ nurnero)

LAqotar: anera, cuando se realice k2 primera inspeccidn, genéralmente carrespona’era @ la necesaria para pondersry aaj'uaﬂ'car la compra. .
wpeccidn, snotar el ndmero e reinspeccion correspondients, estds serdn Jos qie se realican ina vez aaﬂrud/cada fa compra,
. ificacion de condiciones de afmarenamfenm durante I3 wgencfa de fa compra,

¥ que debe haceme coine pade de! seguimianto ¥

De 61% a menos de 71 % Con

Menos de 61 %: Condlcmnes :naceptables. Se descahﬁca técnicamente. O
'ones defi cnentes Se descallﬁca tecmcamente

El establecimiento:

conteminacion.

111 como vivienda.

. Tiene vias de acceso pavimentadas para evitar
con@mminacion con poivo.

5. Estd ubicado en zonas no expuestas a, cualquier tpo de
b. Est delimitado por paredes separadas de smbientes usades

c. Tiene comodidad para el retiro de desechos de forma eficaz.

Cumplecon thdos los puntos.

Observar que Iz ubicacion del establecimiento no o
exponya 3 sustancias quinticas, gases toxicos, gases
emitidos por productos de desecho o similares, o se
minimice el efocto de estos. Ningén aposento debe
utilizarse como vivienda o simifar. Las calles y aceras
de las vips da accese estdn pavimentadas, libres de
poivo,

Cuando se incumple en des de los
puntos indicados.

Cuande se incumple con mis de
dos de los puntes indicados.

Los alrededores :
a. Alrededores libres de articulos en desuso,
1.1.2 |b. Estén libres de basura, escombros o desperdicios.

y limpios.

c. Areas verdes, patios y/o estacionamientos estdn ordenados

£n los alrededores no se observa articules trados,

dateri s U Otros, fando suciedad . No se
percibe basura , humo, olores fuertes, escomibros,
dasperdicios u otros, en los afrededores. Areas verdes
recortadas y limpias, sin maleza, no se observan
refugms de pfagas o condiciones que propician que lx

Sex arr i2 2 la planta por
corrigntes de aire, trifico de persona! (57 no hay
dreas verdes se da por cumplide este punta).

Euandp sa incumple con uno de
fos puntos indicados.

Se incumple con dos o més da los
puntos indicados.

Alrededores libres de focos de contaminacidn;
a. Mantenimiento adecuado de drenajes para evitar

-Comple con todos 105 puntos.

cumpliients parcial

S debe observar que no haya drenajes expuesms;
que puedan ser Focos de infestacidn o

humma, polvo, vapor u otres,

minime el ingreso de humo polve, vapor, etc., con

de extr:
estado de funch

i de aire u otros en buen
fo ycon fa p i3 esperada.

L3 contaminacion & infestacicn. € quea desagien acumulande agua Sucia o aguas Se incumple con une de les Se incumple con fas puntes
b. Patios de maniobra pavimentados para evitar ef polvg, estancadas, Los patios de iobra de los vehiculos, tos indicados. indicades.
accesos y estaci Davil fos evitan fa
produccidn de poivo,
1,2 |Establecimientos
. : i  edificio e instalaciones disponen de barreras que
P r"‘;tleés',g",c‘);‘?as;: acrlnbaente extenor;. o impiden g | 1TPiden el ingreso de animales, insectos, roedores
a, ificio & instalaciones pasee condiciones que IMDiden e | prarae. come mallas, cortings de aire, poertas ) i
12,1 Jingreso de animales, insectos, roedores y plagas seliadis, etc. £ edificio @ insmlacian:: reducenaf |2 Mcumple con uno dg los Se incumplen fos dos puntos
b. El edificio e instalaciones reducen al minimo & ingreso de puntos indicados. indicatios.




122

Distribucién de dreas:

a. Sedispone de drea para vestidores, con muebles para
guaerdar implementos de uso personal.

b. Existe un drea para que los funcionarios ingieran sus
alimentos.

¢ . Existen #reas de almacenamiento separadas para alimentos
produchos de limpieza y/o sustancias peligrosas.

