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ANEXO 4. ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. RESUMEN DEL PROCESO

Tabla 1. Ficha té&cnica del proceso

Lugary fecha | Envigado, Julio -de 2021

Entidad i . - ‘o AR

contratante ‘Alcaldia de Envigado, Carrera 43 # 38 Sur 35

Unidad Secretaria de Educacion

gjecutora Calle 38 Sur 45 A 87

Codigo del |

Proceso M S R i . A
AUNAR ESFUERZQOS PARA GARANTIZAR EL ACCESO.Y PERMANENCIA

Objeto DE LOS NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y JOVENES, MATRICULADOS

contractual EN EL. SISTEMA EDUCATIVO OFICIAL EN. EL MARCO DE LOS

T LINEAMIENTOS Y ESTANDARES ESTABLECIDOS EN EL PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR PAE.

Modalad . | Decreto 082 de 2017. Convenio de Asociacién

Presupuesto MIL QUINIENTOS: QUINCE MILLONES CUATROCIENTOS OCHENTA Y.

oficial DOS MIL SEISCIENTOS NOVENTA Y TRES PESOS ML ($1.515.482.693),

o IVA. INCLUIDO

Curacién 153 dias

Lugar de | Instituciones’ Educativas. Oficiales del areéa urbana y rural del Municipio de

ejecucion Envigado.
En la operacioh con Racion Preparada en Sitio {(RPS), EL ASOCIADO es el
responsable de la Iogistlca del programa que incluye: la contratacion de:
personal, la recepcion de alimentos, aimacenamienfo, custodia, ensamble,
transporte, distribucion, transformacion; asi como. el mantenimiento, preventivo
y correctivo a los equipos e instalaciones, que permitan la entrega al usuario
final del complemento alimentarie, partiendo de- la programaecion de 9.451
servicios diarios. -En todas las etapas del proceso y modalidades de atencion,
EL ASOCIADO debe garantizar las condiciones de inocuidad y buenas.
practicas dé manufactura.

gg};gtréce- del Para atenciéh con Racion Industrializada (RI) EL ASOCIADO sera el

responsable de-todas las actividades requeridas para la entrega al usuario:
final en cada sede de atencidn y en la periodicidad indicada (Diario); por lo
cual; EL ASOCIADO, debe indicar e} costo racidon del refrigerio, que incluya
todos: los elementos de costo de la unidad entregada, descontando aquellos
gue-son relacionados en las especificaciones técnicas.

Para la atencién con Racion para Preparar en Casa, EL ASOCIADO es &l
responsable de toda la. logistica para la entrega al usuario final .en forma
mensual, que incluye: recepcidh de alimentos, almacenamiento, custodia,
ensamble, transporie, distribucién y entrega al ustario final.

Abreviaturas y acrénimos-

MEN: Ministerio dé Educacion Naciohal
PAE: Programade Alimentacion Escolar
UApA: Unidad Administrativa Espacial de Alimentacién Escolar - Alimentos para Aprender
RPS: Racién Preparada en Sitio
RPC! Racién para Preparar en Casa
Ri: Racidn Industrializada

2. GENERALIDADES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
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La Direccion de Seguridad Alimentaria y Nutricicnal de la Secretaria de Salud, lidera el desarrollo
técnico para la atencion -de poblacion usuaria del Programa de Alimentacion Escolar, en
coordinacion con la’ Secretaria- de Edugacién, para .contribuir con el acceso y permanencia del
escolar en el sistema educativo al mismo tiempo que se fomentan habitos alimentarios saludables.

El desarrolio del PAE, también se articula con otras acciones que lidera la Direccion de Seguridad
Alimentaria y Nufricional, con los cuales busca:

» Realizar proceses de sensibilizacion y capacitacion para el fomento de habhitos alimentarios
saludables,.censumo responsabie y prevencion del sobrepeso y obesidad.

« Contribuir con el acceso a alimentos de: calidad -en la poblacion. con vuinerabilidad
socioecondmica o nutricional a través del desarrollo de proyectes de complementacion
slimentaria en estas peblaciones.:

= Desarrollar procesos. investigativos que permitan la toma acertada de: decisiones én ia
implementacion de estrategias para el desarrollo de los proyectos.

« Generar acercamientos entre Ios proveedorss de servicios de los. Programas de
complementacién alimentaria y los productores locales para el desarfollo de estrategias de
abastecimiento de circuitos cortos.

Estas acciones; ‘se ejecutan en &l marco de los compenentes de la seguridad -alimentaria y
nutricional ! como son. el acceso, consumo y calidad e inocuidad de los alimentos; que toca
transversaimente Ia realizacion del Programa.de Alimentacion Escolar.

Para el cumplimiento de estos propésitos, se desarrolla el Proyecto 1.3.13.2. Alimentacién Escolar,
a través del Programa 1.3.13. Seguridad Alimentaria y Nutricional articulada al Desarrollo Rural y-
Agricultura Urbana de la linea estratégica 1. Sumamos por el Educacion, la Cultura y el Bienestar:
para la Realizacion Humana y la Transformacion Social del Plan de Desarrollo 2020-2023 “Juntos
Sumamos por Envigado”, aprobado mediante Acuerdo Municipal N*13 del 23 de mayo de 2020.

El Programa de. Alimentacion Escolar se.encuentra adscrito’ a la Secretaria de Educacion y- es
desarfollado @n coordinacion -con Ia Secretaria de Salud - Direccion de Seguridad Alimentaria y
Nutricional y la concurrencia de recursos ‘de la Unidad Administrativa Especial para la Alimentacién
Escolar - Alimentos para Aprender -UApA-~. para la atencidon de escolares matricutados y
registrados en el SIMAT de las. Instituciones Educativas oficiales. del municipio, buscando. su
permanencia en el sistema educativo, a través de diversas. estrategias, entre elias, la de
complementacion alimentaria.

La racion entregada al ‘escolar, complementa la alimentacion recibida en el hogar y no la
reemplaza, por-tanto, no suprime la responsabilidad de su familia de garantizarla, dado.que. esuna
estrategia de permanencia educativa y no una ayuda social.

E) Programa de Alimentacién Escalar (PAE), es reglamentado por el Decreto 1852 del 16 de
septiembre de 2015 y la Resolucion 29452 del 28 de diciembre de 2017, documentes eniitidos por
el Ministerio de.- Educacion Naciona!, que son de obligatorio cumplimiento y aplicacion en el
territoria nacional, para las entidades territoriales, contratistas y comunidad educativa participante
de dicho Programa. ' '

Asi mismo, a través del Decreto 470 del 24 de ‘marzo de 2020, ‘el Ministerio de Educacion
Nacional, dicta medidas que brindan herramientas a las entidades feriitofiales para garantizar {a
gjecucion del Programa de Alimientacion Escolar yla. prestacion del servicio publico de educacion
preescolar, basica y media, dentro del Estado de Emergencia Economica, Social y Ecoldgica; a
partir dél cual, surgen la Resolucion 008 de 2020 del 25 de marzo de 2020 y fa Resolucidn 007 de
2020', emanadas por la Unidad Administrativa Especial de Alimentacién Escolar, por las cuales se
micdifican transitoriamente “Los Lineamientos Técnicos - Administrativos, los Estandares y las
Condiciones Minimas del Programa de Alimentacion Escolar — PAE” en el marco del Estado de

! Se parte del concepto de Seguridad Alimentaria y Nutricional concebido en el Plan Decenal de Salud Pablica
para Colombia en ta Dimension de Sequridad Alimentaria'y Nufricional “Acciones que buscan-garantizar e
derecho a la alimentacion sana con equidad, .en las diferentes etapas del ciclo-de vida, mediante la reduccion
y prevencion de la malnutricion, el control dé los riesgos sanitarios y fitosanitarios'de los alimentos y la gestion
transecierial de la seguridad. alimentaria y nutricional con perspectiva territorial.*
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Emergencia, Econémiica, Social y-Ecologica, derivado-de la pandemia del COVID-19; en las que:
se detalla en su anexo técnico, las modalidades de atencion transitoria; de igual manera, todas las
demas disposiciones administrativas que regulen la aténcion del Programa, emitidas en forma
posterioi @ la présenté contratacion, para o cual EL ASQCIADO, debe realizar los ajustes.
pertinentes durante su ejecucion, -

Con base en lo anterior, EL ASOCIADO debe estar.en:la capacidad de realizar [a atencién bajo fas
tres (3) modalidades descritas en el presente documento de especificaciones. técnicas, Racion
Preparada en Sitio (AImuerzo—Compfemento alimentario jornada mafiana o tarde), Racién
lfidustrializada (R1) y Racion Para Preparar en Casa (RPC), acorde a las necesidades del
Programa, segun disposiciones nacionales, departamentales y mummpaies en el marco de la
Pandemia,

Como parte: de los procesos. de Gestion Social en &l Programa de Alimentacion Escolar, es
importante resaltar dos figuras de gran importancia en su ejecucion, el Coordinador del PAE en
cada Institucién Educativar Oficial y el Comité de Alimentacion Escolar (CAE).

El Coordinador del PAE es designado por el Rector como el responsable de la coordinacion y
manejo del programa en cada Instifucion Educativa. Este coordinador, entre sus actividades, tiene
acargo |a gestion de las solicitudes e ingreso de los escolares. al Programa segun los criterios de
focalizacion, velando porque estén inscritos en el mddulo de estrategias en el sistema de
informacién SIMAT, segin el ‘servicio que reciban; informacion que. debera permanecer
actualizada durante el tiempo que. se preste el servicio, pues es el insumo que soporta la
asignacién y permanencia de los cupos para cada una de las Instituciones. Educativas:
Iguaimente, debe tiderar fa consalidacién de las listas de asistencia, acompafiar los momeritos de
consumo y promaover el cumplimiento de los deberes de los escolares con el Programa

Ei Comité de Alimentacion Escolar, también debe participar del procéso de focalizacion de los
escolares b esta .integrado por:

El rector ¢ delegade

‘Un (1) representante o delegado de cada sede educativa: docente o coordinador
Tres. (3} padres o madres de familia

Dos (2) nifias o nifias titulares-de derecho del programa

LUna {1) manipuladora de a_Ilment_os

DooOoO

Désde Secretaria de Educacion se proniueve la participacion de.la comunidad en ambas aspacios
y se vela por su cumplimiento, dentro de lo sefialado en el Lineamiento Técnico Administrativo del
Pragrama de Alimentacién Escolar.

Totas las actividades ofrecidas en los Programas o Estrategias son gratuitas.para los usuarios, por
lo cual ninguna :sede de atencion podra realizar cobros por concepte de cuota de particnpaclon o}
solicitar dinero o aporte alguno a los padres o acudientes de los usuarios. para la prestacion del
servicio o cubrir gastos relacionados:con alimentacion en el Programa o cualquier otro concepto,

Para establecer contacto con el programa.. Se puede establecer comunicacion con:

+  Seorstaria de Educacidn: 3304000 Ext 4100. Asesora Sacretaria de Educacisn, Ménica Maria
Cardona Zuluaga.

o Direccién de Seguridad Alimentaria y Nufricional: 3384000 Ext 4370/.3023396 Directora de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, Gloria Ferney Florez Cardona.
3. POBLACION PARA ATENDER

Para -&sta contratacion, se tequiere estima la atencidon diaria de 9451 escolares: con racion

preparada en sitio, en 14 Instituciones Educativas Oficiales y.¢ Sedes Educativas; ubicadas. en. los

diferentes barrios y veredas del municipio.

La distribucion por sede de-atencidn y grade escolar, se indica a continuacion:

Tabla 2. Distribuciéh de pablacién escolar por grupos y sedes de atencidn
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Almuerzo tipo 1

Almuerzo tipo 2

Almuerzo tipo 3

Sl P Total
- . (T-1-2) (3-4-5-6-7) (B-9-10-11) gy
ORDEN | SEDE DE ATENCION 4-Bafos11 | G-13afos 1 | 14-17 afos 11 | HMUErzos.
! =T T Escolares-
meses meses meses N
IE Alejandro Vélez . .
1 Barrientos 176 244 206 o
| IE Algjandro Vélez. - _ N
Barrientos 63 ‘B3 - ‘126
Sede-Alto tas Flores
2 IE Alejandro Vélez _
Barrientos i
Sede-Alto las Flores-Los . 41 79 - 120
Almendros .
3 IE Comercial de Envigado - 180 200 ATO
IE Comercial de Envigado : > o
4 | sede PioXi) 112 102 - 214
|E Comercial de Efivigado ; . o
® | sede San Rafael 234 217 - 45
6 IE Dario de Bedout 97 178 jele] 1374
[E El Salado - 7 T
7 | Bloque Primaria 172 175 ) T
: iE E! Salado . SR
8 Blogue Secundaria - 143 278 421
IE José Manuel Restrepo g _ PR
®  |Vélez {JOMAR) | - 168 20 wr
IE José Manuel Restrepo _ NP
10 | vélez (JOMAR) 153 167 - 320
Sede Fernando Gonzalez
IE José Miguel de fa Calle Cinm
1 | sede Pio Xl 54 63 - "7
11a |IEJosé Miguel de la-Calle __ ;  iea
A" | |E Marie. Poussepin - 76 113, . 1189
12 |IElLaPaz - 247 429 (N
. tE-La Paz . Sl
13| Sede £l Triansn 84 90 - RS
IE La Paz : . R
14 Sede John F. Kennedy 249 268 - 517
. IE Leticia Arango de . C. o
15 | ovendaa 209 408 206 825 .
16 IE Las Palmas 114, 147 B7 328
{E Martin Eduardo Rios : o
17 Llano (Pantanillo) ' 39 e 109
IE Martin Eduardo Rios o
186 Llano _ S
18 Sede La Cruz del Porvenir 54 48 " 102
{Perico) )
IE Manuel Uribe Angel y j i
19 {MUA) - 112 181 393.
| 1E Manuel Uribe Angel _ . ] T
20 Sede Marceliano Vélez 141 138. 279
IE.Normal Superior de _
Envigado _
21 Primaria (Sede Marceliano -307 292 - 699
Vélez y. Sede Fernando
Gonzalez)
IE Normal Superior de
22 Envigado - 202 325 © 527
Secundaria {JE MUA}.
23 | IE'Marie-Poussepin 90 183 141 414
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Almuerzo tipo 1 | Almuérzo tipe 2 Almuerzo tipo 3 Totl
ORDEN | SEDE.DE ATENCION (T-1-2} (B-4567) | (BSA0AY o e0g
4 -8 afos 11 9-13 afos 11 14-17-afos 11 Escolates
e ) scolares
meses meses meses. IR
24 IE San Vicente de Paui 66 122 79. 267
. 1E 8an Vicente de FPaql . . o E
25 Sede La Morena. 84 87 - 131
Total 2.439 4:180 2:812 - 9.451
NOTAS:

o La IE José Miguel de |la Calle se encuentra en construccion y funciona: actualmente ei la 1E Marie
Poussepin (grados de- primaria y- secundana) y en’la Sede Pio’ X1l (grados de pr[marla) ambos en la
jornada de latarde,

* La IE Nermal Superior de Envigado se encuentra en gjecucian ta construccién como Colegio 10 per tal
motivo 1a basica secundaria y la.media, esta en fa planta fisica de la & Manuel Uribe Angel en-la jornada
de- la. tarde. A su vez la basica primaria $e encuentra: transiciones y cuartos y quintos en la Sede
Marcelianc: Vélez Barreneche y los grados primeros, segundos y terceros en la Sede Fernando Gonzalez
en ambas sedes con funcionamigntc en la jorhada de'la tarde.

e« En la actualidad, 'se encuentra en ejecucion Convenio de -Asociacidin de mejoramientc de la
infraestructura ‘en algunas, institiciones y sedes - educativas, que podna afectar el espacio para el
consumo de los escolares o para accicnes de entrega. Durante el receso escolar de mitad de afio, se
inicié con la construccion de cavas de frio en-la Sede:Educativa Fernando Gonzélez, IE Leticla Ararigo de.
Avéndafio e IE La Paz.

El'municipio de Envigado cuenta con todas las Instituciones y Sedes. Educativas focalizadas para
la atencion eri.el Programa de ‘Alimentacion Escolar PAE y de igual manera-atiernide el 100%.de la
demanda de los escolares, en cada una de las instituciones educativas que cuentan con la
capacidad instalada para &llo.

No-obstante; en caso que fas salicitudes estén por encima de Ja capacidad. instalada de atencién,
los- escolares seran focalizados por las Instituciones Educativas (Comité de Alimentacion Escolar)
y la Secretaria de Educacion, de acuerdo a los criterios establecidos en la Resolticion N°28452 de
2017 emitida por el Ministerio de Educacion Nagional.

La Poblacion Victima del Conflicto Arinado, se atendera ern su totalidad, -independignte del grado
escolar Gue esté cursando, acatando fa Sentencia T-025 de 2004, el auto 178 de 2005 y el auto
251 de 2008 de la Corte Constitucioial, siempre y cuando el servicio sea solicitado por la famiia
del escolar:

Los cupos indicados para el PAE son el nimero promedio por dia para Racion Preparada en Sitie. y
mensual para Racién para Preparar en Casa en caso de ser necesaria la entrega de esta
modalidad, acerde ‘a las especificidades que 'se describen en numerales posteriores y EL
ASOCIADO pueda realizar los ajustes necesarios en la logistica.

El niimero de- servicios en Racién Industrializada dependera de las necesidades del Programa en
el momento, lo cual sera informado oportunamenie a EL ASOCIADQ, para gue lo contemple en la

ejecucidn dal Convemio do Asociacién.

Se puede preséntar una variabilidad aproximada del 10% por encima o por debajo- debido al
mavimignto de usuarios.

Cualguier modificacién en el nimero maximo de servicios .o-'cambio en la modalidad de atencion
prevista, que afecte el total .de personal o cendiciones logisticas para su operacion, se presentara a
la Supervision de! Convenic de Asociacion, quien procedera al andlisis de la ejecucion
presupuestal en cada uno de sus rubros, para la respectiva autorizacion y gestion para la adicion
de recursos de ser necesario.

La cantidad de usuarios puede fluctuar, debido a sitbaciones: como  inasistencia eseolar por
enfermedad ‘0 pefmiscs, cambics -en los lineamientos para Ja atencion -en la presencialidad o
desescolarizacion por falta en el suministro de servicios publicos, dafios en las instalaciones
locativas ¢ cese. de actividades académicas programadas por la Institucion Educativa, Secretaria
'de Education ¢ por eéntes externos y causas ajenas a la normal gjecucion de las actividades.
Cualquier-cambio ‘en el numero de raciones a entregar, sera informado y ¢oncertado previamente a
EL ASOCIADO.
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En caso de 'que se tequiera, Ja Alcaldia de Envigado a través de la supervisién, podra solicitar a EL
ASOCIADO {a atencion dé un nimero adicional o inferior al inicialmente reportado. En todo caso,
se analizaré conjuntamente: entre la Administracién Municipal y EL ASOCIADO, su impacto sebre
la capacidad instalada y el nimero de personal requerido. para la .atencidn y por ende dei
prestupuesto del convenio deé asociacion para ejecutar dicha necesidad. De- requerirse el
incfemento de cupos ¢ !a inclusion.dé nuevas actividades que impacten en la cantidad de.personal,
se atendera ala poblacion escolar conservando las especificaciones: técnicas en la prestacion del
servicio y sujeto a la ejecucion presupuestal det Convenio de Asociacion .o a la disponibilidad de
nlievos recursos, cuando ef presupuesto del Convenio de Asociacion no-fuera suficiente para dicho
incremento, para lo ¢ual se debe gestionar la adicion correspondiente.

Ast mismo; si el numero de-Cupos-es inferior y ello afecta Ia.‘a‘s'ignaci'én de personal, igualmente se
analizara entre las partes, las implicaciones en la gjecucion del Convenio de Asociacién v las
acciones a tomar.

4. ESPECIFICACIONES TECNICAS RACION PREPARADA EN SITIO (RPS)
4.1 Alistamiento

Para iniciar la ejecucidn del Convenio de Asociacion, se realizara un encuentro. -entre la
Coordinacion del Programa, Supervision y EL ASOCIADO, para definir la fecha de inicic y resolver
inquietudes que:se puedan presentar entre las partes.