Cumple’

Se dabe verificar el cumplimiento de todos los
puntos: ef drea para ingerir alimentos no puede estar
dentro de dreas de almacenamiento, Las Sreas deben
estar separagas por barreras fisicas e identificadasy
deben ser utilizadas para f fin que fueron creadas.

" | Verifica fa existoncia de las Areas indicadas por

observacion directa,

Se incumple con uno o mAs de
los puntos indicados (no hay

Beidn de dreag y se usan sin
in control)

T Cunple = Cumbiimientq parcial:-
r . Se obsetva una buana disposicion del espacie, se
Sepa_raczon de éreas: i I . d eumple el Sujo de procese, no se obsarvan chogues Se cumple con lp indicadh
?re g;spo;e_de Espacm para cumlp ir con las }operaélones e en ef misimo, se pusde reslizar 13 limpiezs de forma g tap " no;e e .bsc: naé " Se ohservan choques constantes
123 72 tje(rja" ','“0‘;] ?prqceso ; rea ftza;gger?: g;%celos Existen | PEESTDIE (espacio entre producto y pise adecuado 1o ayapse pg racién para 4 en el proceso y/o Iz disposicion
gnan mend ) lmr;g:-lz? g lesin ecl ; 5in 0 to“:f -l' o] P22 Ja limpieza e inspeccidn, productos a 20 cm del de ali def drea evite una limpieza effcaz
eas separadas y roluiadas para aimacenamiento ce alimentos) ...y, o 5 150m de paredes). Afimentos separados de o Y \de tas mismas,
y para productos ne afimenticios. productos no icios (sl o al dietne |PTOCUCEOS RO 2limenticios.
no afir icios se da por aceptady elpunm)
iCumple” Y

124

Estructira construckival
a, Es sdfida (firme) y se mantiene en buen estado.

Las pamdes son firmes y res:s:entas, no presentan
grietas, I3 p no estd

1,3 [Equipos fijo (estanteria)
‘Cumpl
Ubicacién de la estanteria:
Estanteria, anaqueles y/o tarimas, disefiados y ubicados de L ubicacién permite idn con Cumple con lo indicado, pero se  |La ubicacion de lfos equipos
1.3.1 |maners que permite la inspeccidn, mantenimiento y facit oy . B e . encuentra mal ubicado, dificulta las labores de
limpieza, Ademds, debe presentar evidentes condicionas de f’;"r"::: g::ggf::;;:" i’:;,’;':’;:y facilita ia dificultando Ia inspeccidn de fos | inspeccidn, mantenimiento y
limpieza. pieza. ¥ ’ productos. fimpieza y/o se encuentra stcio.
Los materiales de los estantes, anagueles y/o tarimas son: no wiiCumple i
absorbentes, no corroshvos, resistentes a las operaciones .
1.3.2 |repetidas de limpieza y desinfeecidn, no transfiaren 2 los El material de los estontes cumple con 135 Los materiales de Jos estantes en
limentos materiales, sustancias txicas, olores ni sabores, caracteristicas indicadas. general nio cumplen coft fas
“gumpla -
Los estantas no Henen rastros de herrumbre,
1.3.3 |Estantes, anaqueles y/o tarimas en buen estado. esiamtas m = g i

rupturas. Son resistentas af peso ni se mueven al
contacto suave con &l ble. No estdn pandesad

CARACTERISTICAS ESTRUCTURALES

Pisos

3, Pigos de material impermeable.
b. Fécil limpieza y se encuentra Bmpic.
c. Antideslizantes

Cumple

umplimients parci

Se observa piso de materiai impermeable, (no
absarbente), favable y antideslizante. No se observa

212

Mo existen griems evidentes que impliguen un tiesgo de
contaminacién.

sucredad: grasa .u otms susmnaas.

harrumbrados, deteriorados y en
malas condicionas da astructura.

Sa incumple con uno de los
puntos indicados.

No cumple con ningung de fos
puntos indicalos,

Cumote -
No se observan gnems que faa!fnen Ia acumufacrdn
de suc:edad o fmmedad.

203

Con desniveles y desagiies gue permitan el drenaje de agua.
Los deszgiies tienen rejillas en buenas condiciones.

cumpla
5& o.bservan desagtres oM si racpectfva rej:lla pa.ra
avitar el ingresoe de piagas. Las rejilfas son de
material gue no se oxida y no se acumula suciedad
con facilidad. Ef pise presenta desniveles que
permiten la salida de agua y otros liguidos con
facilidad,

Lo observan ynems en e! p:sa

y/o scumulacidn de suciedad,

| refittas.