Durante la etapa de. alistamiento, la Alcaidia de Envigado dara a conocer a EL ASOCIADO, la
documentacion que tiene establecida para la operacion del Programa, como se indica a
continuacién:

« Plan debuenas practicas de manufactura, gue incluys:
- Programa de Limpieza'y Desinfeccion

Programa de-Manejo de Residuos

Programa de Control de Plagas

Programa de Abastecimiento de Agua

Programa de Muestreo Microbiclégico

00000

¢ Procedimientos de practicas higiénicas, ‘programa de capacitacibn, ‘programa de
mantenimientos correctivos y preventivos, manejo de alergenos y cuerpos extrafios, seleccion
y evaluacién-de proveedores.y flujcgramas de preparaciones alimenticias,

« Formatos para seguimiento a la prestacién. del servicio, como:
o. Lista de chequeo para recepcion de insumos y materia prima a proveedores
Remision de viveres, insumos o materia prima '
Reposicion de faltantes en la entrega
Devolucion de excedentes y productos no conformes
Coantrol ge inventarios en.sedes de atencionr y en bodega
Contrel de temperaturas
Verificacién de vehiculos acorde a lo establecido en la norma vigente, segin alimentos
a transportar (Temperatura)
Visita de acompafiamiento y seguimiento a la prestacion del servicio
Registro de limpieza y desinfeccién '
Registro de temperatura & equipos-de frio
Informe-de rhantenimientos. realizados
Reporte de cuerpos ‘extrafios
Certificacién de entrega de raciones entregadas
Cobertura atendida _
Peticiones, quejas y reclamos en la prestacion del servicio
Todos aquelios formatos necesarios para el control de las acciones
Registro de sintornas al ingresar {Para empleados, visitantes y proveedores)

000D 0O0

0000000000

« Formatos-del Sistema de Gestiéh de la Calidad asociados a la operacion da cada uno deg los
Programas.
‘= GS-F-081 - Perfil Higiénice Sanitario -
o GS-F-082 - Certificacién de. coordinadores del recibe de servicios
o (GS-F-083 - Sdlicitud de servicios de complementacion alimentaria y nutricional
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o GS-F-086 - Evaluacion del servicio para usuarios de comedores comunitarios

o GS-F-087 - Evaluacion. del servicie de! Programa de Alimentacidn Escolar para
coordinadores PAE en sédes e instituciones educativas.

o GS-F-122 - Encuésta de satisfaccién modalidad RPC -programa: de alimentacion
escolar (PAE

o FC-F-014 - Evaluacion de Formacion Ciudadana-en Salud

o FC-F-044 - Lista de Asistericia Secretaria de Salud.

Nota: Estos formatos: puedén variar de acuerdo a la actualizacion del sistema de gestion de la
calidad de la Alcaldia: de Envigado, pero. serén empleados durante la operacién, mientras se
encuentren en vigencia.

En la etapa. de alistamiento, cuya. duracion sera. concertada entre las partes, es necesario que EL
ASOCIADG:

« Elabore y entiegue ¢l planh de trabajo dohde se especifique cada uno.de lps compromisos.

+ Presents. el pérsonal a ejecutar el Convenio de Asdociacién con sus- datos de contacto y
funciones-al interior de este.

» Elabore y presente el plan de capacitacion continua y/o actualizacion continua 'y permanerite ai
personal operativo. para la- ejecucion del Cohvenic de Asociacién (Personal manipulador de’
alimentos, auxiliares de bodega, Nutricionista Dietista, lideres de calidad y facilitadores),

o Establezca el plan de rutas con la distribucion de insumos y materia prima:

» Realice un recorrido por cada una de las ‘sedes de atencion de los Programas donde tiene a
cargo espacios, para hacer un diagnéstico de las necesidadés locativas para dar cumplimiento
a la normativa. sanitaria (adecuaciones y visita para eémision dé concepto. sanitario), equipos y
menaje, de acuerdo con inventario entregado por la Direccion de Seguridad Alimentaria y-
Nutriciorial.

s Informe a l@ Direccién de Seguridad Alimentaria y Nutricional, sobre las sedes de atencion
cuyo concepto higiénico sanitario tenga fecha de expedicion superior a un (1) ano, antes del
inicio-del Convenio de Asociacion o sea diferente a:Favorable o Favorable con Requenmrentos
¥ hacer la gestion. de solicitud de ia visita técnica para la actualizacién de dicho concepto.

s Coenozca, revise y sugiera modificaciones segiin los. requerimientos de los programas vy la.
dinamica municipal, al plan de Buenas Précficas de Manufactura (BPM), procedimientos,
formatos de seguimiento a.la. prestamon conformacmn del paguete de alimentos con productos
adicionales opcionales; gue-seran entregados por la Direccién de Seguridad Alimentaria y
Nutricional a EL ASOCIADC. Si durante- la ejecucion del Convenio de Asociacion,. EL
ASOCIADO considera que hay necesidad de ajustes para mejor desarrallo de:la: ‘operacion, lo
debera informar por escrito y oportunamente. & la Supervision. Los documentos seguiran
siendo propiedad de Ja Alcaldia de Envigado, paralo cual EL ASOCIADO debera entregar-en
digital los archivos modificados, donde se observen claramente los cambios sugeridos.

» Sgcialice a los empleados para la ejecucion. del Programa y aplicarse durante la operacion, e
Protocolo ‘dé Bioseguridad? tanto de la empresa como el establecido por la Alcaldia de
Envigado para cada una dé sus sedes. En caso de contradicciones entre los protacolos, EL
ASOCIADO debera ajustarse a las disposiciones de la Administracién Municipal, en cada una
te sus sedes.

o Indique la ubicacion de la Sede Administrativa, dispuesta durante ta ejecucion del Convenio de
Asociacidn para recibir a la comunidad usuaria y al personal que gjecutara las actividades en-
caso de inquistudes o dificultades,; asi como al eqUuIpo- supervisor del Convenic de Asociacion.

o. Presente el plan de mantenimientos preventwos y correctivos a aplicar en equipos y planta
fisica de bodega y sedes-de atencion,; ubicando una copia en cada unc de estos espacios.

o Socialice con todo el personal cada uno de los F‘rogramas procedimientos y guias, dejando
avigencia fisica con copia digital de ¢llo y-entregue una copia fisica para ubicarse en cada sede
de atehcidh, acorde a la necesidad.

Durante esta gtapa, EL ASOCIADO realizara el primer control de plagas revision del estado de los
equipos de frio para gue sé encuentren en optimo estada para su uso, aseo general del-comedor.
escolar gn cada uno de sus ‘espacios, suministro de implementos de aseo, desinfeccion vy
empaques.

2 Resolucién 566 del 24 de abril de 2020, Resolucién. 748- ¥ 749 del 13 de mayo de 2020 y 749:de 2020,
Resolucioh 1050 def 26.de junic de 2020 y deinas normas vigentes emanadas para gl manejo de alimentos,
en cumplimiento det protocole. de Bioseguridad' en ocasién de la Pandemia por COVID 18; segan aplique al
servicio prestado.
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El espacm fisico destinado a la operacion de los Programas, independiente de su modalidad, debe
contar con ias condiciones sanitarias minimas de operacion. en todas sus areas, respaldado en
Concepto Sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, siempre y cuando las
recomendaciones no estén asodiadas con la inocuidad de los alimentos; emitido por fa Direccion de
Contral de Factores de Riesgo de la Secretaria de Salud de Envigado, como autoridad sanitaria
competente, que se debe mantener durante la ejecucion del Convenio de Asociacion:

4.2 Ciclos de meni

Para determinar los ciclos de menu en la modalidad de almuerzo del Programa de Alimentacion
Escolar, se parte del lineamiento impartido por e} Ministerio de Educacién Nacionai y' la- Unidad
Administrativa Especial de Alimentacion Escolar, Alimentos para Aprender -UApA-; de la
Resolucion 29452 del 29 de diciembre de 2017, Por la- cual se expiden los Lirieamientos Técnicos. -
Administrativos, los Estandares y las Condiciones Minimas dei Programa de Alimentacion Escolar -
PAE y se derogan las disposiciones- anterfores y-su Anexo Técnico.

La Racion Preparada en Sitio contempla la entrega de una racién de almuerzo o de complemento
alimentario jornada de ia mafiana.o jornada de. la tarde, que parte’ de un ciclo de riient de cuatro a
cinco semanas {20 - 25 dias) gue soh elaborados por Nutricionistas Dietistas de la Alcaldia de
Envigado, basados en:

« El Lineamiento Técnico Administrativo del Ministerio de Educacion Nacional (MEN) 2 para el
Programa de Alimenitacion Escolar.

s Laexperiencia de:la Alcaldia de Envigado en procesos anteriores.

« Laevaluacion de sobras de alimentos en las sedes de atencion.

s+ La dlsponlblhdad de alimentos.y cultura alimentaria de la region.

« El andlisis dé aceptacion y rechazo de preparaciones por parte de los usuarios, teniendo como
base para éllo, los resultados de las encuestas de: satisfaccion aplicadas a la, poblacion
usuaria. _

» Retomendaciones del Profesicnal en Alimentos (Nufricionista: Dietista) 'y Gastrénomo de-
procesos de contratacion anterieres.

Los ciclos de menu se organizan en Tipo 1 {Transicion al grado segundo), Tipo 2 (grado tercero a
séptimo), T1po 3 (grado actavo a once) y Tipo. 4-(personal del Convénio de Asociacion), los cuales
lievan las mismas preparaciones, diférenciandose en el gramaje requerido para cada tipo. de
poblacion, o que implica que la porcion servida a niftos, nifias y adolescentes, sera diferencial en
cada caso, lo cual debera ser garantizadc per EL ASOC!ADO quien ademé&s suministrara
diariamente la alimentacion at personal que ejecuta el Convenic de Asociacion, con base en la
racién definida para el Tipo 4; sieimpre’y cuandc se encuentre en ejecucion la Racidn Preparada
en Sitio en la modalidad de almuerzo.

Cada sede aténdida cumplira con el ciclo de menu definido para la modalidad y debe -contar con
una copla del ciclo’ que contenga las cantidades de cada alimento. totales por &l nimero de
usuarios del servicio, asi como la. Guia de preparacién de alimentos, que permanecen a
disposicien de la supervision del Convenio de Asociacion ¢ del Comité de Alimentacién Escolar
CAE de la sede educativa.

Asi mismo, se.debe dotar de los utensilios de medida necesarios en cada sede, para garantizar.
gue.las porciones servidas.a.los. usuarios cumplan con ia-¢antidad estabieclda para cada alimento.
EL ASOCIADO, capagcitaré a su. personaj en &l uso de dichos utensilios y en la estandanzacbn de
las porciones de servido: ANEXO A. CICLOS DE MENU.

‘El meny del dia debe estar publicado en un lugar visible; junts a la Ficha Técnica del Programa
Para tal fin, EL ASOCIADO. ubicara los: documentoes en cada sede de atencion, durante el primer
mes de ejecucion del Convenio de Aseciacion, en un lugar visible, elaborada en material sanitario
y duradero que permita’la limpieza y desinfeccion, sin que se detenc:re con facilidad.

Si durante el ciclo de menl correspondiente, es necesario realizar un cambio en el orden de
eritrega. o de preparaciones, EL ASOCIADQ. sclicitard su aprobacion por -escrito ante la
supervision; indicando coma. minimo:

+ El meni que requiere ser cambiado.y per. cual se reemplaza; el cual debe ser en forma
campleta y no parcial para la madalidad de almuerzo, conservando caracteristicas: similares en

3 Resolucion 29452 de 2017. Ministerio _d_e'Eduu:ac:i'c’Jn Nacional.
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aporte nutricional. Para &l refrigerio_..-_el cambio puede sér en uno sblo de sus cemponentes, el
cual debe ser del mismo grupo de alimentos y de caracteristicas nutricionales simitares,

= Razon para dicho cambio: Deteriore de los alimentos, dificultades con la maduracion de la
fruta ‘o verdura, dificultades con el suministro por parte de los proveedores, cambic en. la
jornada académica que limita los tiempos.de produccion o consumo © situaciones adicionales
no.descritas en este numeral.

Los ciclos de ment disefiados estan acorde a las recomendaciones de calorias 'y nutrientes de
acuerdo al grupo poblagienal, con un aporte promedio, como se indica en la siguiente tabla.

Tabla 3. Aporte nutricional modalidades de atencién con Racion Preparada en Sitio

L . ‘e Aporte nutricional
Modalidad de atencién promedio
Complemento alimentario’ jornada de la. mafana / AL o o
‘complemento alimentario jornada de latarde 15%y ?’I ZO_A’
Almuerzo 25% al 30%

Al ‘inicio del Convenio. de Ascciacion, durante la etapa de: alistamiento, EL ASOCIADQ, con la
participacion del Profesional en Nutricion y Dietética en ceordinacion con este mismo profesmnal
de la Alcaldia de Envigado, revisara y actualizara, de ser requerido, el célculo del aporte nutricional
del ciclo de: menu vigerite o.en el momento &n que se requiera durante la ejecucion del Convenio.
de Asociacion de-ser riscesario ajustes. El ciclo de ment cugnta ademas con [a lista: de intercambio
de alimentos que son permitidos en caso de no contar ¢on un iNsumo © preparacién para su
entrega; dichos cambios deben tener aprobaclf)n por parte de la Supervisién o Nutricionista Dietista
responsable de! acompafiamiento en la ejecucion del Convenio de Asociacidn, ANEXQ A, CICLOS
DE MENU.

La racion entregada en cada una de las modalidades complementa la alimentacion del usuario,
pero no sustituye ni reemplaza aquella que el usuario debe recibir diariamente en su hogar.

Con cada entrega’ de viveres y -productos, EL ASQCIADO debe distribuir ! ciclo .de: menu
correspondiente, que. sale coh la programacién realizada, La Alcaldia de Envigado tiene a
disposicisn ¢} aplicativo Envisan, para efectuar las programaciones y despachos de insumos, ne.
obstante, EL ASOCIADO, esta an libertad de tener su-propio sistema, garantizando que cumpla-
con la !nformamon minima requerida en los documentos de salida, estableciendo una plantilla
basica, con los. 5|gl_.uen_tes ‘aspectos:

= Encabezado; Fecha de despacho, hombre de la sedé de atencidn, complemento programado;
-cupos y tipo de complementg, periodo de atencidn, para la racion preparada en sitio indicar la.
semana del ciclo y dias de atencion entregados, Iogos de la entidad y EL ASOCIADO.

o Cuerpo del documento: Contiene el detalle de los elementos que hacen parte del despacho
relacionando en columnas. producto, cantidad, unidad de medida y casillas para’ llevar
descuento de inventarios para una semana (7 dias) -de atencién.

» Final del documento: Casillas para indicar recibido a satisfaceion (calidad y cantidad), espacio
para nombre, cédula y firmas, observaciones y fecha de fecepcion.

Para. 6l cumplimiente de los ¢iclos de menu, EL ASOCIADO capacitard on ferma permanents al
personal manipulador, como minimo-en los siguigntes temas:

»  Estandarizacion de preparaciories.

s Estandarizacion de pesos y medidas para el servido.
= Presentacién en eiplato de los ments ofrecidos.

« Cumplimiento de las guias de preparacion.

Para’ evaluar el grado de aceptacion del usuaric por el ciclo. de mend v la operacion del programa
en general, EL ASOCIADO apticaréd con los usuarios, la encuesta de satisfaccion definida por la
Alcaldia. de. Envigado para el Programa, una (1) vez por semestre y hata seguimiento al consumo.
de alimentos, a través de la implementacién de. indicadores que permitan determinar la evolucion.
en el consumo, con-aceptacién y rechazes de menus. g preparaciones. De esta actividad se debe
entregar un procedimiento clare sobre-como realizar ‘seguimiento al consumo e informe reésumen,

indicando los: principales resultados y las-acciones correctivas tomadas para disminuir los factores.
de insatisfaccién en los usuarios o hacer las sugerencias al ente municipal, frente a aquellos
aspectos due no se encuentren_ a sy alcance de intervencion,
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Lo anterior, como parte del proyecto que implemente la Direccion de- Seguridad Alimentaria y
Nutricional para disminuir €l desperdicio de alimentos en los Programas y gue se encuentre en
gjecucion durante la vigencia del Convenic de Asociacion; por tanto, el profesional de Nutricion y
Dietética de EL ASOCIADC debe coordinar con el profesional de esta drea desde la Direccidn de
‘Sequridad Alimentaria'y Nutricional, para definir el procedimiento para al seguimiento al consumo..

Si durante el seguimienfo ¢ en la implementacion de las encuestas de satisfaccion se detecta que.
alguna de las preparaciones de alimentos que contiené el ciclo de meny, es rechazada en forma
generalizada © minimo en el 2,5% de los usuarios de la modalidad respectiva, EL ASOCIADO
repcrtara la novedad a la supervision def Convenio de Asociacién, para que conjuntamente con la
‘Secretaria de Educacitn.y la Direccién de Séguridad Alimentaria y Nufricional;, se analice fa
situacién y se tomen las medidas pertinentes que permitan mejorar la aceptacion del mend o.
preparacion con rechazo.

4.3 Planta fisica y dotacién de las sedes de atencion

Para la opéracion del Pragrama de’ Alimentacion Escolar es necesario que cada sede de atencidr
cuente-con un espacio- minimo que permita la separacion fisica o la delimitacion de areas de
almacenamiento, preparacién 'y consumo de alimentos, segtn la modalidad de atencion que tengan
en el momeénts; teniendo para cada una de éllas los elementas de dotacion de equipos'y menaje.
para la realizacién de actividades, acorde la hormativa sanitaria que aplique. '

Cada sede de atencidn ha sido dotada por la Alcaldia de Envigado, de la sefalética en material
sanitario y resistente al agua para su lavado y desinfeccion, necesaria para la-demarcacion de las
areas de proceso, asi como los. habladores con la 1Iustrac:|én de normas y procedimientos ‘de
buenas précticas de manlpulaclon exigidas por norma. No obstantg, EL ASOCIADC realizara
durante la primera semana de-ejecucion del Convenio de Asociacion, un recorrido por cada una de:
las sedes de atencién para efectuar el cambio de. estos elementos donde sea requerido,
respetando las caracteristicas de material y disefio avalado por el-area de comunicaciones, de
acuerdo con el manual de identidad grafica de la Alcaldia y disposiciones de. [a. Unidad.
Administrativa Especial de Alimentacion Escolar — Alimentos para Aprender (UApA).

Los avises © informacidén adicional que sean fijados por EL. ASOCIADO para sus procesos internos
de comunicacion deberan ser exhibides de tal manera que no generen deterioro o dafio de la
mfraestruetura asi como &l desprendimlento dé pintura; por tanto, deben sé&r de facil remocion en
el momento en que se requiera para evitar posibles dafios y facilitar las acciones de limpieza y
desinfeccion. De ‘presentarse algun dafo en la planta fisica, diferente al presentado por el uso
normal y continuo, serd responsabilidad de EL ASOCIADO su reparacién, sin que por ello se
reconozca valoi adicional alguno: desde ia ejecucion del Convenio de Asociacion.

La Alcaldia de Envigado ha proporcionado lbs equipos de frio y gas, menaje y.dotacion necesarios
para la operacion, incluyendo los requeridos para la medicion de pesos y temperafura, conforme a
lo descritoer el ANEXO B. INVENTARIO POR SEDE:DE ATENCION,

-Estos elementos fueron asignados, teniendo en cuenta los servicios a suministrar y el espacio
fisice dispenible. para la nermal .operagién; por lo cual, si durants la ejaciicién del Convenio de

Asociacion se modifican las condiciones iniciales, EL ASQCIADO informard a |a supervisisn del
Corivénio de Asociacién la necesidad para detar de mas elementos |a sede de atencién o retirar
aquellos que se encuehtren en mal estado o desuso,

EL ASOCIADO, se compromete a la compra de la dotacidn y menaje requerido para reposicion de
aquellos en mal estado y asi garantizar el funcionamiento dei Programa, partiendo de las
necesidades minimas identificadas e indicadas en el ANEXO C. NECESIDADES DE DOTACION Y
MENAJE, el cual debe cumplir con’ las especificaciones téchicas establecitas porla Alcaldia de
Envigado. En césc de requerir un elemento de equipo, mehaje. o dotacion, por fuera de la lista, EL
ASOCIADO en coordinacion y aprobacién de las acciones por parte de- la Supervision de |a
Secretaria de. Educacién y la Secretaria de Salud’ -Direccion de Seguridad Alimentaria’ 'y
Nutricionial, definiran las: especificaciones; cantidades y aprobacion del-elemento a comprar acorde
a la disponibilidad. de recursos en el rubro correspondiente.,

Para la compra de estes elementos, se cuenta con la. asignacion de un rubro especial
(DOTACION, MENAJE Y COMBUSTIBLE), del cual se debe llevar control de su ejecucion
presupuestal, por-separado de los ofros eie_mentos con |la operacion ¢oh Racidn Preparada en
Sitio. ' ' '
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Todos los elementos. de. dotacién y menaje -adquiridos por EL ASGCIADC. con los aportes de Ia
Administracién Municipal asignades al Cenvenio de Asdciacion deben ser mgresados a la Direccion
de Bienes de. la Alcaldia de Envigado, para ser parte del inventario del Programa, por tanto, EL
ASOCIADO, los debe entrégar junto con la factura correspondiente,

La compra para la dotacion de nuevas necesidades, diferentes a las sefialadas en. ¢! listado de
necesidades minimas sefaladas en el ANEXO C. NECESIDADES DE DOTACION Y MENAJE,
como equipes de frio, de producmén (estufas; ‘procesadores de alimentos, homogeneizadores,
licuadoras indistriales o semi industriales u otros equipos de. linea. mstitucmnal) mesonas y
‘estanteria de capacidad mayor &n acero inoxidable; sera informado- por EL ASQCIADO a la
Alcaldia de: Envigado para. gestionar su adquisicién. Si EL ASQOCIADO durante la operacion,
detecta necesidades de este tipo, debera informarlas a la supervision del Convenio de Asociacién
de manera escrita, anexando el informie o reporte que asi lo justifique; ya sea por visita de ente
externo o Acta de Inspeccién Sanitaria- de Secretaria de Salud, donde se especifica la necesidad
‘de adecuacion de sede o compra de equipos..

El menaje, dotacion y equipes comprados, haran parte del inventario de los Programas de la
Alcaldia de Envigado y permaneceran en custodia de EL ASOCIADO durante la -ejecucion del
Convenio de Asociacion; por tanto, en caso de pérdida o dafio por condiciones diferentes al usc
normal.y. continuo, debera ser repuesto por uno de caracteristicas, materiales y capacidad igual al
elemento perdide o dafado.

Partiendo de lo anterier, la Supervisian y-EL ASOCIADO definiran las especificaciones técnicas
para Ia adquisicion del equipo, con cargo al presupuesto del Convenio de Asociacion en el rubro
especifico, previo analisis de pertinencia, funcionalidad y costo.

E) invenitafio de dotacién de equipos 'y menaje que se encuentre en el espacio fisico destinado
para el funcionamiento del programa, seré verificado por EL ASOCIADO en presencia de la
supervision del Convenio de Asociacién y-el rector y/o coordinador de |4 sede, o un delégado por
éstos, previe al inicio- de ejecucion del Convenio de Asaciacion y reportar por escrito @ la.
Secretaria de Educacion y {a Secretaria de Salud por medio de fa Direccién de Seguridad
Alimentaria y Nutricional las diferendias’ qué se puedan presentar, ya sea en cantidad,.
identificacion de cédigos o caracteristicas indicadas en-¢l inventario-inicial y el encontrado durante:
la vetificacian.

EL ASOCIADO, al finalizar la ejecucion del Convenic de Asociacion, entregara’el inventario final a
la persona designada por parte de la Alcaldia de Envigado. Este inventario debe especificar
minimo, las siguientes variables: elemento, numero de placa (Codigo de barras ¢ niimero para su.
identificacién, en caso-de no contar con. éstos, el serial de identificacion que haya asignado la
Alcaldia de Envigado), ‘cantidad y precisar si esta. en uso o no, estado del equipo y entregar copia
del informe de inventario, el cual debe reposar en la sede de atencién y Direccion de-Seguridad
Allme_ntarla y Nutricional..

En caso de requerlr ef traslado de. un equipo’ o dotacion entre las sedes atendidas, debera ser
coardinado. con la Direccion de Segur}dad Alimentaria y Nutricional o Supervision del Convenio de
Asoclacion para verificar los datos de la pefsona que tiene €l elemento-a trasladar, con el fin de.
Iegahzar su movimiento enfre sedes. Estos traslados deberan ser actualizados en el inventario de
cada sede de atencién, hadiendo el reporte de cada movimiento v el consalidado-al final de. la
gjecucion del Convenio de Asociacion,

Los equipos:y menaje que no sean utilizados en la ejecucicn del Convenio de Asociacion seran.
retirados del espacio destinado para el funcionamiento del programa, su disposicion final debe ser
tramitada ante la Direccion de Seguridad Allmentana y Nutricional o supervision.

Durante la ejecucién del Convenio de Asociacion permanecera una copia fisica del inventario en
cada sede de atencion, para la reévision y consulta permanente de la supervisién, registrando en &l
los cambios -que se vayan presentando y que.-seran informados dentro de los tres (3) dias habiles
siguientes, mediante correc electronico, adjuntando el inventario digital actualizado, dirigido a la
supervision del Convenio de Asociacion, con copia a las funcionarias enlace de la Direccion de
Seguridad Alimentaria y Nutricional y Secretaria de Educacién.

De igual manera, es responsable del mantenimiento corrective y mejoras menores de la planta
fisica {reparaciones de empaques en sumideros, resane de paredes, pintura; entre otros); para lo-
cual dispondra de un rubro especifico de MANTENIMIENTO CORRECTIVO A EQUIPOS Y SEDES
DE ATENCION, cuyos costos seran reconomdos por el municipio de Envigado conforme a su
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ejecucion y hasta agotar el presupuesto disponible para ello.

Para su reconocimiento, EL. ASQCIADO anexara ia factura del servicio prestado (original), previa
-aprobacién: par parte de la supervision, que debe coincidir- con el reperte de la solicitud de
*adecuacion. Una vez aprobado el servicio, se procedera con la facturacion en el page del mes
correspandiente, -discriminanda el valor del mantenimiento correctivo,

EL ASOCIADO, presentard durante la etapa dé alistamiento una relacion de los servicios de
mantenimientos correctivos para recurrentes para quipos: y planta fisica, con su respectivo cdsto,
los cuales seran validados por la supervision del Convenio de Asociacion, partiendo de un estudio
de mercado para dicha -actividad e informara los valores autorizados para &fectos .de
reconommzento de pagos a EL ASOCIADO por dicho concepto.

4.4 Caracteristicas generales de los alimentos

La Alcaldia de Envigado es la responsable de: suministrar los: alimentos requerides. para la
operacidn con Racion Preparada en Sitio, por lo cual, EL ASOCIADO debe verificar durante la
recepcion de insumos.y materia prima, que sean-de la calidad requerida, cumpliende con todo. io
‘estipulado en’ las fichas técnicas, tal come se indicd &l comienzo de este .numeral de
Caracteristicas Generales de los Alimentos,

Los alimentos para surninistrar deben ser de la calidad requerida, cumpliendo. con todo lo requerido
en las fichas téenicas establecidas en el ANEXQ D, FICHAS TECNICAS DEL BIEN O SERVICIO
(FORMATO CC-F-077), donde se describen Ios_.5|gu|entes aspectos;

» Denominacion dél bien o servicio, en este casc el alimento ¢ producto a suministrar
+ Unidad de medida
» Descripcion general del producto, que incluye:
o Caracteristicas generales
Caracteristicas microbiologicas.
Caracteristicas fisicoquimicas
Niveles maximos de contaminantes
Condiciones de almacenatmiente y vida ulil
Reguisitos legales
Condiciones de empagque, embalaje y transporte
Condiciones de rechazo

Qo000 Q0

No obstante, se reiteran algunas consideraciones especiales por grupo. de alimentos a tener en
cuenta como generalldad

Tabla 4. Consideraciones especiales por grupo de alimentos

Grupo de Alimentos Consideraciones Especiales

El proveedor.de este grupe de alimentos debe aportar la Resolucion que
g autorice coine despostador y acondisionador.

Tener plan gradual de cumplimento cumplido al 100% en cumplimiento
resolucion 1500 de 2007.

Carnes Si a fa fecha de emitida la Resolucion de despostador, es superior a
seis (B) meses, debera tener Plan HACCP validado por INVIMA.

Los cortes de came son de primera, por tanto, hay limite en la cantidad
de tejide grase y .conectivo permitide; que sera base para. la. sceptacion
0 rechazo'del insumo,

) Productos de primera calidad, 1os cuales deben llegar con el grado de
[Frutas y verduras maduracion requeride de acuerdo con la programamon o al pedido
solicitado.

En la ficha técnica se ‘describen las caracteristicas de los productos.que
deben ser estandar otipo premium para ef suministro en el programa.

_ Las bebidas lacteas deben conservar la cadena de fric para aquellos
Lacteos y carnicos que. asi o requieran o en su defecto ser UHT para mejor conservacion
del producto en el tiempo.

Tener el tiempo minimo en fecha de vencimiento establecido en ficha
técnica,

Los registros sanitarios de alimentos come azlcar, .sal, “panela deben
ser otorgados como fabricante y comercializador.

Granos y miscelaneos
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Los empagues deben garantizar fa proteccion del grano ante agentes
eéxternosyala manipulamon '

Tener &} tiempo minimo &n fecha de vencimiento. establecido en ficha
técnica y -cumplir con el porcentaje maximo de granes partidos por
empaque. '

Se empleara la pulpa de fruta congelada, garantizando la cadena de.
frio, cumpliendo -con las condicienes de empaque solicitadas para
_garantlzar gue durante su manipulacién no se presenten dafios en el
mismo;-que lleven a-alteracion o pérdida del producto Los refrescos de
fruta empleado deben ser UHT, ¢on. contenido minime de:fruta del 8%.

Refrescosy-pulpas de
fruta, '

El tiempo de vida Util del producto debe -garantizar el tiempo minimo
requerido en la ficha técnica, con relacion ai dia en que se entrega enla;
Panaderia/galleteria sede de afencion, de modo gque, si hay alguna -cancelacion
extemporanea o deévolucién del producto, se cuente con un fiempo
‘minimo de respuesta para asignarlo a-otra sede de. atencion.

EL ASOCIADO debe verificar que los. alimentos. o productos cumplan con fa obligatoriedad del
registro, permiso o nofificacion ‘sanitaria, segin apligue por tipo- de alimento, con-base en le
conferido por el Ministeric de Salud y Proteccion Social én Ia Resolucion 2674 de 2013 y normas
vigentes; asi mismo, debe verificar que el empaque y rotulado de los alimentos. y productos
recibidas, cumplan con lo estipulado por el Ministerio -de Salud y Proteccion Social en la Resolucitn
005109 de Diciembre 28 de:2005, la Resolucion. 333 de 2011 y demas normas vigentes en materia
de rotulado y etiquetado.

Cuando los insumos o productos récibidos no. cumplen con las caracteristicas solicitadas en las
fichas técnicas, FL ASQCIADO efectuara el reporte de la novedad al Supervisor del Contrato de
‘sUiministros, para acompafiar el proceso de reclamacien:en cuanto g la ealidad del producto.

EL ASOCIADO debe: verificar que &l proveedor del s_u_min'istrq de los alimentos conserve. las
marcas aprobadas para la’ éjecucion del contrato e informar .cualquier cambio presentado al
superviser de dicho Contrato.

Es de anotar; que, en caso de présentarse alguna dificultad con alguna de las marcas aprobadas.
para el suministro -de alimentos por temas de- calidad, rechazo o cambio de las caracteristicas
fisico- organoleptlcas el supearvisor de diche Contrato podra avalar un cambio en las autorizadas e
informard a EL ASOCIADO- por escrito, para que se tengan ‘en cuenta en lag actividades de
verificacién en e_I momenta de recepcion.

4.5 Almacenamiento

El municipic de Envigado tiene a disposicion de la operacién una. bodega en arriendo, la cual
cuenta con foda la dotacion requerida. para su funciohamiento, incluyendo. Jos servicios publicos.
Esta hodega es de’uso exclusive para el aimacenamiento, €énsamble y distribucion de alimentos,
insumos y materia prima; pero cuenta ademas con un -espacio de oficina para el -personal
administrativo, téchico y operativo. EL ASOCIADO debera garantizar el adecuado mantenimientc
de las instalacionas y equipos presentes en. ella.

La bodega se encuentra ublcada en un lugar central a lae instalaciones da la administracian
municipal, de.modo que se garantiza una respuesta agil y oportuna en situaciones de urgenma 0
gue requieren de accion inmediata; ademas. facilita el desplazamiento de los usuarios que asi lo
requieran y. favorecen los procesos dé articulacion y seguimiento del Programa por parte de las
Secretarfas de Salud y Educacion y Cultura: '

Este espacio cuenta-con un drea de 540 mits® y tiene concepto sanitario FAVORABLE vigente,
emitido por la autoridad sanitaria competente del Municipio de Envigado, donde se encuentra
ubicada y ‘e deber de. EL ASQCIADO realizar todas aquellas acciones necesarias: para mantener
dicho concepto durante la ejecucion del Convenio de Asociacicn, conforme- a las hormas higiénico
sanitarias establecidas en la Resolucion N° 2674 de 2013 emitida por el Ministeric de Salud y
Proteccidn Social de Colombia.

Si durante la gjecucion del Convenio de Asociacion el concepto sanitario de la bodega |Iega a
cambiar, disminuyendo el porcentaje de cumplimiento otorgado para el concepto FAVORABLE, EL
ASOCIADQ, dispondrd de tres (3) dias habiles, para realizar todas las adecuaciones-que retornen
ala calificacion inicial; solicitando una nueva visita técnica de Ja autoridad sanitaria correspondiente
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y enviar la documentacion a la supervision, -al dia habil siguiente de la emisién del nuevo concepto
sanitario,

La Alcaldia de Envigado entregara en custodia para la operacion, los equipos y elementos para
almacenamiento y bodegaje que tiene disponibles,. no obstante, los demas que sean requeridos
para garantizar todo el proceso de recepcidn, almacenamiento, embalaje y distribucion; deberan
ser reportados por EL-ASQCIADO a la:supervision para su gestion.

La bodega cuenta con un sistema de menitoreo y seguridad compuesto por alarma conectada a la
red vecinal donde se enclentre y tener circuito cerrade de camaras, que permite ver todas las
areas de la bodega y se puede seguir desde el celular del personal designada por la Direccidn de-

‘Seguridad Alimentaria y Nutricional y por EL ASOCIADO.

La Bodega cuenta con las caracteristicas y los elementos y cantidades descritas a continuacion:

Tabla:5. Descripcion de las cafacteristicas y dotacion de la bodega

Elemente Caracteristicas
Capacidad para el almacenamiento y distribucion de alimentos a las sedes
‘educativas con aréa de 540 mts? distribuidos en dos (2) plantas, que incluye
Bodega oficinas y area de cargue y descargie, con zona de almacenamienta y

distribucion, zona de oficinas, archivo, comedor y almacenamiento de

menaje. y dotacion. Cuenta con permiso para cargue y descargue de |
Secretaria de Movilidad de 1a Alcaldia de Envigado.

Dotacion para
bodegajey
almacenamiento

:».Carretillas transportadoras; 7 unidades

» Equipos de pesaje: 2 basculas electrénicas con capacidad 400 kg; 1
gramera con capacidad de.30 kg y 1 gramera de 15 kg.

» Canastillas: 400 canastillas para almacenamiente y distribucion

¢ Canastilias base: 100 unidades

« Estibadora mecénica; 2 unidad

« Escalera tipo avién: 2 unidades, una en cada piso
o Escalera de 2 peéldaiios: 2 unidades, una en cada piso

Cocineta

Cocineta en el primer piso para la alimentacian del personal en bodega con
dotacion de estufa de gas, meson y pozuelo con su respectiva dispensador
dejabén.

Cocineta en el segundo piso para servicio de cafeteria del personal
administrativo y visitantes.

Ambas cocirietas se encuentran dotadas de hornos micrcondas y menaje
para servicio de cafeteria.

Comedor para el
personal

Se cuenta con un espacio separado habilitado como comedor para el
personal o espacio de reuniones cuando no esté en uso para el consumo.

Este espacio esta datado con mesas plasticas y sus respectivas sillas, en
material de facil impieza.y desinfeccidn.

‘Vestier hombres y
mujeres

Vestier de mujeres dotade con 14.casilleros y silla larga en acero inoxidabie.

Vestier de hombres dotado con 20 casilleros y silla Jarga. en acero
inoxidable.

Bafios hombres y
mujeres

Cuenta con dos. {2) bafios para hombres y dos (2) bafies para mujeres con
su respectivo lavamanos, dispensador de jabén y toallas de mano
desechablgs. Uno (1) en cada planta de la bodega.

Cava de
refrigeracion

Cava con temperatura entre 0°C a 4°C, con unidad condensadora de 3 HP
para el -almacenamiento de. lacteos, frutas verduras: y derivados carnicos
con un area de 35 m2, en caso de ser requerldo para-ia operacién. -

Cava de
congelacion

Cava con temperatura erntre -18°C a -22°C, cori unidad condensadora de '3 |
HP para el almacenamiento de carne congelada y 'pulpas de fruta-ecn un
area minima de 14 m2, de ser requerida durante |a operac{on del Convenio
de Asociacién,

Zona de
ensamble de
refrigerios-

Zona cerrada e independiente para los: procesos de. desinfeccion de
productos, estanteria eén acero inoxidable y sus respectivas canastillas-para
el__ensambl_e de mercancla v alimentos preparados; con dispensador de
jabon y teallas de mano desechables.

Cuenta con dos (2) mesones de acéro indxidable, uno de ellos con dos (2)
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‘Elemento

Caracteristicas

nozuelos:

Almacenamiento
e viveres

Espacio con un area aproximada de 280 m? con 8 ariaqueles de 3.10 x 2.60
m de anche; 1de 3,10 X 2.17 my 3 masde 3,10 x 1.40 m.

Zona dé lavado

La bodega cuenta con Un area para el lavado de canastillas, trapéras y para
la limpieza de areas administrativas.

En dicha area se-tiene un meson de acero inoxidable:con dos (2) pozueios
uno (1) para desinfeccion y otro como lava traperas; asi como estanterfa
metalicas con dos (2} niveles.

Zona de La bodega tiene una zona separada para el alinacenamiento de residuos
disposicion de- solidos, incluyendo el reciciaje, con tres (3) contenedores Y una (1)
residuos estanteria.

Zonade

almacenamiento
productos de
impiezay
desinfecgion

La bodega cuenta con una zona separada para e almacenamiento de
productos. de limpieza y desinfeccién, en la cual se tienen dos (2)
estanterias metélicas de tres (3) niveles:

La bodega cuenta con un espacio para el almacenamiento’ de menaje y

Zona para dotacién que no esté szendo utilizade en las sedes de atencidn y que hacen
almacenamiento parte del inventaric dé la Alcaldia de Envigado; lo cual se encuentra en el
de'menaje y segundo nivel de la bodega; ubicados en cinco (5) estanterias dobles con
dotacién cuatro (4) riiveles de altura, con dimensiones de-3.10 m.de largox 2,60 m de
ancho y (1) escaléra para trabajo en alturas de 12 peldafios.
En el sequndo pigo se encuentra el area administrativa; donde se dispone
de diez (10) puestos de trabajo con computador, una {1) impresora, un (1)
escaner, cuatre (4) lineas fijas de teléfono. En la primera planta se
encuentra un (1) casillero -con separader par institucicnes, para recibo y
Zona entrega de documentacion y dotacion para dos {2) puestos de trabajo.

administrativa
Se cuenta, ademas, con cinco (5) organizadores de pared, una {1) mesa
auxiliar para ubicar el escaner y un (1) archivador metalico con capacidad
de -5 cuerpos rodante, que podra ser reubicado en la bodega para la.
operacion. '

Toda la dotacion de equipos y menaje, son entregados por el municipio de Envigade a EL
ASOCIADQ, en calidad de custodia; per fo cual cualquier pérdida o deterioro.de algtin elemento por
mal uso, debe ser repuesto por EL ASOCIADO, con las mismas calidades y especificaciones
técnicas del elemenio a reponer-¢ en caso de no encontrarse el mismo, -se deberan mejoras las.
condiciones de |a entrega,

EL ASQCIADO a través de su personal, debe garantizar que, durante la recepcién de insumos,
alimentos o materia prima, se. realicen accicnes para la verificacién del cumplimiento de: Ias
establecidas en |as fichas técnicas definidas por la Alcaldia de Envigado..

El almacenamiento de los alimentos, insumos © materia prima debe hacersé con base en la
normativa vigente para elig, garantizanda su ubicacion de acuerdo a la naturaleza del produsto,

tipos de -almacenamiento, técnicas de almacenamiento y rotacion de stock; entre otros aspectos
qite se deben tener en cuenta para preservar las condiciones de los insumos y materia prima. EL.
ASOCIADO debe coordinar con el supervisor. del Contrato de sumlmstro de allmentos la existencia
en stock de productos, que garanticen el despacho de minimo una semana de atencion con la
modalidad de almuerze, para la totalidad de servicios requeridos en la operacién normal.

En cualguier casp, EL ASOCIADO, es responsable de la custodia de dichos productos, por tanto,
de llegarse a vencer producto o deteriorar por un inadecuade manejo de las ¢ondiciones de.
bodegaje o almacenamierito o dé presentarse diferencias entre’ el inventaric fisico y el
correspondiente a recibos y despachos, EL ASOCIADO debera realizar la respectiva reposicion,
con producto de la misma marca y en las mismas cantidades; indicando. ademas ias acciones.de
mejora a implementar.