No hay desaglies, o no Senen

No-cumgpl

No cumple con ningune de los
puntos indicados (e observan

suclas).

Se observa condensacién y/o
suciedad en Iz estructura
superior. Ef Ciefo rase o techo
Uene uniones o deterioro visible
qgue puede comprometer ef
producto.

2,2 |Paredes
a. Paredes lisas, faciles de Fmpiar y desinfectar. Ademas, Cumpl uittblimiento parcial
2321 deben presentar evidentas condiciones de limpieza. Verificar que sean lisas, que se encuentmn l:mpras ¥ [No cumple con algune de los
*% Ih, No absorbentes, sin residuos, de color claro y no pr puntos Indicados, pero se
c. Resistentes al choque por choque. observan limpias.
2.3 iES S SUperiores i
a. Construidas de tal forma que reduzcan at minimo la
acumulzcion de suciedad v condensacién (si es ef caso), asl | Mo se shserva acumulscién de suciedad ni
como el desprendimiento de particulas. condensacion en las estructuras superiores. £ cielo
2,3.1 ib. Si hay cielo raso, déstos daben ser lisos, sin espacio entre raso es liso y ficil de fimpiar. No se desp
uniones y féciles de limplar. Ademas, dehen precentar materisles y esth firmemente copstruido. 57 no tene
evidentes condiciones de limpleza (tanto en techos come en | ejafs raso, se evaltia solsmente Iz estructura supetior
clelo raso, segln corresponda). o teche,
24 |Puertas y ventanas
Ventanas:
2. Féciles de limpiar. Ademss, deben presentar evidentes Se observa ef cumplimiento de todos los puntos
condiciones de limpleza. indicados, Ia facitidad de ﬂmpl a2 se valora af
24,1 |b. Protegidas de manera que no generen resgo en caso de | ppcamear iae 5 . af Se incumple cor tno de fos
roturas. momento de Ja inspeccidi. No hay restos de grasa, | puntos indicados.

¢, Ventanas externas con cedazo que evita ka entrada de
insectos.

No se observan roturas. Cedazos sin luecos y
completamente pegados a los marcos.

Se incumple con dos o més de los
puntos indicados.

Onartaer




T UCH LD,
a. Superficie lisa y no absorbente.
b. Féciles de limpiar y desinfecter, Ademds, deben presentar

Las puerias estdn libres de sustanciss grasosas,
polvo, chorretes, telas de arafia. Estdn construidas

Incumple con ef punto ¢ y/o se

No se cumple ningune de los

2.4.2 e .
evidentes condiciones de limpieza, de material liso, ficif de Fmpiar, sin grictas. 51 fas « P
¢. Puertas de ingresc ajustadas almarco. puertas se abren deslizéndolas a Jos costados, se encontraban sucias. Puntes indicados
d. Permanecen cerradas derard qgue ipfe con el requisi
.




38 [Tiuminacion :
Cumple:
a. Huminacidn natural o artificial en todas las dreas. Sies
natural no debe refiefar los rayes del sol de forma directa (0 | 52 obsoarva que la intensidad, color v ubicacién de luz
2.5.1 jakere los alimentos); s gs artificial, debe ser suficiente y no [ ptilizads permite 12 efecocion de procesos, TODAS las No se cumple ninguno de fos
debe alterar los colores. 1% estdn protegidas de manera fue impidan Ia untos indicados
buldmparas 52 encuentran protegidos contra roturas. calda de cristales en caso de roturas.
2.6_[Instalaciones eléctricas £ :
Cumple
Cables eléctricos y conexiones eléctricas debidamente Se observa una correcta instalacion eféctrica, no hay
26.1 Instalacos y protegidos (canaletas o tubos) de manera gue se | cables sueltos, no se observan instalaciones
*5+* |raciliten las actividades de impieza y desinfeccidn. No hay tig se puede realizar limpieza sin i No cumple con el punto indicado
cables colgantes en ias zonas, problema. Cajas de breaker con tapas,
Hentes y fufes bien /a3
2,7 |Ventilacién ;
st : cCumple : ‘Cumplimiente parcial ™ Nocumple
S jbe tempera; f fé
27,4 [ Et sistema de ventilacién no permite el calor excesivo. = percibe una temperatura en ef ambiente No hay sistemas de ventilacion

b. Ausencia de ofores no propics de la actividad que se regliza.

agradabie. No se perciben olares no propios de la

setividad que se realiza. Se verifica de

Se Incumpie con uno de los

sisternas de ventilacidn.

se evidencia ef calor y ofores no
propios de I2 actividad.

343

Previa al ingreso a las dreas de almacenamiento:

3. Se dispone de lavamanos con agua potable,

b. Estédn en adecuadas condiciones de limpieza y
funcionamiento.

. Cuentan eon jabdn liquido © espuma yfo desinfectante,
toslias de papel o secadores de aire, basurers con tapa y
rotulacidn scbre instrucciones da lavado de manos,

mpi

L)

Ademds, debe verificarse ia disponibilidad de jabdn,
llas y funci de los secadores si es el

con tapa, fimpio a fa vista, libre de chorretes, con
bofss plistica bien colocads. Verificar
funcionamiento.

Se observa ef cumplimiento de los puntns indicados.

caso. £l lavamarnos estd fimpip. Cuenta con basurerp

Cumple con los puntos excepto
que 1o hay rotulcién con las
instrucciones sobre el lavado de
manes.

5o incumple con todos los puntos
indicades.

Servicios Sanitarios:
2. Separados por sexo.
b. Se encuentran limplos,

y funcionamiento. Con jabon liquido o espuma y/o
dasinfecante, toallas de papel o secaderes de aire, basurero
con tapa y rotulacidn sobre instruccicnes de tavado da manos,
d. Registro de limpieza

¢, Se dispone de lavamanos, en buenas condiciones de limpieza

Se observa el cumplimiento de fos puntos indicatlos.
Ademas, debe verificarse Ia disponibilidad de jabén,
toallas y funcionamiento de los secadores si es ef
caso. Bl avamanos ests impio, si no es de pedal
verificar que haya instrucciones pars cerrar

basurers con taps impia, con bolsa plistica Bien
colocada. Verificar funcionamiento. Se observa
adecuado use de los mismos y se verifican registros.

ONTROL'DELAS OPERACIONE.

manuaimente ef grifo de forma corrects. Cuents con

Se cumplen los puntos 3, by ¢ sin
embarge el favamanos no hay
instrucciones para lavado de
manos y para cerrar el grifo
manualmente y/o no hay registro
de limpieza,

Se incumplen mds de dos de fos
puntos Indicados.