Desde la supervision del Convenio de Asaciacion, se Verlfcara que EL ASOCIADO gararitice:

oportunidad y efectividad enla entrega, desde la separacion y preparacion de pedidos, embalaje.
de la mercancia, programacion del transporte y validacion del despacho:
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EL ASOCIADO debe garantizar la cadena de frio de los alimentos que asi lo requieran; por tanto,
en aquellos casos donde se presente un dafio en los equipos de frio, suspension del-servicio de-
energia o alguna situacion que amerite romper la cadena de frio; se deben trasladar los alimentos
a otrg lugar dende se garan_t_lce su. adecuado al_macen_amlento en frio.

En cualguier momento de ejécucion del Convenio de Asociacion, la. Alcaldia de Enwgado podra-
realizar visitas a la bodega para verificar que las cendicienes sanitarias de espacio, equipos y
dotacién s& mantengan, en términos de cumplimiento a lo conferido en la Resplucion 2674 de 2013
del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

4.6 Buenas Practicas de Manufactura {BPM)

El manejo higiénico sanitario para la operacion de los Programas tendra-como base lo establecido
por el Ministerio de Salud y Proteccion Social en la Ley 09 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 v
demas normativa vigente para (a regulaciéh de todas las actividades que puedan generar factores
de riesgo por €l consumo de alimentos, garantlzando para elio {a utilizacién de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) que se ajusteri ‘al contexto de las sedes de atencion & incluyan: Programa de-
Limpieza y Desinfeccidn, Programa de Manejo de Residuos, Programa de Control de Plagas,
Programia de Abastecimiento de Agua y Programa de Muestro Microbiologico, entregados por.el
municipio-de Envigade para ser implementados por EL ASOCIADO.,

Si durante la. operacufm EL ASOCIADO detecta la necesidad de modificacion de alguno de estos
programas, informard por escritc a la Supervision y. entregara el documento. con. el ajuste
propuesto, para que-sea-aprobado por-el Equipo PAE, quien lidera gran parte- de la operacion,

Estos programas son propiedad de la. Entidad Territorial, por tanto, cualquier modificacion en ellos
debera ser aprobada previamente por la supervision del Convenio de Asaciacién y EL ASOCIADO
debera éntregar el respectivo archivo digital. Los Programas y los formatos que se derivan de su
‘gjecucion. deben ser socializados por EL ASOCIADO a su personai para que los coriozcan y los
apliquen durante la operacion.

El programa de limpieza y ‘desinfeccion debera ser ejeclitado contemplando la compray suministro

de productos come: desengrasante detergerite liquido multiusos, jabén desinfectarite para manos,
desinfectante para equipos, desinfectante para alimentos: y desmanchador de acuerdo a las

cahtidades y a'las especificaciones de cada producto indicadas, que estan calculadas con base en
la-entrega de Racion Preparada en Sitio para la miodalidad de- almuerzo.

Las fichas téchicas y hojas dé seguridad. de cada uno de los-insumos guimicos a utilizar deberan
estar para la consulta- permanente de la supervision:y del personal del Convenio de Asociacién.

En cada sede dé -atencion debe ubicarse una copia gréfica de los elementos para la limpieza. y
desinfeccion- con.cadige de colores, asi como el cuadro con cantidades, concentraciones, tlempos
de exposicion y uso de los. productos, en un lugar visible y en material sanitario que fesista 1a
limpieza:

Takla 6. Caractoristicas de los productos de limpiaza y desinfeceidh

Producto liquido de  alto desemperio con una
combinacion detergentefbutometanol y agentes de
alta. humecta_cmn ¢ inhibidores de corrosion para que
sea seguro de usar sobre metales como hierro y
Se. utiliza para realizar las|acero.

tareas de limpieza e

Detergente: *PH: 12.3-13.3
desengrasante [*Hornos,  campanas. ¥ | *Dénsidad: 1.02-1.04 g/mia24°C
con soiventeé | partillas de cocina | * Na inflamable
*Pisos y paredes en cocinas | * Estabilidad en almacenamiento: Minimo 1 afio a
*Equipos y menaje 247 C _
* Producto biodegradabie: Aprobado NSF, categoria
Ad., Cerificado Kosher,

*'Presentacmn en envases de polietilend de alia.
densidad, en unidades de 7 de galon, galon.
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Limpiador,-
desinfectante
y sanitizante

desinfeccion

Praducto para ser usado en
del  agua,
lavado y desmanchador.

Producte liquido desinfectanite y desmanchadar con
hipoclorito de sodio al 8.5% para. aplicacion en

‘superficies y menaje.

*Clor. A cloro

*PH:11.5-13.0

*.Densidad: 1.09—1. 11 g/mla24°C

* ingrediente activo:  65.000 ppm de hipoclonto de
sodio

* Estabilidad en almacenamiento: 6 meses a 24° C
* Presentacion en envases de polietileno de alta
densidad, en unidades de ¥ .de galdn, galon.

Producto liquido desinfectants; - formulade. con una
mezcla de &cidos obtenidos a partir -de fuentes
naturales. No debe contener detergentes, perfumes o
aditivos que puedan generar contaminacion para los

espectro de bacterias Gram
positivas y Gram negativas,
hongos y-vifus.

: . y ... |alimentos y los. procesos de  manipulacion,
Desinfectante- Produgcto dpara fser empleag_o * Olor: Caracteristico del &cido
.con acidos g?nra esTi ecc;”:ﬂe . €l Densidad: 101 - 103 gm a 24°C
ofganicos h uepv%qsu?ftjtas? verc;urag 951+ pPH (Concentrado); Menor 2.0
R TR ' * Ingrediente Activo; Mezcla al 25% de.dcido ldctico y
acido citrico
* Vida util en almacenamiento; Minime 1 afio & 24°C
* Su presentacion es en envases de poliétileno de
alta densidad, en unidades de ¥4 de galon, galén,
Producto liguide formulado para remocion de aceites
y grasas, especialmente las de origen vegetal y
E;oduc\tgngso n ngg;:g:gtgg mineral o:cualquier tipo de suciedad acumulada,
;r:)eafgzad?)?opo‘cr?;'?dnafoweunntz No debe contener fragancias, perfume u olor residual
Deteigente remacion  de  suciedad en la superficie lavada. Apto para usc en dreas de
desengrasante | rapida y completa; que sea procasamiento y empaque de alimentos.
'd? ﬁa.i.t? de espu_rha- '_"‘C"der.ada; fé-,C“ * Qlor; Leve a solvente:
dilucion (rj:si duigj_uagar jségong:éas;r * PH (concentrado). 12.0 = 13.0
Apto 'péra apllcacion on * Dengidad: 1.02 ~1.04 g/ml-a 24° C
servicios ‘de alimentacion :Puntr._)_'_de |nf|amap|on Nol_nflama_ble_\‘ o ;
industrial y restaurantes. Estabilidad en almacenamiento: Minimo 1 afie a.24°
C/e0diasadb®C
* Producto Biodegradable..
Debe tener PH  neutro, suavizantes vy
Producte liquido a base de | acandicionadores. incluidos en la formulacién. No
amonios  cudternarics de | debe contener fragancia y debe estar listo para_ usar,
quinta  generacion  para | bicdegradable Y libre de fosfatos.
Jabon lavado vy "desinféc’:cic‘)n de | o )
dosinfoctante | MAN0s ¥ antebrazos con|* Olor: ‘Caracteristico del amonio cuaternario
= excelente poder limpiador y |~ PH, 6.0=7.0
paramanos  |yociericida  de.  amplio | * Densidad: 1.0 - 1.02 g/ml & 24° C.

*Vida utll en almacenamiento: 1 afioa 24° C

* Su presentacion es en envases de polletlieno de
altd densidad, en unidades de bolsa o garrafa
plastica-de 950-cc-8.0 galén.
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Formulado para aplicaciones de desinfeccién. de
superficies duras no porosas. Producte eficaz tanto,
sobre las bacterias gram positivas como sobre las.

Producto a base de amonios | = :
' o - fgram.  negativas, incluyendo  Pseudomonas,

cuaternarios  de  gtiinta

generacion 3 USO en : L . .
g ' para : *Qlor:  Caracteristico del amonio cuaternaric

'supgrflmes_. _ como - &cero p, Densidad: 0.99 —1.01 g/mla24° C

Desinfectante inoxidable, vidrio, plastico y

con-amonios m s . 7| * PH (concentrado). 7.0 —8.0
cuaternarios 2I.UL:? 'gﬁ‘ Fd’-.g_ra aus_soe__rs%onn * Ingrediente activo: 100.000 ppm de amonios
'bgmga foam qun o ap"t'ré\féé ‘cuaternarios de 5a generacion,
de "dilusofés'g automaticas * Vida atil en-almacenamiento:  Minimo 1 afio a 24°
e

* Producto Biodegradable.
* Su presentacién es en envases de polietileno. de
alta densidad, en unidades de ¥ de galon, gaién..

Los detergentes, jabones y desinfectantes deben cumplir con lo establecido por el Ministerio de
Salud y. Proteccion Social y el Ministerio de Ambiente 'y Desarrolic Sostenible, en la Resolucién
0689 del 03 de mayo de 2016, “Por la cual se adopta el reglamento técnico que establece los
limites maximos de fosfore v la biodegradabilidad de los tenscactivos presentes en detergentes y
jabones, y-se dictan otras disposiciones”, que tienen por finalidad la proteccién del ambiente y de la
salud de los colombianos,

Contenido de Fésforo:

“5.1. A partir de la entrada enh vigor del presente reglamento técnico, serd maxime del 3,0%
(equwa[ente a6,9% de pentdxido de fosforo).

5.2. A partir del 1 de enero de 2018, sera igual o mengr al 0,65% (gquivalénte a 1,5% de pentéxido
de fésforo),™ '

Desde la Direccién de Seguridad. Alimentaria y Nutricional se tienén establecidas uhas
concentraciones de partes por millén segun el producto, elemento o espacio a desinfectar, sin
embargo, las hecesidades pueden cambiar de acuerdo con el fabricante del producte empleado;
por tanto, cualiquier modificacion sera’ concertada entre EL ASOCIADG, la supervisién del
Convenio de Asociacion'y los profesicnales del drea de alimentos de dicha Direccicn.

Previc al inicio de la eperacién, EL ASOCIADO deberé presentar la documentacion requerida: del
proveedor de los productos de- limpieza y desinféccion, para la aprobacién por parte de la
supervision, acorde a las caracteristicas técnicas solicitadas para ellos:

Visita técnica del INVIMA con- certificado de capacidad dé produceitn con tiempo inferior a 2
afos, segin apligue.

Notificacion sanitaria-obligatoria vigente para cada uno de los p_roductos-a,sum'_ih_isfrar.

Hojas de seguridad v ficha técnica de cada producio.

Certificados o pruébas de 0n laboratorio exteino de la efectividad y estabilidad de les
prodiictos. ' '

Pruebas de fosforo y biodegradabilidad para los productos segun-aplique.

Ademas, se solicita coordinar una visita técnica de conOCfmlento a la-planta de produccion de los.
productos de limpieza y desinfeccion, para gue la supervision del Convenio de Asociacion pueda
conocer las instalaciones de la planta de fabricacion que se. ubiquen dentrc del area metropolitana.

Para la limpieza del dia a dia, EL ASOCIADO debe garantizar el suministro permanente ¥
suficiente de detergente, esponja de fibra- de abrasividad media, esponja. lava loza, pafio semi,
desechable. y guantes, acorde a la operacion del programa.. Estos productos deberan cumplir con
las especificaciones técnicas definidas por el personal técnico de Ila Direccitn de Seguridad
Alimentaria y Nutricional, cumpliendo con codigo de color. ANEXO ‘E. ESPECIFICACIONES
TECNICAS INSUMOS Y MENAJE.

4 Guia Técnica para-la aplicacion- de la Resolucion: 0689 :de. 201687 enero ds 2017. Ministeric de
Salud y Proteccion Social y g Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenibie, INVIMA.
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De igual manera, como parte de jos procesos de limpieza -y desinfeccion, EL ASOCIADO debe
disefiar y adoptar el protocolo de desinfeccion a carretilias, canastillas y todos los elementos que
provengan del exterior, al area de récepcidn en cada sede:de atencion.

En el estudio de costos para la ejecucion del Programa, se contempla la proyeccion total de
insumios requeridos para la- operagion, de acuerdo con histérico de necesidades, tal como se
describe en el ANEXO F. ELEMENTOS PARA ESTUDIO DE COSTOS. No obstante, EL
ASOCIADO debera ajustar y calcular la cantidad requerida por sede de atencién, teniendo en
tuenta los cupos y la modalidad de atencion, con el fin de estandarizar las cantidades requeridas.
en la prestacion del servicio:

Es importante indicar que, si el proveedor-de estos productos cambia durante Ia ejecucion del
Converifo de Asociacion, EL ASOCIADO debera garantizar el ajuste en la cantidad de producto
requerida, que podré. ser mayor dado que la cantidad de tensoactivo o secuestrante en-el producto
pueden afectar la proyeccion inicial del Convenio de Asociacion,

Como parte de los procesos de limpieza y desinfeccion, se debe implementar &l registro diario de-
resultados de la medicisn de las concentraciones de las preparacienes para desinfeccion, que dé
cuenta que los procedimientos realizados estan dentro del rango de partes por millon solicitados.

Asi mismo, es necesario garantizar la limpieza de las trampas de grasa que se encuentran
ubicadas en algunas de las instituciones educativas, ya sea dentro del area de produccién o en una
zona externa cercana a ella. La frecuencia de su Ilmpleza estara determinada por su ubicacion,
disefo y capamdad dado que algunas pueden reguerir que sea realizada en forma diaria y otras
permitiran mayor espacio de tiempo entre una y la siguiente Ilmpleza

En cualquiera de los casos se busca.con su limpieza:

»  Cumplircon la.normativa para ei manejo de aguas residuales.

e  Evitar el deterioro de las redes hidrosanitarias con taponamlentos u cbstrucciones que luego
pueden [levar al rebosamignto de aguas residuales.

Garantizar condiciones higiénicas en los espacios donde se encuentran ubicadas, como malos
oleres; presencia de.insectos y roedores ¢ ‘contaminacign del ambiente,

+  Mantener la vida ttil de las mismas trampas y facilidad en su limpieza.

Es de aclarar que la linipieza de techos, canoas y bajantes se encuentra incluida en la

programacion de mantenimientos preventivos, dado que, por sus implicacienes, requieren de un

manejo especializado de un externo que incluye capacitacién en alturas. Asi’ mismo, se debe

garantizar la limpiéza profunda de la bodega de alimentos; una vez cada semestre, que incluya

techos, estanterias y sitios en.alturas, donde las labores del dfa a dia nio llegan, lo cual sera. objeto

de verificacidn por parte de la supervision dél Convenio de Asociacion.

Dentro del programa de control de- plagas; se contempla: la aplicacion de. agentes biologicos o
quimicos (Fumigacion) en la bodega de alimentos -en-forma mensual y én las sedes de atencion
cada dos (2) meses para un total de fres (3) aplicaciones por semestre, para Jas sedes que se
encuentren en funcionamiento:

El-control de plagas para las Sedes ¢ Instituciones Educativas Oficiales se efectuara et dia'viernes
al finalizar la prestaclon dal servicio para evitar riesgos de .contaminacidn y garantizar la ineedidad

del alimento. En caso de no poder realizar este dia, se concertara con la supervision, el dia mas
conveniente para su realizacian, sin que &flo afecté la prestacion del servicio.

Ademas del control con agentes quimicos o biolégicos, EL ASOCIADO debe incluir la instalacién.
de barferas: fisicas como ‘exclusiones en ‘bandas de neoprenc, rejillas en sifones y mallas
mosquiteras, entre otras, para el control de ingreso de plagas y roedores, donde asi se reguiera, o
cual esta. incluido dentro del RUBRO. DE MANTENIMIENTOS CORRECTIVOS por sedes de
atencion, el cual se va-ejecutando hasta agotar el presupuesto disponible:para ello, Esta: actividad
sera ejecutada en un momento que no afecte la entrega al usuario, por parte de personal de
mantenimignto si cuentan con €l o por un proveedor externg: El reconocimiento ecendmico de esto.
se hara por dicho rubro, previa presentacion de los documentos para su estudio y- visto bueno de
pago y se debe relacionar en forma separada. én la facturacion del ‘mes, diferenciada de las
raciones enfregadas a los usuarios.

En cada sede de atencién debe quedar copia del acta dei control de plagas realizado, indicando
€omo minimo:
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¢ Identificacién de la empresa gue realiza el control
» Sede de atencidn donde se realizo el control

= Fecha de realizacion

*  Acci6n implementada y/o producto aplicado

o  Técnico aplicador

Como parte del Programa de Manejo de Residuos, EL ASOCIADO tiene a su cargo el manejo
adecuado del aceite de cocina usado (ACU), cuando se genere en la prestacion del servicio; el cuél
debe ser ejecutado dando cumplimienta a la Resolucién 316 de 2018 ‘emitida por el Ministerio de
Meadio. Ambiente, por la cual se establecen disposiciones relacianadas cofi la gestién de los aceites.
de cocina usados y se dictan otras disposiciones; o las demas normas que la actualicen,
complementen o deroguen. Es deber de-EL ASOCIADO velar por su cumplimiento y notificar en
forma inmediata a la Supervision del Convenio de- Asotiacion, cuando esto no se cumpla: En
cumplimiento .de lo-anterior, EL ASOCIADO debe llevar Ja relacion de cada entrega efectuada al
Gestor que determine el muriicipio de Envigado, para la disposicion final del ACU, solicitando la
respectiva certificacion del periodo de cada entrega realizada, con las gspecificaciones minimas
requerides para el reporte en la  plataforma  del Ared  Metropolitana
(hitps://sim.metropol.gov.co/SIM/Seguridad/Account/Login).

Los fesiduos de alimentos organicos no podran ser empleados para la venta o donacién de
fercerbs que no estén autofizados por la Alcaldia de Envigade y en ninguna circunstancia pueden
emplearse como alimento de animales. Una posible’ destinacion, puede ser-para ia realizacion de.
proyectos de compostaje con escelares, pero su. utilizacion debe contar con autorizacion previa y-
coordinacién de la:Secretaria de Medid Ambiente y Desairolle Rural de:la Alcaldia de Envigado.

l.a destinacion final-de material de empaque secundario que sea reciclable, asi.como la recoleccion
y aprovechamiento de aceite vegetal usado, sera definida por fa Alcaldia de Envigado. Entre las
dcciones previstas, se tiene la donacién de estos elementos a entidades :comunitarias o ne
gubérnamentales, ‘que désarroflen accicries a favor del desarrollo comunjtario o proteccion del
medio ambiente. : '

El material de reciclaje generado de la ejecucion del Programa sera destinado a la venta a un
tercero elegido por la Entidad y sus ingresos seran devueltos al municipio; segun las’ indicaciones
dadas por éste. .

La disposicion de residuos debe cumplir con todas las disposiciones frente a'los cddigos de color,
tanto en las bolsas como en los recipientes de los puntos:ecologicos.

Durante la efecucion del Convenio de Asociacion se presentan puntos criticos que pueden poner
en riesgo la inocuidad del alimento o Ia adecuada prestacion del servicio, como son:

o Producto vericido: -Se debe identificar como producto no conforme. y- reponer en forma
inmediata.si hace parte del consumo. El preducto que venza en custodia de EL ASOCIADO,
por inadecuada rotacidon de los productos o por negligencia en el cumplimiento de: sus
actividades, debe ser fepuesto con la misma cantidad y -especificaciones de ‘calidad del
praducto veneido.

s  Contaminacion fisica, quimica o bioldgica: En caso de ocurrir esta situacion, se debe proceder
con el retiro del producto o preparacion que se contamind y hacer el respectivo reempiazo,
‘acorde a la lista de intercampio y de no ser asl, séra descontado def page de. las raciones

correspondiantes. '

« Sospecha de brote alimentario: Nofificar en forma inmiediata a la supervision del Convenio de
Asociacion y a la Direccidn de Seguridad Alimentaria y Nutricional para iniciar con el
procedimienito.establecido para estos casos:

Todas las acciones descritas. como parte de Buenas Practicas de Manufactura, "tienen como fin
esencial garantizar la inocuidad del alimento y preservar la salud de ios titulares de derecho, por’
tanto, ante cualquier sospecha de brote o-intoxicacion alimentaria, EL ASOCIADQ debe proceder
con lo descrito en el Manual de Prevencion y Natificacion de la Enfermedad- Trasmitida por
Alimentos (ETA) establecida por el Ministerio de Educacion Nacional para los efectds pertinentes.
(hitps:/iwww.mineducacion.gov.co/portal/micrositios-preéscolar-basica-y-media/Programa-de:.
Alimentacion-Escolar-PAE-/Documentos-v-Formatos/347771, Protocolos)

4.7 Traneporte, logistica y distribucion
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Para la oportuna entrega de los insurnos y materia prima desde la bodega hasta cada uno de los
sitios de prestacion del servicio con Racién Preparada én Sitio, EL ASOCIADO debe disponer
minimo de cuatro (4) vehiculos en forma-permanente mientias se encuentren en ejecucion todos
los servicios, gque cumplan con la normativa vigente para el transporte de alimentos, tres (3) para 1a
distribucion de insurnos con control de temperaturas (térmoking) y uno (1) para los: insumos.en
seco, uno de capacidad minima de tres y media (3.5) toneladas de capacidad y el resto de ellos-de.
dos (2) o mas toneladas, Les vehicules seleccionades deberan garantizar la oportunidad en la
entrega-de los insumos, segln.las rutas que defina EL ASOCIADQ para tal fin; teniendo.como base-
el ntmero de sedes de atencidn, que se encuentren vigentes' al momento de iniciar -con la
gjgcucion del Corivenio de Asociacién.