4,1 [Control de producto almacenado
Cumple No'cumple
3. Se verifica que los productos almacenados ne presentan L . , .,
indicios de contaminacion (palvo, humedad, rastros de plagas, |5¢ Fevisan las bodegas o dreas de almac de| o producto no pr dencla |75 Glara la evidencia de |
A matearias primas, se deben mover articufos para . . - i0n, se reci
4.1.1 [material roido, etc.). y e de contaminacion, sin embargo Ia - .
b, Se permite ¢ fict reconocimients & inspeccidn del estad de asegurar que no haya evidencia o indicios de - eidn dlel dificulta Iz anotar el tipp de indicio
tos alimentos comtaminacibn Revisar producto cuidscd te. verificacion encontrado dentro del
. Dicha inspeceitn se puede realizar fécilmente. i formiario.
ample No cumipleé .+ T
- . N Revisar producto para ar ef cumplimiento de No cumple. 52 observan
2. Se utfliza un sistema que asegure [a rotacion de productos | pps; UEPS, u otros sistema de rotacidn. Revisar productos con fachas de
41,7 |como: PEPS u otro. Se dispone deregistros, cdmaras de refligeracién y/o congelacion, verificar vencimiento revueltas o no hay
b. Areas de almacenamiento de productes alimenticios que los registros de temperaturas estén actualizados registros de temperaturas en
ordenadas y rotuladas. (si no aplica se da por cumplido), Observar | cdmaras de refrigeracion (no
cuidadosamente que el preducts este ordenade y estén actualizados) o las dreas
rotulade (puede vtilizarse codificacién). estdn sucias y desordenadas.
4,2 |Operaciones de atmac i :
mple:
Prevencién de la contaminacién cruzada: Existen y se verifican los registros que evidencian I geﬂmmnzsg’ pero :r: ;ﬁeanca,aznes
Todas las operaciones se realizan de acuerdo a un fijo de [prevencidn de 3 contaminacion eruzada (Separacion | & o o e e ocian cruzacs | VO BEY registro de controfes de
421 | veceso que prevenga la contaminacién cruzada, Ademds, se |€ productos-maquinaria, quimicos, desecho de we:ip roeduetos alimenticios prevencion de contaminacion
toman medidas para prevenir la contaminacién cruzada, g:’czz‘:b VE”‘{:ﬁ;ifﬁfada ;g i v S‘;”m";n ?enen mezelades con quimicos, en i*:’;ﬂ; y se.dewdencg {observa)
s ’.‘ ’L:": ece ¥ contacte con ef suelo, vencidos, ACION CruzAga.
g ete. Indicar en observaciones.
Cumple’ tmiplimiente parcial Nocumpl
fireas de recepcidn: El drea de recepeion se encuentra separada de fas
4.2.2 {a, Se encuentran separadas, limpizs y ordenadas. dreas de a.‘rmac‘e"a'?"e'.’m por barrera ﬁ'?'a’ &l drex Se cumple con ef punto a, pero no | 5e observa &l incumplimiento de
b. Protegido de contaminantes o plagas. de recepcidn estd fimpis y ordenads, existen barreras | ") los puntos indicados.
gue impiden el ingrese de plagas (puertss, cortinas
de aire, cedaros en las ventanas, efc.).
; “Cumple
423 No se cbservan derrames de productos almacenados en las

dreas de almacenamiento,

No se observan derrames en las Sreas de
" : de ali




Los productos almacenados cuentan con registro sanitario

524 | c it por ol Ministeria de Salud.

sCumple:

Verificar que af menos 5 productos, dispongan def
respective registre sanitario de alimentos.

producto que no dispone de
registro sanitario de

Se documentan acciones a seguir con alimentes deteriorados,
infasades, contaminade o aquellos con envases con
abolladuras 0 roturas que pongan en riesgo el alimento,

recepcidn, preparacién de pediidos, despacho,
devoluciones, destriccidn de productos, n° lofes,
el ), que garanticen Ia trazalbilidad de los productos.

4,3 IDécumentaciin v retisto B T R

Se mantienen registros del producto en cuanto al Ingreso,

ndmeras de lote, rotacion, Invantarics, efe. y distribucién, gmf ;:;ﬂ{-‘a Rl ex:stef;a;fe)r_egfs nf v ‘;: Los fntientes estd Imposible dar trazabilidad af
431 curante el tiernpa prudencial para ofrecer trazabilidad, L 7 por products, no haypmgrama que

escrito, pero no se registra u
observa informacidn actualizad:

doctimtente mngun

procedimie e 0.

Cuenta con programa de limpleza y desinfeccidn de adificia,
aquipo, estantes o anaqueles, tarimas, u otres, escrito,
respaldado con registros.

511

57
Cumple’:

Sa di de prec @ instriscciones (qué,
cdma, con qué, cusnda y donda) que detalisn ef
programa y plan de fimpieza documentade y

Se dispane de un plan pero no se
respalda con registros, no se
puede verificar su cumplimiento.

No se dispone de un programa
y/o plan de limpieza.

Productes quimmicos de limpieza y desinfaccisn:

2. Solo se usan preductos con grado alimentario, en dreas de
almacenamiento.

b, Cuentan con fichas téenicas y hojas de seguridad de los
productos utdfizados,

512

respaldado por registros. Verificar los registros.

Se revisan las fichas técnicas y Rojas d eseguridad
de los productos wtifizados para Iz limpieza y
desinfoccidn. Verificar que no tengan olores fuerte ¥
aroméaticos que puedan tr ifirse a fos alf)

| Los productos tiene olores

fuertes 0 no se dispone de f de
las fichas tdcnicas respectivas.