En aras de garantizar &l adectiado transporte y mantener la cadena.de frio, es necesario que EL
ASOCIADO gararitice que los vehiculos cuenten con neveras plasticas portatiles y pilas de frio.en
cantidad suficiente, que mantengan las conhdiciones de inocuidad de los productos. transpartados y
que se encuentren por fuera de los vehicuios con termo o equipos de frio.

De ser requendo la. prestacién de servicios durante los: recesos escolares que apliguen para el
plazo de ejecucion del Convenio de-Asociacion (octubre, noviembre y diciembre), EL ASOCIADO
debera disponer.del transporte necesario-para cumplir con las obligaciones contractuales derivadas
de ella.

EL ASOCIADO debera garantizar el-cumplimiento de la normativa del Ministerio de Transporte, a
través de vehiculos propics o:de Un proveedor externo y deberd garantizar que cuenten con:

« SOAT vigente

« Revision técnico-mecénica cuando aplique segin el modelo del vehiculo

« Licencia de conducéion-del conductor v pago de salud, pension y riesgos laborales.

¢ Alarma dereversa '

+ Kit de carretera

» Certificado de fuimigacion de los vehiculos.cada dos {2) meses

« Concepto sanitario FAVORABLE inferior a un (1) afic de emitido
Constancia del mantenimiento y. control del difusor de temperatura, una (1) vez por semestre,
para-el vehiculo termoking

Asl mismo, el vehfcuio no- podré tener mas de 5 afios de antigiedad de su modelo y se debe:
garantizar la entrega de_. la. dotacion al conductor come manipulador de alimentos {Pantalon,
camiseta blanca; botas digléctricas, gorra).

Ademas de o antériar, EL ASOCIADO debe:

+ Implementar un formato que permita registrar la temperatura de los véhiculos que cuenten con
termoking, verificando que la temperatura antés de ser cargados cumpla.con lo-establecido én
{a hormativa sanitdria (refrigeracion 0 a 4°c y congelacion (-18 a -22°C).

« Activar &l termo previo a la llegada deél vehiculo 'a la bodega, de medo que al momento del
cargue, se cuente con la temperatura establecida en'la normativa.

» Dotar los vehiculos con neveras plasticas y pilas suficientes, para - garantizar el adecuado
manejo de las tefnperaturas, en'caso de que las disponibles desde Bodega, sean insuficientes..

» Implementar el uso de sefalizacién y chalecos que faciliten la entrada y salida de vehiculos a
la bodega de forma segura, especialmente para transetintes y vehiculos que-puedan circular
por la via.

s En cada sedé de atencion se ‘debe verificar la temperatura:a la cual llegan los alimentos que
requieran cadena de frio, el persanal manipulador debera registrar en el formato que se
designe para tal fin.. _

» Reportar el estado de salud y temperatura como parte del protocolo de bioseguridad ante el
COVID 18, en caso de ser proveedor externo del servicio,

La Alcaldia de ‘Envigado ‘cuenta con una moto asignada para- las tabores de. la Direccion de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, la cual podra ser empleada por personal de EL ASOCIADO
que se designe para el desplazamiento a las sedes de atenicién en el ejercicio:de sus laberes. Para
tal fin, el Municipic de Envigado autorizara a este personai para su uso, quienes deberan cumplir
con las indicaciones y directrices que se tengan pafa su manejo desde el Plan Estratégico de-
Seguridad Vial (PESV) para el municipio de Envigado, especialmente en:lo que se refiere al uso. de’
elementos de proteccién personal {Casco y chaleco), asistencia a-capacitaciones convocadas: por
el municipio de Envigado, révision técnicé mecénica del vehlculo, verificacion de Ja vigencia de los.
documientos y diligenciamicnto: del farmate AL-F-023 Chequeo: Diaric de Motociclsta, EL
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ASOCIADO debera garantizar la afiliacion en la ARL de este personal, en el riesgo segun lo
requiera por la actividad a desarrollar,

En caso de dafio por manejo inadecuade o imprudencia que lleve a un accidente vial, EL
ASOCIADD debers, asumir el costo de la reparacién o el reconocimiente total del mismo. El
sumministro del combustible corre: por cuenta: de la Alcaldia de Envigado, por tanto, su uso es
exclusivamente para fines laborales:y del Convenio de Asociacion en ejecucion. Si se requiere el
uso_de la moto para ir @ una de las sedes de atencion en el area rural que requiere e] pago de
peaje, éste serd asumido.por EL ASOCIADO

Para la movilizacion del personal administrativo, lideres de calidad, facilitadores y movimientos.
entre sedes-del personal manipulador de alimentos, EL ASOCIADC debe coritemplar el auxilio de
movilizacion, diferente at auxilio de transporte y prepercional al namero de- desplazamientos diarios
que ejecute dicho personal. En caso de que se requiera el acompafiamiento de la Supervisién del
Convenio de- Asociacion, en alguna de las actividades dé gjecucion, EL ASOCIADO se encargara.
de suministrar el respectivo desplazamiento.

Los insumos 'y la materia prima-suministrada :se deben lievar a las sedes de aténcion en forma:
semanal o diaria segin la modalidad de atencion y ‘deben estar acorde a las fichas téchicas
establecidas por la Administracion Municipal para cada unc de ellos; las cuales seran la carta de.
‘navegacion para el suministro a las sedes de atencion, garantizando su cumplimiento en cada una
de las etapas del proceso por parte de EL ASOCIADO.

Para verificar la entréga en cada una de las sedes de atencion,.es. necésario que EL ASQCIADO
disponga de un control de inventarios y programacion de despachos, acerde a los ciclos de mend,
en un aplicativo que facilite dichas acciones, que puede ser el disponible desde la Alcaldia de
Envigado (ENVISAN) o el que destine para ello EL ASOCIADO; &l cual estara a cargo del
profesional en &l 4rea de alimentos, quien efectuara la programacion de los despachos, conforme a
lgs ciclos de meny, en coordinacién con los profesionales del area de alimentos de la Alcaldia de
Envigado{Ingenigra de Alimentos-y-Nutricionistas Dietistas).

Para el .proceso de: logistica y distribucion, EL ASOCIADO debera ejecutar un procedimiento de
Manejo de Inventario, en. e} cual se detalle la guia para la solicitud de padidos a proveedares,
recepcion de insumos o preductos, almacenamiento y retulacion de insumos y productos, entradas
y 'salidas, recibo a proveedores, devolucidn de productos o no recibo, alistamiento y ensamble,
faltantes, realizacian y validacion de. inventario; entre otros aspectos a tener en-cuenta. Para tal fin,
el PAE del municipic de Envigadoe dispone de una guiia, la cual seréa base para-su implementacion,
haciendo la actualizacién a la que haya lugar. De ser actualizada. por patte de EL ASCCIADD, se
debe entregar al finalizar la ejecucion del Cohvenio de Asociacion como parte de la operacion del
Pragrama.

EL ASQCIADO. deberd réalizar la preparacion de la -mercancia que incluye: seleccion ds
proveedores; compra, recepcion, aimacenamiento, separacion, emibalaje y preparacion de pedidos
y despachos para cadé una de las sedes donde operan los programas; garantizande la rotacién del
stock que tengah en bodega, el manejo y custodia de los documentos soporte ¥ el cumplimiento de
las gondisiores minimas .en la logistica y proparacion de rnercancia, acorde a la modalidad da
atencién requerida; hasta llegar en la Racién Preparada en Sitio a la transformacion y entrega final
del servicio.

Para'la logistica, es necesario que EL.ASOCIADRO garantice el suministro de bolsas de primer uso,
cirita y-stickers: para el .empaque o reempaqgue de las unidades: sueltas de: productos con sistema
de sellado para garantizar ta inocuidad de estos. Asi mismo, debe realizar la compra de menaje
seglin la necesidad del Programa; partiendo del ANEXO C. NECESIDADES DE DOTACION ¥
MENAJE,

Para la logistica y distribucion, EL. ASQCIADO. debera, debera hacer uso de las canastillas
disponibles en el programa desde la Alcaldia de Envigado y gue. seran entregadas en inventario.
Sin embargo, de ser necesario, deberd aumentar la existencia que permita el adecuado
alimacenamiento y transporte de-alimentos, respetando un margen minimo de 5 a0 cms, desde el
borde superior de (a canastilla y el contenide, de modo que no se presente deteriore de' los
alimentos, cuando. se haga apilamiento de canastillas. Asi mismo, se deberan empiear estibas de
politilerio de alta densidad en buen estado; en los vehiculos. donde el piso no sea acanalado. Para
las entregas, también se podrah emplear bolsas plasticas de primer uso, transparentes y del calibre:
indicado. en las especificaciones técnicas; que sean aptas para &l use en alimentos, de modo que:
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-s& garanticen condiciones minimas de inocuidad de los productos; por lo cual su almacenamiento
debe éstar protegido de agentes contaminantes.

En algunos casos, se podra realizar la entrega en cajas de cartdn, solo para los alimentos donde
su empaque original de- fabrica sea en esa preésentacién y €n ninguna circunstancia podra ser
feutilizado. Una vez finalice' ¢l recibo -en cada sede de atencion, los productos deben ser
orgamzados y almacenados’ en los estantes destinados para. elles, haciendo devolucion de ias
cdjas de cartén, con destinacion a reciclaje para la venta y cuyos recursos seran empleados
acorde a las disposiciones de la Alcaldia de Envigado.

Cada vehiculo debe contar con minimo una carretilla para el transporte de canastillas, conservando
las mismas caracteristicas de las solicitadas en los elementos.de dotacion de la bodega.

Asi'mismo, EL ASOCIADO debe realizar la programacion de los despachos, conforme alos ciclos.
de meni; y cupos de . atencidn, garantizando que cada sede atencidon cuente con los viveres e
insumos necesarios para la .semana de dtencion correspondlente En algunas sedes, se podra
requerir la distribucién. por mas de un (‘I) dia, segiin el volumen de viveres a entregar y de la.
necesidad en la prestacion del servicia.-

Las enfregas se deben realizar en dias hébiles, de 6:00 a.m. a 3:00 p.m., de-modo gue se cuerite
con el tiempo. suficiente para: la respectiva verificacion por parte del personal manipulador de
alimentos, dentro de su horaric de servicio. En caso de que la entrega esté por fuera de este
tiempo, se debe informar a la Supervisidn del Converiio de Asociacion, para coordinar los permises
con Jas entidades que asf lo reguieran. EL ASOCIADO debe coordinar con su personal, que las
entregas no afecten: la prestacion de serviclos, ya sea durante el pico de produccion o mientras
estén en el.consumo por-parte de los usuarios, para evitar accidentes o refrasos en el servicio.

Si la entrega de viveres o materia prima lleva unidades de alimentos-abiertas o reempacadas,
‘éstas deben ir en empagiie con termosellado, para su usc posterior dentro de los menus
.cofrespondientes a la semana de consumo que se estd -entregando;: su transporte y
almacenamiento, ‘deberan garantizar i@ conservacion en condu:lones de calidad e inocuidad,
cumpliendo con la normativa de etiquétado y rotulado, donde se observée come minimo fa- Slgwente
informacion:

Nombre del producto
Fecha-de empague
. Numero de lote
»  Fecha de vencimientd de la etiqueta original en casc de reempague

4.8 Suministro de implementos de aseo'y gas

Las sedes de atencion en las que s& prepara racidn .en sitio, cuentan con red de gas- cuyo
suministro es facturado a la Alcaldla de Envigado por paite de’la émpresa de servicios publicos,
excepto para tres (3) sedes. de atencion que se encuentran ubicadas en el area rural (L.LE. Martin
Eduardo Rios Lianos en la vereda Pantanillo, Sede La Cruz del Porvenic en la vereda Perico y
Sede La Morena que s€ encuentra en la Loma del Escobero), por lo, cual EL ASOCIADO debers
suministrar el gas propano, a razén de dos (2) pipetas de 100 lb a cada una, con una pefiodicidad

de antrega quincenal o mensual segdn ol consumo por nimero de servicios, con un promeadia de
diez (10) pipetas por mes para estas: unidades de seérvicia. En todo caso; EL ASOCIADO, debe
garantizar ! suministro permanente de este servicio; cuanddla aténcion segin la modalidad, asi lo
amerite.

La. distribucién de material de empaque y productos de limpieza-y desinfeccion se debe realizar de
manera tal que se garantice el acceso permanente a estos elementos en cada una de fas sedes'de
-atencion. El nimero de dias dé entrega dependera de.la ruta gue establezca EL ASOCIADO para
ello y débe ser en dia diferente a la entrega de viveres.

Tanto &) material de empaque cemo los productos de limpieza y desinfeccion deben cumplir con las
caracteristicas sefialadas en |as especificaciones técnicas entregadas por Ia Alcaldia de Envigado.

Desde [a ejecucién del Programa se tienen unas cantidades estimadas con base en la experiencia
de ejecuciones anteriores, no obstante, situaciones como la variacidn de cupos o ¢ambios en
procedimientos; derivado de acciones de mejora pueden modificar dichas cantidades; pot tanto, EL
ASOCIADO, debe |mplementar todos los ajustes reéqueridos tanto en las cantidades como an la
frecuencia, de modo que s& garantice el suministro périmanente: de I0s insumos en cada sede de
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atencién, para el cabal cumplimiento de los procedimientos de limpieza y desinfeccion establecidos
en el numeral de Buenas.Practicas de Manufactura, asi como en sus Programas y el cumplimiento

del protocale de Bioseguridad para la prevencian de contagio per CoviD 19.

Tabla 7. Cantidades estimadas de los productos de limpieza y desinfeccion

Frecuencia de entrega

para equipos x:3,8 litros

'Productof insumo Cantidad Observaciones
Atomizadar plastico de 500 ml con L Al inicio y a mitad- del
gatillo. 70 unidades ‘Convenio de Asociacion
Unica vez al inicio del
. _ S . Convenio de Asaciacian, con | Por tipo y color en
Balde de 10 a12 It amarillo 22 unidades. cambioiinmediato por.dafio.o | cada sede de atencién
_de:terior_..o normal por-uso
Unica vez al inicio del
o _ - Convenio de Asdcigcion, con | Por tipo y color en
Balde de 10:a-12 It azul 22 unidades cambio.inmediato por dafic o | cada sede de atencion
deterioro normai por uso
Unica vez al inicio del
N A Tl 22 Convenio-de Asociacién, con | Portipo y color en
Balde de 10 a 12 It blanco unidades | cambio inmediato por dafio o | cada sede de atencién
-deterforo normal per uso
~ Unica vez al inicio del
: y . 18 Convenic dg Asociacion, con | Por tipo y.color.en
Balde de 10-a 12 It rojo unidades | cambio inmediato por dafio o | cada sede de atencion
deterioro normal por uso
; NP ; .. -1 Alinicio d&l Convenio de
Bata industrial desechable blanca 50 unidades Asociacion, y mes a mes.
Bolsa de polietileno Punto Ecolégico
color Blanco 25x35 pulgadas 1000 Al inicio def Convenia de
{B85cmx90cm) calibre 0.8 alta unidades Asociacion, ¥y mes a mes.
densidad
Balsa de polietileno Punto Ecolbgico .
celor Negro 25x35 puigadas 1000 Al inicio. del Convenio de
(BEcmx00cmy) calibre 0.8 alta unidades Asaciadién, y mes a mes.
‘densidad '
Bolsa de polietiteric Purito Ecoldgico _ _
‘color Verde 25x35 pulgadas 1000 Al inicio- dél Convenio de:
(65cmx80cm) calibre:0.8-alta uriidades Asotiacion, y mes a mes.
deénsidad
Bolsa de:polietileno transparente de A s ;
T e o= 9500 Alinicio del Convenio de
;gl’;;?e%uggzgfas(}:ggﬁggocm) unidades -Asaciacién, y mes a més:
Bolsa de p_otieﬁl"eno transparante de TP )
PR e T 5000 Al inicio del Convenio de.
;:l):tfi- ﬁugggg;fd(gg:gﬁ&m unidades Asociacién, y mes a mes.
S e e (saciobom  ° | 8000 | Alinicio def Convenio de
cal.mex Sgba 2 deneidad unidades Asociacion, y mes a mes:
‘Bolsa de poligtileno transparente de. : L P
B e L 3000 Al inicio del Convenio dé&
gx; %é}:lgzﬂzis_dg?mnchm)_cailbr_e unidades Asociacion, y mes a mes.
Bolsua {:ﬁggﬂlr;?dherrgesg:a Oxldcm |24 unidades| A Inicio del Convenio de 'Egr-r;ﬁjd”?édgeatencmn
gaﬁbree 5 medi Asociacién, y mes a mes.  |-contramuestras de
al -alimentos preparados
e N nica vez al inicio del
Cabo de aluminio de 140 cms (azul). -46 Convenio de Asaciacion; con | Por tipoy color en
para traperas y escobas. 1 unidad ] . .
en cada sede de'étenc‘;ié‘n - - uiidades. | cambip inmediaty por dafig'o | cada sede de atencion
encada se i deterioro normal por usg
' . n . Unlca vez al |mC|o del
U sdgd eit cada sgde de atgnmon ' ' cambu:) inmediato por dafio 6 | cada sede de atencion
n deteriorg nofmai por uso’ _
Cintas medidoras de Soluciones 4 rollos Unica vez alinicio del | Fara S0 Sxcusivo de
I.des.mfectantes (Amanio’ cuaternario) . Canvenio de Asociacion. visitas de inspeceion.
v . . Al inicio del Convenio dé& '
D:aengrasante x. litreo . 32 unidades - A'S(; diaci orj, ym ési.a;ime's'.
Desinfectante de amoenio cuaternario 03 unidades Al inigio- del Convenio-de

Asoclacin.y mes a-mes.
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Productof insumo Cantidad Frecuencia de entrega. Observaciones
e e e | 124 | Ak def Gamio d
M8zCla al 207 US acida.jaclico y Unidades Asociacidn, y mes a mes.
1 &cido citrico)
Desinfectante/desmarnchadar x litro 99 unidades Al inicio del Convenio de
{Hipcclorito de sadio al 6%) T ’ .Asociacién. y mes a mes.
Detergente: liquido muliiuscs x 3,8 171 Al inicgio del Convenio de
litros unidades- Asociacion, y mes a mes
. . \ 112 Al inicio del Convenio de
Esponja de brillo azuf unidades Asociacion, v mes a mes
Esponja lavaloza'de malla Amarilia 202 Al Inicio del Convenio.de
ok unidades Asociacion, y mes a mes
T e Al inicio del Canvenio de
Espenja lavaloza de malla Azul 74 unidades. Asociacién, y mes a mes
Esponja-lavaloza de malla Blanca 150 Al inicio del Convenio de
peny e unidades Asociacion, y mes .a mes
- . . - . . Al inicio del Convenio de
Esponja lavaloza de malla Roja 22 unidades Asociacion, y mes a.mes
. e L o Al inicio del Cenvenio de
Gorro oruga desechable-blanco 50 unidades. Asociacion, y mes a mes
Guante de-algodén'y PVC areriosa. 3
pufic recto (Desinfeccion)-de-26" de | 23 unidades Cada 2 meses.
jongitud _ _
Guante de. Nitrilo Vinilo Azul caja x > uridades Al inicio del Convenio de
100 unidades ' o Asociacién, y mes.a.mes
Guante doméstico color Amarillo T8 { o, ., . Al inicio del Convenio.de
1/2 72 unidades- Asociacién, y mes a mes
- _ L L R | Alinicib del Ganvenio de
Guante: domeéstico color-Azul T 8 1/2 | 88 unidades Asociacitn, ¥ Iies 8 mes
R . - Al inicio del Convenio de
. Guante doméstico color Roje T 8 1/2 | 23 unidades Asaciacitn. Y ings @ nes
- Jaban desinfectante para manos. de __ L
950 ¢c & 1000 cca base de Amoriio | 4o oo | Alinicio del Convenio de
cuaternario de-5ta generacion-con | Asoclacion, y mes a mes
valvula
o e 200 Al inicio del Corvenio de
Jabén en_?arra azul x 309 grs unidades Asociacidn, y mes a mes
Limpién o pafic semidesechable 177 Al inicio del Convenio.de.
Azu! unidades Asociacion, y mes.a mes
Limpién o pafic semidesechable 218 Al inicio del Convenio de
Blanco unidades Asaciacion, y mes a mes
Limpion a pafic semidesechable S Al inicio del Convenio de
Salmaén, rosade o rojo 24 unidades Asociacidn; y mes g mes
e 211 Al infeio del Convenio de
Papel higienico riple hoja unidades Asociacién, y mes'ames
_ . -1 caja por cada
Pastillas DPD 1R y PHENOL RED 1 caiz x 100 referencia. _
para determinacidn de clorgy PH en unj'idaes Mensual ‘Para uso exclusivo de
agua potable i A lideres de calidad en.
|visitas de inspeccion.
Repuesto de escoba de barrer i Al inicio del-Conveénio dé
| (Fibras o Rosca Amarilla) 92 unidades | ssociacion, y mes a mes
Repuestc de escoba de barrer L | Alinicio del Convenio de
(Fibras o Rosca Azul) 37 unidades Asociacion, y mes a mes
Repuesto de gscoba de barrer -~ _ Al inicio del Convenio de
(Fibras o Rosca Rojo} 22 unidades Asociacidn, y mes a mes
: . ; A Al inicio del Convenio de
Repuesto de recogedor Amarillo 10 unidades Asociacion, y mes a mes
] e . Al inicio del Convenio de
. Repuesto de récogedor Azul 10 unidades Asotlacién,y més a mies
. e . e Al inicio del-Convenio de
Repuesio de recodedor Rojo 9 uhidades Asociacién, y mes a mes
Repuesto de trapera de-pabilo . . | Alinicio del Convenio. de
{Fibras o Rosca Amarilla) 32 unidades Asociacidn, y mes a mes
Repuesto de trapera de pabilo _ . . Al inicio def Convenio de
{fibras o Rosca Azul) 37 unidades __Asociadion,y mesa mes
Repuésto de trapera de pabilo . Al inicie del Convenio de
{fibras o Rosca Roja) 23 unidades. Asociacién, y mes a mes
Servilletas: paguete x 200 und 10 unidades Al inicio del Convenio de

Asdciacidn, ¥ mes a.mas
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Producto/ insumo | cantidad Frecuencia de entrega Observaciones.

Toalla d& mano précortada en rolio
triple hoja natural x 100 metros-
Referencia 73897

129 Al inicio.del Convenio de
unidades Asociacién, y mes-a mes

Las entregas de los productos de limpieza y desinfeccion deben estar relacionadas en una
remision, al igual que los viveres. Dicha remision: debe ser la indicada en los formatos de
seguimiento d la prestacion del servicio, establecidos: por |a Direccién . de Seguridad Alimentaria y
Nutricional para tai fin.

Las entregas se deben realizar durante la jornada del personal en-cada sede de. atencion, sin gue.
allo afecte la prestacién del servicio o-normal ejecucion de las actividades del pérsonal. Cualquier
eéntrega por fuera del horario, debe ser coordinada con la supervision, para que & su vez se.
notifique a la institucién educativa.o sede de atencién y al servicio de vigilancia.

4.9 Solicitud de pedidos

La Alcaldia de Envigado tiene a disposicion para la comunicacion con las sedes de atencion, ‘el
corred electrénice novedades. pae@envigada.gov.co, por lo cual, EL ASQCIADO durante la etapa’
de afistamiento, deberd coordinar con Ja supervision su utilizacion o en su defecte, crear uno
acorde a las necesidades de comunicacion definidas desde la administracion municipal. Ademas
de este correo, debera destinar dos (2): lineas de-celular, para recibir las solicitudes, inquietudes o
coordinacion de actividades. del Programa, las cuales deben estar a disposicion la priméra:semana
de ejecucién det Convenio de Asaciacion, durante la etapa de alistamiento.

Igualmente, debe asignar el personal necesario para dar respuesta a cada una de las necesidades
de: la comdhidad y sedes de atencion, en cuanto a comunicaciones se refiere, garantizando la
oportunidad y celeridad requerida para cada uno de los procesos.

La sede de atencién. a través del personal designado debe hacer ‘el pedido en el tiempo y
frecuencia indicado, segin la modalidad de -atencidn asignada y los cupos requeridos, gue en
ningiin caso pueden sér superiores a los asignados. La Racion Preparada-en Sitio requiere reporte
semanal indicando &l namero de dias requeridos, para lo cual deben coordinar con el personal
rhanipulador de alimentos, para reportar menlis en existencia sin preparar de la'semana previa al

pedida.

Los dias y horarios para dichos pedidos seran definidos: por EL ASOCIADO e informados a todas
las sedes de atencidn, durante la etapa de alistamiento.

Las solicitudes de incremento o disminucion de cupos en forma peimanente serdn tramitadas por-
correo electrénico por la sede de atencion; ias cuales serd autorizadas por. la Secretaria de
Educacién en coordinacion con la Direccién de Seguridad Alimentaria y Nutricionai y sera
informado a. EL ASOCIADO, previc analisis de los cupos asighados en la confratacion, cupes
disponibies y ¢apacidad de produccion en la Sede de atencian.

De esta manera también se debe hacer la solicitud dé reactivacion de un-servicio o la Inclusion de
uria nueva sede de atencién, con minimo quince (15) dias de antelacién a la fecha de inicio
requerida, para tener el tiempo minimo necesario para realizar ia aprobacion de la solicitud vy
organizar la logistica requerida.

Las- solicitudes de pedidos para Racidén Preparada en Sitio, previo .al inicio del servicio de los
periodos cortos y largo de vacaciones, se deben hacer con un minimo de ocho.(8) dias habiles. El
cambio en su reporte se debe hacer siguiendo el procedimiento para-e! reporte de novedades.

410 Reporte de novedades

LLa dindmica de ejecucion.dei programa, asi como las raciones asignadas por dia puedeén variar por
situaciones- que condicionan la prestacion del servicio, como: jornadas 0 salidas pedagdgicas que
llevan a cancelaciones extemporansas de ‘ejecucién inmiediata, fallas en ¢l suministro de agua
potable, arreglos en infraestructura o equipos que generan igualmente- cancelaciones, $uspension
o cierre femporal de la sede de atencion; cese de actividades académicas por factores externos,
-adicional ai ausentismo en el programa propio. de. cada dia, que si bien varia de una.sede-educativa
‘a ofra, sé estima de manera general que puede osellar entre el 3% vy 5%, con un incremento en
esta cifra, en épocas previas a los recesos escolares, especiaimente .de mitad y fin de afio o en
dias-de festividades especiales en la institucion educativa.
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Asi mismo, la emergencia sanitaria actual con motive del COVID 19, puede llevar a cambios en.la
asistencia regular de los ‘escolaresy .coiello a modificaciones en la-modalidad de atencién, porio
cual EL- ASOGIADO, estara en capacidad de efectusr jos ajustés que sean requeridos, para prestar
el serviclo en las condiciones requeridas segUn la:modalidad de atencion.

Las novedades de cancelacion total o parcial, asi como el cambio de horarios o lugar para la
entrega, en especial de los complementos alimentarios de jornada de la mafana o de la tarde,
deben ser reportadas por la persona que lidera el programa en cada sede: de atencién, al correc
hovedades pae@envigado.gov.co o al que sea definido por EL ASOCIADO segun concertacion:
con la Alcaldia de Envigado. Dicho cofreo serd_administrado por el profesional del area de
alimentos (Nutricionista Dietista) de EL ASOCIADO vy al cual tiene acceso un profesional de la
Secretaria de Educacién y de la Direccion de Seguridad Alimentaria y Nutricional.

El correo con el reporte de la ‘novedad debe. ir con copia a la supervision del Convenio de
Asacigcion y contener como minimo la informacion que se detalla a continuacion:

= Nombre de la sede de atencion

o« Persana que reperta ia novedad

o Fecha en que aplica la novedad

o 'Tlpo de novedad: “cancelacién total o parcial, cambio de-horario o lugar

« En el caso de las cancelaciones parciales, se.debe hacer con la cantidad por tipo (1,20 3) y
tipo de complemento..

Las pérdidas de alimentos, donacianes o traslados que se deriven del no reporte de novedades o
su comunicacion en forma extemporanea, sera responsab:lldad de la sede de atencion, por tanto
EL ASOCIADO comunicara a la supervision estos cases, para que a su vVez se de traslado a la
entidad competente y asi deterrninar por parte dé la. Secretaria’ de Educacioh, e! tramite
administrativo o disciplinario si a éllo hubiere lugar, especialments por la magnitud-de 1a situacién ©
fa reiteracién dé los.hechos.

Si, por:el contrario, 1a novedad reportada .en forma extemporanea fue conocida por el personal de
EL ASOCIADO eI dia previo al procesamiento de alimentos, vy no se ejecutan las ‘acciones.

necesarias para el descuento y llevan-a la pérdida ¢ donacion de alimentos; serd EL ASOCIADO,
gulen reeiriplace estos alimentos, de las mismas caracteristicas desde su procedéncia.

Las donacicnes de alimentos que la Alcaldia de Envigado reciba para la ejecucion -del Programa
serdn reportadas a EL ASOCIADO para que se encargue de su recxbo almacenamiento, custodia,

asignacion y distribucion -a cada sede atencion donde se vayan a emplear. Estos alimentos,

reemplazaran a otros segun lista de intercambio, en el cicle respectivo. En caso dé que durante el
ciclo no haya pesibilidad de hacer un intercambio por aporte o calidad nutricional similar; se- debera
coordinar entre los profesionales de Nufricion y Dietética de EL ASQCIADO y la Direccion de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, de qué manera hacer uso de dicha denacisn,

Para las cancelaciones derivadas de situaciones’ fortu1tas 0 de emergencia, no -aplica el tiempo
minimo para.el reporte, dado que.ng san previsibles; por tanto, desde la supervisidn del Convenio.
de Ascciacién se definira [a destinacién final de los alimentos preparados.

En la etapa de alistamierito, EL ASOCIADO, en coordinacion con las profesionales de Nutricion y
Dietética de la Direccién de Segundad Alimentaria y Nutricional y posterior- aval de la superwsbn
definira el procedimiento para determinar en qué casos se procede al desecho, donacion o repetir
consumo, con las raciones :que no se ejecuten en su totalidad por-dla de atenmon posterior al
reporte de novedades. Este procedimiento se socializara con el personal manlpu}ador de alimentos
y sedes de atencion, registrando las cantidades en. el formato definido para ello y que hace parte
de la certificacion de faciones. ‘entregadas,

4.1 Procesamiento y eéntrega al usuario

Para garantizar la temperatura de los alimentos conservados en los equipos de-frio y el gramaje
en las porciones. de servida a los usuarios, EL- ASOCIADO debe garantizar que ‘su personal
emplee los equipos-dedotacidn con que cuenta la sede de atencion como son balanza o gramera,
procesadcr de alimentos, pela papas y termémetros para el control.de temperaturas de eglipos de
frio y en caliente a las preparaciones de alimentos que lo requieren. Por lo- anterior, EL
ASOCIADO debera garantizar que-el personal manipulader de- alimentos esté en la capacldad de
utilizar y manejar adecuadamente estos elementos y registrar cotrectamernte los datos obtenidos.

Pagina 27 de 53



s
|

Serreraiade Bdurasidn

en el caso de toma.de temperatura y medicion de cloro, en el formato establecido y-mantenerse a
disposicion en cada servicio de alimentacion, para su supervision.

De igual manera se requiere la capacitacion y entrenamiento dei personal en el mangjo de recetas
y utensilios de pesos y medidas, para lo cual deberé contar con la guia de preparacion del ciclo de
mentl fespectivo.y elementos de estandarizacién de servida; tal como se detalld efr el numeral
relacionado-con diclos de mena.

Durante.la prestacion del servicio se pueden presentar cancelaciones parciales, que llevan a que
Ia totalidad de insumos o alimentos no sean empleados. durante la semana del ciclo y per tanto
gueden unidades de alimentos sueltas o empezadas. Con base €n o anterior, ‘estas unidades’
podran ser-empleadas en forma postericr en los dias que coincidan con el menil-gue las contenga.

En todo caso, EL. ASOCIADO a través de su personal manipulador de alimentos y. de'bodega o
distribucion, debera garantizar que tanto el almacenamiento comip la conservacién, garanticen su
inocuidad y cumplan con la normativa de-etiquetado y rotulado, conservande de manera clara y-
visibie la informacion felacionada cen nimeéro de lote, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento y
forma de conservacion.

En cualquiera de los casos, EL ASOCIADO debe garantizar, ademas de la rotacion de los
productos, las coridiciones de @lmacenamiento y conservacion descritas en fa norma para el tipo
de producta. '

Si durante la ejecucion del ciclo; aiguno de los productos o insumos cambia las caracteristicas
fisicas o quimicas establecidas en la ficha técnica del mismo, EL ASOCIADO con su_ personal
manipulador de aliméntos. deberd ubicarlo én un espacio. separado del resto de productos e
identificarlo como “producto no conforme” con &l fespective procedimiento para su descarte o
disposicién final, de acuerdo a las disposiciones sariitarias para el manejo de residuos sélidos y
consideraciones especiales para ello,

Cuando se atiende bajo Ja modalidad de Racién Preparada en Sitio (RPS), los horarios de entrega
al escolar o su acudiente estan definidos de acuerdo: al Lineamiento Técnico Administrativo del
Programa de Alimentacion Escolar, sin embarge, pueden variar por la dindmica propia de ia sede o
Institucion Educativa, que sera previamente informado y coordinado entre las partes, siendo los:
mas comunes, los. citados a continuacion:

Complemento, alimentario jornada mafiana: 7:00 a.m. a 9:00 a.m.
Complemento alimentario jornada tarde: 3:00 p.m: a 4:30 p.m.
Complemento alimentario almuerzo: 11:3¢ a.m. a.1:00 p.m.

412 Anélisis microbiolégico e inocuidad de los alimentos

Como medio para verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, EL
ASOCIADO debera seguir el Programa de Rastreo Microbioldgico. indicado por la Direccion de
Seguridad Alimentaria y Nutricional, gue incluye la toma de muestras. a‘los alimentos ofrecidos para
la realizacion de prusbas microbiolégicas en la modalidad de almuerzos, para asi determinar (a
efectividad de los procedimientos de limpieza y desinfeccion y con ello !a inocuidad del
complemerito -alimentario ofrecido. También se tomaran muestras para analisis fisico quimico o
microbiolégico de materia prima para la- Racidn Preparada en Sitio.

EL ASOCIADO para la recoleccidn y procesamiente de las muestras para analisis microbioldgico y
fisico quimicos, debera indicar tres (3) opciones de laberatorios que cumpia con io estipulado por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social en la Resolucion Numere 1619 DE 2015 “Por la cual se
establece el Sistema de Gestion .de la Red Nacional de-Laboratorios en los ejes estratégicos de
Vigilancia en Salud Publica y de Gestion de Calidad”, lo anterior implica que: et laboratorio debe
contar con {a respectivar verificacion del cumplimiento de estandares de-calidad para la autorizacion
segln los lineamientos dados por el Ministerio de la Proteccion Social. La supervision del Convenio
de Astciacion sera quien defina con qué laboratoric llevara cabo el proceso.y el cargo estara en 2
gjecucion del Convenio de Asociacion.

Las pruebas al agua par parte del proveedor del servicio de agua potable seran tenidas en cuenta
para hacer seguimientc a situaciones de riesgo detectadas segun resultados microbieldgicos.

Teniendo en QU'enta lo anterier, EL ASQCIADCO debera contemplar la realizacion de toma de
muestras en cada sede de atencion para alimentos y ‘bebidas preparados, ambiente, superficies,
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frotis de manos al personal manipulador preserite.en la sede de atencion y al agua; las demas
podran sertomadas en bodaga.o en sedes de atencion; como se relaciona en la siguiente tabla.

Tabla 8. Tipo de andlisis por:grupo de alimentos

Tipo de analisis

Fisico quimico

Microbiolégico

Grupo | Alimentos Descrincién de ios :
pcion de los Cantidad| Descripcion de Jos andlisis | Cantidad
andlisis. - : -
indice de acidez, Densidad, _
indice de yodo, Indice de NMP Coliformes totales/ml, NMP
Acelte refraccién, Indice de. 2 Coliformes fecales/ml, Recuento 1
saponlfcacmn indice de de Mohas ¥ levaduras LUFCigiml
peréxidos
Grasas Recuento de aerobios mesdfilos,
recuerito de mohos y levaduras,
_ Grasa tatat, acidez total, recuento de E. coli, Recuento-de
Margarina. indice de peroxidos.y 1 Staphylococcus aureus 1
' cloruros coagulasa positiva, deteccidn dé
Salmonella spp, deteccmn
. molecular de Listeria spp.
Bases nitrogenadas volatiles
Atln Atinen | tota_ies, metales pesado,_s 3 Prueba de.esterilidad comeércial 3
lata (estafio, mercuria-y cadmio),
histamina
Mezclas crudas de cergales.
Harinas de:maiz y arroz.
{Recuentg de aercbios
‘mesdfilos; NMP de coliformes:
. " fecales, recuento de
'?rtgz' gﬁgz No aplica Noaplica|  Staphylococcus aureus 0
o ' coagulasa positiva, recuento de-
mohos vy levaduras, deteccion.de
Salmonella spp., recuento de
Bacillus cereus, NMP de
Coliformes Totales)
Recuento de aerohios mesofilos,
NMP de coliformes totales, NMP
Behida de.coliformes fecales, recuento
jacteaen | Proximal basico {Humedad de mohos y Ievaduras recuento
polvo y cenizas g'ra's;a:- proteina ' 3 de Staphylococous aureus 3
leche .eri Carbohid?ét'os) ' :RCidez'tot"al . coagulasa positiva, .de;ecc'én de
'polvb - Salmonella spp., recuento de
: Bacillug Cersls, recuento de
esporas Clostridium sulfito
reductor
NMP de.coliformes totales,
deteccion molecular para
S - e Salmonella spp., NMP de
C_rﬁer::}? ede_ S_qllgicisalngg_(rj_a;:znts dtg{ asd il coliformes fecales, recuento de: 1
; mE ' Staphylococcus-aureus
‘coagulasa positiva, recuento dé
Lactaos mohos ¥ levaduras
ac ' Materia grasa, Densidad,
Leche’ Acidez, Carbonatos y
‘saborizada blcarbonatos Harina : i -
liquida | almidones, Cloruros, .Sol?iios. 1 Prueba-ge esterilidad comercial 1
UHT 1otales, Humedad, Cenizas,
Solidos lacteas no grasos
Vol o Recuentode Mohosy
saborizado Solidas no grasos, Grasa 2 Levaduras, NMP de Cgl_ifo_rmes 1
e total, Acidez total Fecales, NMP de Coliformes
con adicién T
" ctales
de fruta:
NMP coliformes fecales,
Gueso recuento de Staphylotaccus
blanco, L . aureus coagulasa positiva;
Queso Grasa total, humedad 2 recuento de m%hos y levaduras, !
mozzarella deteccion molecular para

-Salmonella spp.
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Grupo

Alimentos

Tipo de andlisis.

Fisico quimico .

Microbiolégico

Descripcidn de los
analisis

Cantidad

Descripgion de los andlisis

Cantidad

Mantequilla

Solidos no grasos, Giasa
total, Atidez total,
Humedad, Cloruros,
Colesterol, Indice de

perdxidos

NMP de coliformes-totales; NMP
de coliformes fecales, Recugnto
de mohos y levaduras, recuento
de-Staphylococous, aureus
coagulasa positiva, deteccion de
Salmonella spp.

Carne y
praductos
GaArnicos

‘Carne de
res cruda,
Came de
‘cerdo.
cruda,
Pollo crudo

Ne aplica

No aplica

Reclento de Staphylococcus
aureus coagulasa positiva,
recuenito de coliformes totales,
Recuente de E. coli, recuento de
-esporas de Clostridium sulfito.
reductor; recuenio de aefobios
meséfiles, deteccion de
‘Salmoneila spp., deteccidn de.
Listeria monccytogenes

Chorizo,
Jarién

Proximal basico {Humedad,

cenizas, grasa, proteina,
Carbohidratos), sodio,
almidai

Recuento de Staphylococcus
aureus ceagulasa positiva,
recuento de coliformes totales,
Recuento-de E. coli, recuento'de
esporas de Clestridium sulfito
reductor, recuentc de aerobios
mesdfilos, deteceion de
‘Salmoneila spp., deteccion de
Listeria monocytogenes

Bebidas‘de
fruta o no
lacteas:

Pulpade

friita,
Refresco’
de fruta

Azucares totales, Acidez
total, "Brix, pH

Recuefito de aerobios mesdfilos,
recuento de coliformes totales,
recuento.de E. coli, recuento de
mohos'y fevaduras

Chocolate

Chocolate

Grasa total, Azucares
totales, Humedad

Recuento de:aerobios meséfilos,
recuento de coliformes totales,

recuento de E. coli, Recuento de.
mohos v levaduras, deteccion de.