Productos quimicos de limpleza y desinfeccién;
8. Almacenados en dreas especificas e identficadas, lejos de

‘Cismple::

Cumplimiento parcial

o cumple

Los productos estin almacenades

5.1.3 | Les productos de limpieza estdn almacenados en " , Ne cumple con lo indfcado,
zonas de almacenamiento de dailmentos. dreas identificadas y aisladss de alimentos o :ﬁjﬁg‘zﬁfﬂy ars!gi:;?: cios |Products almacenado con
b. Los productes estdn rotulados. esta i 7
F procesos, Todos se encuentran rotulados. o identificados. alimentos, sin rotufar.
5.2 |Programa de control de plagas
2. Cuenta con un programa escrito para & control de plagas
que Incluya furnigaciones y colocacién de cebaderos.
b, El programa est3 respaldado con registros, _ _
€. Cuenta con documentns que evidencian la implementocién {5 revisa &f programa de control de piagas, se revisan| -
de medidas para prevenir, excluir, controlar y efiminar las fos registros, mapeos, etc. Se 1Ci3 por escrito | Existe y se verifica el programa de .

523 lagas. las medidas adoptadas para prevenir, excluir, controf de plagas, pero no asts No existe programa de controf de
controlar y eliminar fas plagas. Verificar capacitacidn |respaldado con registros plagas y no hay registros da
de funcionarios. Se observan medidas para control, 571 actualizados o viceversa, No hay |controfes.
ef proveedor es extetng, verificar que estén evidencia de controf
autorizados por el M5 y/o Agronomia.

i cooumole -
:;C?esgad(engﬁ iL?é?é:ﬁ?:;mffmz;.WO deiamisma 1, pmducmg qm’m:cos utifizados para ef control de
a Cp ta con product b ra ol c trol de ol plagas cuentan con registros de autvnzacfdn de las Mo se puede verificar que fos
qistracos ania as autorcades competentas. o |autaridades verificar eti 5 productos estin registrados. Las
Legc aul or iato P I . las funch contrata fa empresa, debe mantener fos registros de | Cumple con a y ¢, pero no con ef productos se almacenan con
52210 Mues:_tz €an persona aipaq’ ) p:ra rlaa zar :s URCIORSS: | os productes aplicades. Los productos para ef control punto b no se cuents (o se productos alimenticios. Los
C'd au'lrfrs: ygr;?:;age ?as p.fgus'cé:: I;;T:n?m'efm P de plagas se mantienen almacenadas lejos de dreas registros o evidencia IDIGUES U DTS, 1O eStn
:[i:_“;n oy sne iy n]tienen d:bi? dzarnen +e Idontifics d[os v mi de proceso, con ave e identificados. 5ila empresa | de la capacitacion). identificados o rotulados, pueden
. Ay cuenta con proveedor externa, asigrar todo ef presentar peligro de
llave. (51 12 empresa contrata los servicios de fumigacion se puntaje, pues no deberia afmacenar productos para contaminacidn.
debe dar todo el puntaje)
este fin.
Programa de disposicion de resitl c n P - SR
2. Existe un programa de gestién ambientsl escrito y — YT e Lumplintiénto parcia No guinple
™, |procedimiento establecidos pars manefo adecuado de residuos verifica quie exi programe de dispasi Ei programa exists, pero no hay
I lear o residitos liquidos y sélidos y/o un programa de 4 , N
salidas y/o liquidos, gestién ambiental por escrite y respaldado con g, que verifiquen ef No existe ef programa.
b. Cuertan con registros. pins Revisar seguimiento y control del mismo.
Existarn: recipientes para residuos, en buen estsdo, con fas recipientes pa ra dms;n de material 1o imch oo
53.2 g;c;gnutses condiciones de limpieza, con bolsas y se mantienen mm”m Iavabfe y tapads, se observa que so Cumplen mﬂ;”ziz;ﬂ:?dope'fffje Seo van cman ’f‘ergd-‘
g pad te fa inspeccicn. Se observan || ; °
fimpios, Ja inspeccidn. exprestos.
Ef depdsito de basura se .
Ef depdsito de basura se
Depésito de residucs estd alejado de zonas de encuentra cerca del drea da encugg:‘a abicado cerca o ent of
5.3.3 |amacenamiento, herméticarnente cerrade o con recipientes El depdsita para residuos s6lidos ests slejado de fas  |aimacenamiento pera en Srea de almacenamiento
tapados. Zonas de slmacenamiento y permanece cerrado. condiciones tales que no es riesgo -
axponiendo ef producto a la
para los preductos (cerrado, comaminaciden,

contenido asilado, efc.).