Salmonella spp.

Aderezos

Mostaza

Cloruros, Acidez total, pH,
Almidén

Recuernto de aercbios mesdfilos,
recuento de E; coli, recuento de
coliformes totales recuénto de

‘mohosy levaduras, recuento de

esporas Clostridium sulfito
reductor

Mayonesa

Grasa total, Almidon, pH,
Acidez total, Cloruros:

Recuerto de asrobios mesdfilos,

recuento de E. coll, recuento de

mohos.y levaduras; recuento.de
Staphylococtus-aureus

coagulasa positiva, deteccion de.

Salmonella spp.

Panaderia
Pasteleria

Panaderia

Fibra cruda

Recuénto de zerobios meséfilos,
recuento de Bacilius cereus,
‘deteccion. de Salmonella spp.,
recuento Staphylococcus aureus
coagulasd positiva, recuento dé
maohos y levaduras

Galleta-o
producta;
sin relleng,
Galleta o
producto’
con relleno

Proximal basico (Humedad,

cenizas, grasa,. proteina,
Carbohidratos)

Recuento de -aerobios mesdfilos,
‘deteccion de E. coli, récuénto de

‘toliformes totales, reclianto de
mohos ¥ levaduras, recuento de
‘Staphylecaceus aureus

coagulasa positiva, deteccion de

Salmonella spp., recueiito-de
Bacillus cereus

Alimentos
preparados

Alimeritos.
preparados
diferente-a
‘ansalada

N¢ aplica

No aplica

Recuento de Aerabios,
méséfilos, NMP d¢g coliformes-
totales, NMP de coliformes
fecales, récuento de Bacillus
cereus recuento de
_S_taphylococcus aureus
coagulasa positiva,; dateccion
molecular para-Salmoiella spp.

50
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Tipo de analisis.

Fisico guimico Microbioldgico

Grupe | Alimentos Descripcion de los
escripcion de I Cantidad

T Descripcién de los andlisis | Cantidad
analisis

Recuento de coliformes fecales;
recuento de coliformes totales, o
Ensaladas- Na aplica: No aplica recuento de-Stapylococus 25
-aureus coagulasa posifiva,
recuento de mohes'y levaduras

Frotis de _ _
manos, . " Deteccion de E. coli, deteccion 3
Supefficie No.aplica No aplica de cdliformes totales 125
basico
_ R’e_c_uento-de_MoIhos ¥ )
Ambiente Nao. aplica. No aplica | Levaduras, recuento de aerobios 25

Otros mesofilos

‘Recuento microotganismos

Hietro, clora libre, coior Aerobios mes6filos UFC/100

aparente, turbiedad,

- e ml; Deteccién de Escherichia
Agua S;I‘iﬁi‘zngfésd‘éﬁffr;?a:;H 25 col#108ml, Recuento de 50
e B Coliformes

Gonductividad

totales UFCH100mI

Las muestras seran foradas por el laboratoric gque la Alcaldia de Envigado haya. seleccionado de
las opciones-presentadas por EL ASOCIADQ, quien ademas estara a cargo de'su pago.

S en los resultados surgen desviaciones que indiquen algiin grado de-alteracion, se debe buscar
que tanto EL ASOCIADO como su proveedor implementen las acciones correctivas’ pertinentes,
que garanticen un producto con las caracteristicas fisicoquimicas o microbiclégicas solicitadas .en
las fichas técnicas, en un tigmpo.no mayor a.los 15 dias calendario. Pestetior a ello,.se enviara una
nueva muiestra para andlisis, con &l fin de verificar si fueron efectivas las acciones tomadas.

La supervision estara a cargo de la revisién de los planes de mejora y su cumplimiento y podra.
tomar -muestras .en cualquier momento durante la gjecticion. del Convenio de Asociacion para. la
realizacién a angélisis microbioldgicos ylo- fisico quimico en el laboratorio que haya seleccionado
para tal fin y su costo sera sumido por EL ASOCIADO, de acuerdo & la cantidad estimada para
dichos-analisis.

4.13 Mantenimiento preventivo

Para el Optimo funcionamiento de los equipos empieados en la operacion: de los programias, es
necesario ejecutar el plan de mantenimiento preventivo con las condiciones técnicas, frecuencia y
perlodlcldad sefialadas en el procedlmlento Para tal efecto, EL ASOCIADO es responsabie de su
ejecucién y debe’ presentar durante la etapa de alistamiento el cronograma propuesto para su
realizacion. Gualquier cambio .en &l, debe sér coordinado e informado por escrito a la supervision
del Convenio de Asociacion, adjuntando: para elio, los soportes gue argumentan su maodificacion,
asi como el nuévo cronograrha de gjecucian. '

Les equipos y utensilios existentes o adquiridos durante la ejecucion del Convenio de Asociacion,
para la realizacién de actividades. propias del objeto contractual, sor propiedad de la Alcaldia de
Envigado, siendo codificados y asignados en inventario 2 funcionafios de la Administracion
Municipal, €l cual debe permanecer actualizado durante la ejecucion del Convenia de Asocciacion.-

Es compromiso de EL ASOCIADQ, ademas de: la reafi'zac:ién del mantenimiento preventivo, el
cuidado y custodia de los equipos: por io: cual, en caso de. pérdida o dafio de un.equipo por
razones diferentes al deterioro ¢ baja per normal uso, EL ASOCIADO deberd adquiric unos de
iguales o mejores caracteristicas para-su reposicidn a la Alcaldia de Envigado.

El ingreso vy la devolucidn. de estos elementos, se debe hacer conforme al procedimiento y
farmatos establecidos por fa Administracién Mummpal para fal fin, que sera validade por un
funcionario de la Alcaldia de: Envigado.

El mantenimiénto preventlvo de los equipos: debera ser realizado por empresas especializadas y
reconocidas para tal fin, quienes garantizaran la calidad del mantenimiento realizado. El nombre
de la empresa gue ejecutara esta actividad debe ser notificado & la supervision al inisie: del
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Convenio de Asociacion y mantenerse durarite su ejecucion, para. garantizar continuidad en los
procesos. Encaso de requerir cambio de la empresa, ‘debera ser autorizado previamente, por
parte de la supervision.del Convenio de Asociacion.

Durante el primer mes de ejecucién del Convenio de Asociacion, EL ASOCIADO serd el
responsable de actualizar ta ficha técnica v hoja de vida de los equipos y solicitar autorizacion a la
supervision para realizar mantenimiento. corrective en los que casos que sean identificados como.
necesarios, La hoja de vida de: cada equipo debe contener minimo los siguientes. datos:
identificacion; especificaciones. técnicas: cronograma del. mantenimiento. preventivo y calibracian;
registro del mantenimiento realizado, describiendo las variables indicadas para el proceso de
revisién. Esta hoja de vida se debe mantener actualizada, incluyendo los resultados de los
mantenimientos preventivos y correctivos que se hayan realizado al equipo durante la ejecucion del
Convenio de Asaciacion. EL ASOGIADO entregara una copia digital de esta informacion a la
Direccion de Seguridad Alimentaria y Nutricional al finalizar el Convenio de Asociacién cor las
actualizaciones que se hayan reatizado a las mismas.

Se contempla la realizacion de un (1) mantenimiento preveritivo general por semestre durante la
vigencia del Convenio de Asociacion, partlendo de la cantidad de equipes registrados en el
inventario descritc en el ANEXO G. RELACION DE EQUIPQS. Algunos equipos tienen éstipulado
el mantenimiento en.frecuencias dlferentes ungs de manera mensual y ofros en forma anual, tal
como se detalla en |2 tabla a continuacion; por tanto, su realizacion debéré ser con la frecuerncia y
las acciones mmlmas_lndzcadas.

El costo de los mantenimientos preventivos hace. parte-de la estimacion de costos para la ejecucion
del Cohvenio de Asociacion, por lo cual, si no es realizado en el tiempo y frecuencia prevista, se
descontara de la factiracion del periodo correspendiente al mes en gue se dejo de ejecutar ia
actividad, partiende del costo unitario déeterminade en el analisis de costos de la administracion
municipal. Asi mismo, se aplicara el descuentd, cuando se encuentre que el mantenimiento
preventivo no fue realizado en su fotalidad o con las caracteristicas y acciones indicadas ‘a
continuacién.

Tabla 9. Mantenimiento praventive por tipo de equipo

Equipo Acci6n para realizar Frecuencia

Limpieza, ajustes: _

Lubricacién, usando aceites y. lubricantes recomendados
por los fabricantes
Cavas de '« Medicion de las caracteristicas. de operacion y elaboracién | Mensual.
refrigéracion y de los reportes técnicos indicande cada una de las
cangelacion condiciones: temperatura, presiones, amperajes, y el tipo

de ajustes que fuere nécésaric efectuar

. Validacion del dato y calibracion del indicador .de
temperatura.

Limpieza‘del condensador y svaporador

Reavision de amperaje

Revision del eéstado.del cabigado ¥ conectores

Revision dela temperatura

Revisitn de.presiones de-alta y baja

Revision de motor y aspa

Equipos de frio. - Revisién de empaquetadura de puerta para garantizar e} _
_{Congelacion:y frio interno ) * -Bemestral
Refrigeracion) Revision da paredes internas

Revision de chapas 'y bisagras _

Revision del sistema de descongelacion

Revisidn de 'SWITCHE o controles de encendido
Validacién del dato, calibracion y programacmn {(de ser
necesario) del indicador de témperatura para los-équipos de
refrigeracion que cuentan con este; o
s Limpieza detuberia, inyectores y quemadores
. Revisidn para la deteccidn, de fugas- de- gas en tuberia,

mangueras, pilatosy valvilas de salida

Equipos de gas » Calibragion de llamas:y .c_ombustgon Semestral
. Revision de quemadores e inyectores.
. Revisién de los reguladores, las mangueras y de las
.pipetas cada gue-se conectan alas. estufas de gas

Campanas . Revision del estade del cableado ¥ conectores
extractoras

Semestral

Anual
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Equipo

Accién para realizar

Frecuencia

Chequeo de rodamientos y bujes
Revisitny Ilmpleza del ducto de ventilacion
Revision de switches o contioles de encendido

Licuadoras

Revision dél estado del cableado y conectores
-Revision del fuhcionamiento del motor
Deteccion defugas en el vaso

Revisidn de voltaje

-Revision de amperaje.

Revisién de cuchillas en el vaso _
‘Revision de sellos mecénicos y rodamientos
‘Revision dei sistema de basculacién

Revision de! pulsador o switche de encendido

En las licuadoras caseras, se debe inclulr, ademas, la revision
| de carbonés y colectores:

Semestral

Balanzasy
grameras

‘Revisién del estadoe del cableado y conectores

Validacion cdlidad del dato

Calibracién con base a guia SIM para insfrumentos de
peso, a fravés de proveedor cértificado. '

Semestral

Teimdémetrog

Validacidn calidad del dato

Calibracién dé termdmetios a ‘través de proveedar

cerlificado.

Semestral

Qllas a presion

Revision del estado general

Identificar fugas. de agua o vapor (valvula)
‘Estado del caucho de.latapa

‘Chequeo del mangoe dé agarre

Semesiral

Procesador de .
vegetales

‘Limpigza general

Lubricacion del mecanismo con aceite para usc en
industria de alimentos

Revision del motor, presion de:la correa,

Revision def sistema elécirico, sensores, contacior
Mantenimiento correctivo a necesidad

Semestral

Maguina peladora

de papas

Limpieza general

Lubriczsicién del mecanismo con aceite para uso en.
industria de alimentos

Revisidn del miotor, presiénde la corréa,

Revision del sisterna &léctrico, sensores, contactor
Mahtenimiento corrective a necesidad

semestral.

Pozueios.

‘Limpieza de mufiequero

Revision de roscas

Revision de canilias.

Revision de-empaques en tuberia:

Semestral

Desagiies y
tuberias

Extraccion de residuos con pesca eléctrica
Verificacion del estado de désaglies v drepajes

Semestra!

Canoas y
bajantes de techo.

Limpieza general a unidades de servicio.

Mensual o.
bimensual, segun
la sede de-
atencién

Trampa atrapa
grasa

Limpiéz_a general y apllcacion de bacterias.

‘Mensual

Lamparas

Limpieza general

Revisiéh de soportes de tapa de:proteccion

Revision del estado general de la lampara (Balastras,
bombilla, soportes, cableado)

Semestral

Instalaciones
eléctricas

Revisidn de tableros

Limpieza. de breques

Ajuste de fomillos

Revision de cableado eléctrico

Anual

Cémaras.de
Seguridad

sla & & »

Revisiéri de Camaras. de  Seguridad por
proveedor

parte. del

Anuai

Planta Fisica

‘Resane y pintura de paredes y piso con-pintura-adecuada.

para las funciones del programa -y acorde al area a
intervenir, Mantenimiento de.rejas y mallas.
Ctros.

Semestral.

Piierta de gafaje o
rejas

Mantenimiento
Lubricacién

Semestral
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Equipo’ Accion para realizar Frecuencia

Extractores-de

pared instalados | - Cimpieza det motor‘extractor axial

en dreas de ° .Ajus?e dg_cableadp electnc_:_o' .
pr'oc'es'o'de- las- » Lybrlpa'cl_on-.de' bujes y balineras Semestral
institucicnes »  Limpieza en general

educativas »  Ajuste de Aspa:

La calibracién y validacion de basculas, balanzas, grameras.y termometros, debera ser realizado
por una empresa avalada para tal fin y entregar el respectivo certificado de calipracion.

‘A todos los equipos, se les debe revisar la estructura e general y en caso de presentar oxido o
deterioro de pintura al interior o exterlor del equipo, se debe gestionar el mantenimiento. corrective
indicado.

En cada sede de atencién debe reposar una carpeta con la capia de toda Ja documentacién
relacronada ¢on los equipos Y 'sus mantenimiéntos: procedimiento de. mantenimientos, fichatécnica
y hoja de vida de los equipos que incluya los mantenimientos realizados, inventario de equipos en
la sede y $US. movimientos.

EL ASOCIADO cada mes, hara llegar a la supervisién del Convenio de Asociacion, una copia
digital de los documentos fisicos que reposan en la carpeta de cada sede de-atencidn, asi coma el
informe consoliiado ‘en Excel desagregado por sede, que contenga la actualizacion de la
informacién contenida en las fichas técnicas, hoja de vida (mantenimientes realizados), cantidad.y
estado de lds equipos. Esta informacion sera entregada en forma consolidada, al finalizar la
gjecucion’ del Convenio de Asociacion.

Los soportes de los mantenimientos realizados deben ser entregados come adjunto al informe
‘mensual de actividades de EL. ASOCIADO, acompanados de registros fotegraficos a color del
antes y el después. La ficha técnica y la haja- de’ vida fisica de los equipos no pueden tener

tachones, enmendaduras y deben ser escritos en letra legible, donde se identifique claramente: el
nombre del técnico-y la-empresa que realizo el mantenimiento.

En case de existir diferencia, entre el conterido del informe resumen &n Excel y las copias fisicas
que reposan en cada sede de atencion, la supervision tomara de referencia lo indicado en la
carpeta fisica,

414 Manternimiento correctivo

En el dia a dia, para el desarrollo dé las actividades propias dél objeto contractual, los equipos
émpleados tantd en bodega como en las sedes de atencion, pueden presentar fallas técnicas,
deterioros 6. averias de piezas que requieren Ia intervencion mmedlata es decir, su reparacién o
feposicion para evitar la desatencion de los usuarios adscriios a los diferentes programas o la

pérdida de la calidad e inocuidad de los alimentos, cuando a eqmpos de canservacion se refiere;
por lo cual EL ASOCIADQ debera prevenir dichas fallas con la realizacion del mantenimienio

preventlvo y cuando con elfo no es posible; ejecutard el mantenimiento correctiva en el momento
an gue sea. reguerido, fo que implica la contratacion de mano.de obra y la compra de los repuestos
para su reparacion, previa agrabacion: par parte de. la supervision del Convenio:de Asociacisn.

Si durante la gjecucion del mantenimiento preventivo, se- identifican. equipos. que requieren cambios
de repuestos, se debera solicitar a ia supervision. su aprobacmn para que queden en optimas
condiciones de operacian, lo cual se reconocerd coma mantenimiento correctivo. Asi mismo, si en
este proceso, se- observan equipos con éxido o deterioro de pintura (intericf o exterior), se
procedera con su correccion siguiendo el debido procedimiento para garantizar la fijacion de la
pintura y evitar su deterioro en un tiempo corto, garantizando para ello:

» Limpieza, con refiro manual o mecanico de residuos adheridos a las superficies,
» Aplicacion de pintura acorde a la necesidad y a las caracteristicas de funcionamiento del
equipo (Wash primer, base, anticorrosiva, alta temperatura o electrostatica).

Los mantenimientos correctivos deben ser realizados dentro del dia (1) habil siguiente a su reporte,
por-una empresa o pérsona natural, plenamente facultada para ello, de acuerdo a lo descerito en el
procedlmlento de mantenimientes correctivos y preventivos, definido por la Direccion de Segurldad
Alimentaria y Nutrlcmnal En el ANEXO G. RELACION DE EQUIPOS, se describen el nombre y &l
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nimero total de equipos que se tienen en las sedes de atencién para fa operacion de los
Programas. De requerir un tiempe mayor para responder & su reparacion, EL ASOCIADO debera
informar por escrito a la supervision, indicando el motivo y anexando los soportes de ello. En todo
caso, EL ASOCIADO debe garantizar la prestamén del servicio en condiciones normales mientras
s¢ ejecute la reparacién, lo que puede implicar que EL ASOCIADO coordine con la Alcaldia de
Envigado, la disponibilidad de un equipo desde ofra de las sedes de atencion, el cual debe cumplir
con todas las condiciones higi&nico-sanitarias y supla las funciones del equipo en reparacion,
especialmenté las relacionadas con el mantenimiento de las condiciones de conservagion.

Cuanda el mantenimiento correctivo no pueda ser realizado dentro de la misma sede de atencion y
se requiera el desplazamiento del equipo donde el proveedor del servicio, EL ASOCIADO debera.
solicitar por escrit el retirc del equipo a la Direccidén de Seguridad Alimentaria y Nutricional, con
copia & la supervision, detallando el nombre de! equipo y placa interna de identificacion, sede. de:
atencion donde se encuentra ubicado, dafio presentado, tiempa. estimado de reparacion y lugar de
destino.

El coste de los mantenimientos correctivos sera asumido desde el rubro-asignadoe para ello, previa
presentacion de la factura y aprobacién por parte de la supervision. Para efectos del
reconocimiento de la aceién carrespondiente, al inicic del Convenio de Asociacion, EL ASOCIADO
debera presentar una cotizacién de tres (3) empresas diférentes ‘que pudieran realizar los
mantenimientos- correctivos, donde |nd|que los valores unitarios de los correctivos mas frecuentes
que. se podrian presentar en cada. uno de los elementos o equipos descritos. en el ANEXO G.
RELACION DE EQUIPOS. Las cotizaciongés presentadas deberan corresponder a precios del
mercado y en ningln caso la diferencia podra superar el 20% deél valor mas bajo observado en
ar_aalims de precios del mercado.

Sila reparacion requerrda en el -equipo supera el 60% del valor comercial del bien, no se
autorizaré su reparacion y en su lugar EL ASQCIADO debera gestionar con la Alcaldia de
Envigado la compra de un equipo de iguales o mejores caracteristicas té&cnicas que suplan la
necesidad del equipo en la prestacion del servicio.

La ejecucion presupuestal de este rubro esta sujeta a revisidn por parte de la supervision, por o
cual deben tener a disposicion todos los soportes que pefmitan’ su verificacion y coritrol, acorde a
los costos estimados en ia cotizacion del proveedor. Por tanto; de Hegarse a reduerir una
reparacion que no esté prevista en la cotizacion o los costos de la misma hubieren variado, se
debera-presentar la solicitud para su analisis, validacion, aprobacion.y posterior pago.

Si durante 1a ultima semana de ejecucién del Convenic de Asociacién, se llegaran a presentar
dafios en equipos que son requeridos para continuar la prestacion del servicio, deberan ser
reparados en forma inmediata, de lo contraric debera ser reportado en el inventario con el estado
en que queda, asi como la reparacion requerida, el tiempo de vida Gl estimado ¥ sugérencia de
arreglo o-compra, debidamente sustentada.