HPRACTICAS HIGIENICAS

61

Se ohserva ef incumplimiento de
3/ menos una de las normas

Se observa al menos una persona
gue incumple con ef uso de Ia
ropa protectora establecida,

Nao hay normas establecidas; se
observa incumplimiento general
de las normas bésicas que debe

g enef

) oy

abserva el use inadecuade de los
mismos en més de urr
Sfuncionario.

T

Cumplingi ¥
Se le aplica el uso de
indumentaria especial pero no se

Aseo personal
Se gbserva y estd normado en las dreas de almacenarmiento de
alimentos:

6.1.1 la. Lavada de manes antes de ingrasar al rea. Se observa of cumplimiento de las normas indicadas,
b. Usc de cebertor para el cabello. Ao se observa personsl fumsando, bebiendo o
¢, No se observa personal fumando, hebiendo o comiende. comiendo an las dreas de almacenamiento, indicadas.

Cimple
6.1.2 |5e utiliza ropa protectora mpia (uniforme). Se observs el uso de rops protectora limpiz (fncluye
uniformes),
b2 Visitantes

Utilizan indumentaria adecuada y cumplen con tadas las -Cumple.

6.2.1 [normas establecidas, de manera que ne constituyan un rigsgo | e observa (y aplica durante iz visita de inspeccion)
de contaminaciin, i del usa de indt taria adecuads,

registra,

No se aplica ef uso de
indumentatia adecuads a los

visitantas,

Nota: Si ef formulario se aplica en forma manual (no digital), deben sumarse los puntos obtenidos en cada casifla y aplicar la siguiente férmula:

{Puntos obtenidos *100)/61.
formulario no tiene validez si se le excluye alguna firma, nimero de cédula y sellos de los nutricionistas y del Servicio de Nutricion.
Cualquier anotacién puede hacerse en el apartado de observacicnes de{ formulario.

Enviar copia escaneada del resultado a la Coordinacién Nacional de Nutricidn via coreo electrdnico

El




GUIA DE REVISION DE DOCUMENTOS

FORMULARIO PARA LA INSPECCION DE CENTROS DE ALMACENAMIENTO

Y DISTRIBUCION BE PRODUCTOS NO PERECEDERDS

e o & o i

Il Yol et

DOCUMENTACION

PROVEEDOR

1. Revisar registros que permitan
ofrecer trazabilidad de los
productos.

2. Revisar programa de limpieza y
desinfeccion.

3. Revisar registros y fichas
técnicas de los productos quimicos
de limpieza y desinfeccion.

4. Revisar programa de control de
plagas

5. Revisar registros v fichas
técnicas de los productos quimicos
para control de plagas.

8. Programa para el manejo
adecuado de residuos sdlidos vy
liquidos.
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Ment Recursos
£3 Principal
1 Ingreso de un Recurso
(0 Fallos y Resoluciones
[T Revarsar Expedients
1 Recursos Resuellos

Registro de Fallos

Criterios de Busqueda

Tipo de Recurso | Objecion
Afio 2020 v

Recursos

Unicad de Gompra | SUB AREA DE CONTRATACION ADMINISTRATIVA 2208 v

Tibo de Procedimiento * Listacidr Abreviada

v

Ndmero de Procedimients 41

Aprchacidn Interna y Refrendo

A el
e
L |

0302650477 Desconectar
HOSPITAL SAN VICENTE OE PAUL Céd, 839

% Reporles_y_Estacisticos -

Procedimizntos registrardos | 2020LA-D00041-2208 SUMINISTRO DE ABARROTES, GALLETAS, SNACKS, TORTILLAS, PRODUCTOS LIBRE DE GLUTEN Y F

Objeto Conlractual |

Reglstro de Fallos y Resoluciones

No existen recursos con estas caracteristicas o ya estdn resueltos,

hitps://ogrw01.cgr.go.cr/apex/f?p=261:116:7601805757586:NC::

Lic, Carfg4 areia Yontoyg
{;\ bogade
Cod. 17675
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