Debido a las necesidades de mantenimientos correctivos quée surgen del dia-a dia en las sedes de
atencion, EL ASOCIADO debera disponer de personal capagitado para desempefiar labores de
baja complendad come: resang, pintura, cambio de canillas y empaques, limpieza de ventiladores,.
instalacién de mallas mosquiteras, exclusiones, aplicacion de silicona anti hongos en uniones entre’
paredes v masones con pozuelos, &l cambio de griferias v arteglo a desggies v demas acciones
que no |mpllquen intervencion a sistemas eléctricos, a equipas ¢ lectores de peso o temperaturas.
gue requieran de una empresa especializada; que en este caso deherdn ser realizadas por EL
ASOCIADO con un tercero, garantizando fa calidad de sus labores;

Para la legalizacién y reconocimiento de:los gastos. incurrides por mantenimientos -correctivos del
mes, EL ASOCIADO debera presentar los -soportes de los mantenimientos realizados, los cuales
seran entregados como adjunte -al informe mensual de actividades de EL ASOCIADO,
acompanados de la factura original de |a reparacion realizada por el proveedor del servicio, de la
hoja de vida y ficha técnica actualizada y ‘de los registros fotograficos a color del antes y el
desplés. La ficha técnica y la hoja de vida fisica de los equipos con la-accion realizada no pueden
tener tachones, enmendaduras y deben ser escritos en letra legible, donde se identifique
claramente el nombre del técnico vy la empresa gue realizé el- mant_en_zmlento_correctwo

4.15 Control y seg_u’i_miénto

Apoyados en los lideres de calidad, EL ASOCIADQ debe realizar acciores de control y
seguimiento -a la operacion, que deben quedar debidamente soportadas en acta de visita, de la
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cual debe quedar registro en cada sede de atencién, anctando-en é! los hallazgos mas refevantes
y las acciones. de mejora a las que-haya lugar.

Las-acciones de control y seguimiento, tanto por parte de EL ASOCIADO, como de la supervision
del Convenio de Asoaciacion, estardn enmarcadas en verificar el cumplimiento del pliego de.
condiciones, pero tendra especial énfasis en:

« Aplicacion de perfil higiénico sanitario _

+ Control de inventarios: entradas.y salidas -d'e'ins_umosy--materi'as primas de! kérdex

s Seguimiento al consumo de alimentos, aceptacién y rechazo, medicion de sobras

« Cumplimiento del ciclo de menii: preparaciones y racién servida por tipo

o Registro de-asistencia en el consumo de-alimentos _

e Registro de los titulares de derechic.en SIMAT vs consumo y asistencia al-comedor-escolar

« Verificacion de los equipos de medicidn y.conservacion a partir de equipos calibrados de
los lideres y supervision

4.16 Personal requerido

El ASOCIADO tiene a disposicion diez (10) puestos de trabajo dotadds con computador para ubicar
en la Bodega de alimentos dispuesta por La Alcaldia de Envigado para la operacion de [os
Programas, También contara con la posibilidad de acceso a.correo electronico para-el usuario de.
este. Este espacio.serd compartido por el personal administrativo de EL. ASOGIADO a-cargo delas
actividades del Convenio de Asociacién y el personal de bodega (Auxiliares de Bodega y
manipuladores de alimentos: del aréa de procesos); con el personal administrative de la Direccien
de Seguridad Alimentaria y Nutricional.

‘Teniendo en cuenta las acciones a desarroliar e el marco del Convenio de Asociacion, EL
ASOCIADO. debera -asumir la contratacion del persafial necesario para el cumplimiento. de. todas
las ebligaciones contractuales.: No obstante, debera contar como minime con. & persenal descrito
en el ANEXO H. PERSONAL MINIMO REQUERIDO, cumpliendo para cada uno de ellos:con el
perfil requerido y tas actividadés a désempenar, al igual que el salario bésico asignado, el cual se
debe respetar dufante 1a ejecucién del Convenio de Asociacion y serd sujeto de verificacion por
parte de la supervision.

Al inicio del Convenio de Asociacion, EL ASOCIADO-debera entregar un archivo en Excel con la
base de datos. de todo .l personial del Convenio de Asociacion donide se indique: nombres ¥
apellidos; documento de identidad, cargo a desempefiar, tipo dé ‘contratacién, salario & devengar,
datos de contacto y una carpeta digital de cada persona, con la siguiente informacion:

» Copia del Contrato
Copia de la afiliacion a la seguridad social

« Documentos gue soporten el estudio o la experiencia requerida para cada cargo
+ Copia de examen médico de ingreso emitido por personal meédico de.salud ocupacional
« Copia det certificado de manipulacion de alimentos' para todos los cargos que aplique o de

Ia."fo_r'm_a'cién' de educacion continua en el tema de manipulacian de alimentos para el ultimo
afio
o Copia del certificado de aptitud Jaboral para manipulacion. de alimentos para todos los
_cargos que apligue, soportado en los examenes medi¢os de frotis faringeo, KQH de ufias,
‘coproldgico, acorde a lo definide en la Resolucion 2674 de 2013 emitida por el Ministerio
de Salud y Proteccion Social. La feclia de emision no puede ser superior a 1 mes antes de
ia vinculacion.

EL ASOCIADO debe tener un programa de capacitacion continua para todo €l personal en temias
de inocuidad, calidad, buenas practicas de manufactura, manipulacion de alimefitos, més-agueilos:
que aporten a los planes de mejoramiento. establecidos frente- a hallazgos encontrados en la
ejecucion del Convenio de Asociacion; con el fin de mantener ¢l estandar de operacién de los.
programas. Dicha tiempo serd reconocido al personal como. parte de ejecucion del Convenio de.
Asociacion, ' '

De igual manera, se débe garantizar la cualificacion del personal, a traves de reuniones
-administrativas con el personal, donde se prioricen temas de interés para Ja gjecucion del Convenio
de Asociacion y contribuyar al logro de este propésito. Asi mismo, durante los recesos escolares
cartos (Semana Santa y Octubce), segan aplique.a la duracion del Convenio de Asociacién, -‘sg
debe pregramar una capacitacion de-actualizacion donde-minimo 10 horas-correspondan a temas
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relacionados con manipulacién de alimentos; buenas practicas de manufactura e inocuidad de.
alimentos.

En cumplimiento del Decreto 1072 de 2015, Por medio del cual se expide el Decreto Unico
Reglamentaric del Sector Trabajo por parte del Ministerio de Trabajo, en especial lo-conferido en el
Capltulo 6. Sistena de Gestion de la Segurldad y-Salud en el Trabajo, Articulo 2.2.4.6.1. Objeto y
campe de aplicacion; .EL ASOCIADO debe cumplir con 1a hormatividad- en Seguridad y Salud en el
Trabajo vigente, para ello, EL ASOCIADO debe cumplir con la implementacién, ejecucion y
seguimiento de un Sistema de Seguridad y Salud en el Trabaje (SG-8ST) ajustado a los términos
!egales que d|spone el Decreto.

Frente a los requisitos minimos en materia de Segurldad ¥ Salud en Trabajo. establecidos en el
Decreto, EL ASOCIADO debera realizar presentacién del .cumplimiento a la supervision del
Convenio de Asociacién: como son:

«  Cumplir con Ia normatividad legal vigente:en materia de Seguridad y-Salud-en =l Trabajo (SST)
con base al Decreto Unico Reglamentario de Sector Trabajo 1072 de2015.

¢ Desarrollar e implementar su. politica en SST y gestionar los. riesgos. que son objeto del
convenio bajo un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. (SG-SST).

Todo el personal a cargo de la ejecucién del PAE, debe estar en disposicién de brindar apoyo a la
Direccion de Seguridad Alimentaria y Nutricional o a la Secretaria de Salud, en el marco de la
ejecucion de sus programas, con acciones. acordes al alcance de las actividades.en la gjecucion
del Convenio de Asociacion.

A continuacién, se describen brevemente los cargos del personal minimo;
4,161 Coordinacion del Convenio de Asaciacién

EL ASOCIADO debers garantlzar la planeacion, seguimiento.y control d¢ las actividades técnicas y
administrativas contenidas en el objeto contractual, para lo cual dispondra de una (1) perscna de-
tierpe: completo y destinacion especifica a la Coordinacion del Convenio de Asotiacion, durante el
tiempo de duracion dé este. Esta persona, sera responsable de brindar la' informacién requerida en

el marco de la gjecucion del Convenio de Asociacion, a través de la presentacion de informes,
ademas sera el coptacto dirécto de comunicacion entre EL ASOCIADD, la supervisidn del-

Convenio de: Asociacion y la Alcaldia de Envigado, Aunque estara a cargo de todo el personal para

el desarrollo de las a_ctt\nd_ades tendré el respaldo de otras areas. para efectos. de seguimiento,
reporte de novedades, planes de mejoramiento. y demaés. actividades para el cumplimiento del
objeto contractual.

4,162 Profesional del area de alimentos

EL ASOCIADO debera contar con un (1) profesional en Nutricion y Dietetica para el manejo del
aplicative para las programaciones y solicitud de pedidos a proveedores, conforme a los ciclos de
menli ‘autorizados por la Nutricionista Dietista de la Alcaldia de Envigado, También realizara visitas
de acompanamiento y segulmzento en las sedes de at_enc;lon para verificar el cumpl;mlento de los
ciclas de meny.

En coordinacion ¢con la Nutricionista Digtista de la Alcaldia de Envigado, implementaré un controf
para disminuir o evitar las sobras de- alimentos; realizando seguimiento al mismo; a partir del
analisis de consumo, aceptacién y rechazo de los ciclos de mend; proponiendo para elio los
gjustes, acorde a los resultados.

4,163 Profesional financiero

EL ASOCIADO debera contar con un (1) profesional financiero para apoyar a. la Direccion de
Seguridad Alimentaria y Nutricionai &h el seguimiento a la ejecucion.de los Convenio de Asociacién
de suministros y arrendamiento} -control deé inventarics de mengje y bienes: de las sedes de
atencion y bodega; apoyo en el registra y seguimiénto- a los indicadotes de gestion, analisis de los
resultados de las encuestas de satisfaccion de los Programas y: ‘acompafamiento a entes externos;

en visitas y requeriniientos de informacion, acorde a solicitud de la-supervision del Convenio. de
Asociacion:

Para la ejecucion del Convenio _de:Asqciaciéh.,-de_be estar a cargo del programa de mantenimientos
preventivos .y correctivos (contacto’ con proveedares, programacion, recibo de documentacion,
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consolidacion en archivo de Excel) y apoyar a la coordinacion del Convenio de Asaciacion en la
planéacion yejécucion de las actividades requeridas para el cumplimiento del cbjeto contractual.

4.16.4 Jefe-de Bodega

EL ASOCIADO debe contar con minimo un (1) Teéchico o Tecndlago Operative en Legistica,
Almacén o 4reas afines para liderar todo €l proceso de logistica de los programas. Esta persona
debe hacer seguimiento:a los inventarios, evaluacion de proveedores, recepcion y despacho de
materia prima e insumos en coordinacién con el Auxiliar Administrativo y a los Auxiliares de
Bodega y Distribucion. -

4.18.5 Técnica en Gestion Documental y Calidad

EL ASOCIADO debera disponer de una (1) Técnica en esta area, que lidere las: acciones de
gestion documental derivada de la ejecucion de los programas y proyectos de la Direccion de
Seguridad Alimentaria y Nutricional; guien ademas. caordinard a los lideres de calidad en el
desarrello de sus funciones; también debera el proceso-de aplicacion de encuestas de satisfaccidn
de usuafios y visitas de acompafiamiento y ‘seguimiento al persgnal para la verificacion del
-cumplimiente del plan de saneamiento basico ¥ sus programas, entre otras aclividades de apoyoy
seguimiento.al personal, en el marco de la gjecucion del Convenio de Asociacion.

4.16.6 Lideres de Calidad

EL ASOCIADO debera disponer de tres (3) técnicos o tecndiogos en el 4rea de alimentos como
Lideres de-Calidad, para el acompafiamiento. y seguimiento al personal en &l cumplimients del pian
de saneamiento basico y sus. programas y el protocolo de bioseguridad; que incluye verificacion al
diligenciamiento adecuado de Ios formatos, reportes de necesidades en papeleria, mantenimientos.
‘e insumos a quien compata desde la gjecucion del Convenio de Asociacion, Este.personal apoyara
en ‘el seguimiento del personal frente al cumplimiento de horarios de ingreso y salida, enfre ofras
actividades. '

4.16,7 Auxifiar Administrativo

EL ASOCIADO debera disponer de un (1} Auxiliar Administrativo como apoyo administrativo en la
gestion documental del Convenio de Asociacién, elaboracion-de infermes, contacto con el personal
manipulador de alimentos y comunidad en fa recepcion de novedades en servicios y necesidades
de sedes de atencion 'rela'ci'onadas con ics insumas, materia primay dotacion; entre otros.

4.16:8 Auxiliar de Bodega

EL ASOCIADQO debera disponer de mitiime siete (7) auxiliares de ‘bodega, distribuidos asi: un (1)
Auxiliar de Bodega por vehiculo en funcionamiento, mas.dos (2) en bodega para despachos de fric
y en seco y uno (1) como supernumerario. Estos Auxiliares de bodega y distribucién seran los
respensaples de las entregas en cada seda de atehecion y .de la recapeidn. almacenamianto v
despachos desde bodega, con €l apoyo de-los conductores de los vehiculos. El Auxiliar de Bodega
y Distribucién supernumerario, ademas tendrg asignadas labores de mensajeria. durante. la
ejecucion del Convenio de Asociacion. El auxiliar de bodega seré el-apoyo del Jefe de Bodega &n
toda la ‘cadena de logistica y distribucién de materia prima e insumos para la operacion de los
Programas. '

4.16.9 Manipuladora de.Alimentos y Supernumeraria

En la Racién Preparada en Sitio la materia- prima se transforma para la entrega de una racion
servida .al usuario final, requiriendo manipuladoras’ de alimentos que preparen los ciclos de meni
establecidos; lo que implicar revision, almacenamiento, -organizacion, ensamble 0 preparacién para
la entrega al usuario final, segln la medalidad de atencion que corresponda. De ijgual manera debe:
ltevar el inventario de insumos, materia prima y elementos de aseo y preparar y aplicar soluciones
de desirifeccion que perrnitan &l debido proceso de limpieza y. desinfeccién como garantia de 1a
inocuidad y:el cumplimierito de pratocelo de bioseguridad.

De todo ello debe quedar evidencia en el registre de los respectivos formatos dispuestos. por la.

Direccién de Seguridad Alimentaria. y Nutricional; para las buenas practicas de manufactura,
ademas de-los suministrados por la empresa para el protocolo de hioseguridad.
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Para el desarrollo de esta actividad, se requiere que EL ASOCIADQ, asigne personal para 22
centros de produccion con-Racion Preparada en Sitio, con base en el Lineamiento Técnice de Ia
Resolucién 29452 de 2017, partiendo de un requérimiento de personal manipulador minimo acorde’
al nimero de cupocs gue permita una adecuada prestacion de ios servicios, como se describe a
continuacian: '

“Tabla 10. Ndmero de manipuladoras de alimentos por cantidad de raciones .

De1a75 De76a De151a De 301 a De 501 a De751a | De 1-_.__001 a.
o ' 150 300 500 750 1.000 1.500
raciones e bl s LT CEEE I
- raciones. raciones rdciones raciones raciones racionés
1 2 3 4 b 5] 7

Adicional a esta asignacién por perscnal, se debera tener en .cuenta las siguientes

consideraciones’”

» E! numeérg de manipuladoras, se calclila con et total de cupas asignados partiendo de una
racién de almuefzo.

+ Una (1) supefnumeraria por cada 15 manipuladoras de alimentos de tiempo completo o medio
tiempo, ' ' '

En & ANEXO |. RELACION DE MANIPULADORAS DE ALIMENTOS POR SEDE: se indica el
nemero estimade de personal requeride para llevar la adecuada ejecucion de los procesos en el

-sérvicio de alimentacion..

Se podran dar dinamicas propias eh los grupos de trabajo o disminuciones de cupoes, que fequieran
reasignar. el nimerc de: manipuladoras por sede de atencion o disminuir el fotal de ellas.

En aguellos casos donde sé réquiera la asignacion de parsonal manipulader de alimentos antes de
las 6:00 a.m., 5& reconocera a éste el pago de recargo de hora-noctuma.

El personal manipulador de alimentos rotara semestralmente éntre’ las sedes. de atencion,
manteniendo una persona de base por afio, buscando de esta manera gue permanezca alguien
qie conozea'las particularidades de cada sedé. La rotacian se hdce con el fin de evitar situacionses
de manejos inadecuados ‘con otfo personal de la institucion educativa, ya sean docentes, de

servicios generales o de vigilancia; can guienes establecen refaciones de amistad, favoremendo

actividades por fuera de o establecido para Progtamal.
4.16.10  Auxiliares de Servicios Generales

EL ASOCIADO debera asignar una (1) persona para realizar las labores de limpieza diaria de las

oficinas administrativas 'y la bodega de almacenamiéento en todas sus espacios, aplicando las

actividades para el cumplimiento del protocolo de bioseguridad y- registrando cada una. de las
acciones de limpieza y desinfeccion en las areas asignadas, en los formatos definidos para tal fin.

4.17 Dotacidn

'EL ASOCIABO debera garantizar el suministro de dotacién y elementos de proteccion personal a

guienes se encuentran en gjecucion del Convenlo de Asociagion, como se indica en la siguiente

1abia.

Tabla 11, Elementos de dotacion del persenall

Personal Elemento de dotacién

s  Uniforme completo’{Pantalén y camisa en téla-antifluido) 2 juegos

» Gorroen tela (algodén) 2 unidades que cubra hasta‘el cuello
Manijpuladora de | Malla o cofia 2 unidades
alimentos y = Botas plasticas media cafia 1 par
Supérnumerarias |« Delantal dé PVC 1 unidad

» Gafas de- polluretano 1 unidad

o Monogafa 1 unidad para quienes usen lentes permanentes recetados
Jefe de Bodega [e  Uniforme completo (Blue jean y-camiseéta tipo polo con-adhesivo) 2
Auxiliarde juegas’ '
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Personal Elemento de dotacién
Bodega » Botas dieléctricas. 1par
«  Goyra 2 unidades
» Chagueta impermeable
« Guante anticorte 1 par

Chagqueta y pantalén precava acolchado -25°C personal cava, color
Personat de cava blahce 2 unidades.
» Conjunto Pijama Térmico colar blanco 3 unidades

Auxiliar de « Uniforme completo (Pantalén y camisa en tela-antifluido) 2

-(S;r:;:lzs . Zapato cerrado tipe mocasin color blanco con antideslizante
g‘;;?i'gg de -+ Uniforme completo (Blue jean y camiseta tipo polo con adhesivo) 2
Documentaly de | 148998 . ) ; o

g ; «» Zapato cerrado tipo moecasin color blanco ¢on antideslizante
Galidad, Lideres e . :

de Calidad | Chagueta impermeable.

La dotacion debe estar marcada, respetando et Manual de Identidad Grafica de la Alcaldia de
Envigado, la cual sera entregada Una vez por semestre en.la cantidad indicada en la tabla anterior,.
segun el personal.

4.18 Aspectos administrativos.

Para el mangjo integral del Convenio de Asociacion, EL ASOCIADO deberé. contar con la
participacion de personal juridice, financiero, contador; gestion del talento humano y documental
{Seleccion:de personal, némina y mensajeria). Asi mismo, debe contemplar los costos de papeleria.
en la coordinacidn de las actividades. '

Para &l optimo funcionamiento del programa y. para la toma oportuna.de decisiones en novedades
'y ‘situaciones con el personal, atencion de inguietudes de quienes ejecutan el Convenio de
Asociacién, reuniones con la Supervision del Convenio de Asociacion, visitas de entes.de control;
‘s indispensable que EL ASOCIADG disponga de un-aspacio fisico {Oficina) en e} sur del Valle de
Aburra o preferiblemente en el municipio de Envigado; en la misma bodega o fuera de ella.
‘Ademas, debe habilitar dos (2) lineas de celular para la atencién de novedades, que propicien la
comunicacidn efectiva y rapida para disminuir los posibles fraumatismos en- la atencion. La
habilitacion de las lineas se realizara de la siguiente manera:

e Una(1) linea celular para la. comunicacion bodega-transporte-sedes de atencion.
e Una linea (1} entre la parte administrativa del Convenio de Asociacion y el personal.a cargo de
la: operacion de los-programas.

419 Acciones para la sensibilizacién en habitos' alimentarios adecuados y
creacion de ambientes saludables

Es propésitc de la Alcaldia de Envigade, desarroilar acciones que psarmitan al fortalecimianto de
habitos alimentarios adecuados entre fos usuarios de cada uno de los Programas que hacen parte
de la ejecucién del Convenio de Asociacidn, por lo anterior, EL ASOCIADQ debera coordinar y
establecer las acciones a desarreilar en la ejecucion del Convenio de Asociacién con esta finalidad,
para jo cual asignard al Nutricionista Dietista y Lideres de Calidad. Este personal deberd coordinar
con las Nutiicionistas Dietistas de la Direccién de Seguridad Alimentaria y Nutricional, la realizacion
de actividades relacionadas desde los siguientes proyectos o metas-de intervencion:

« Consumo al 100; para alimentarme bien
Consumo-agua, consumo vida
Censumo responsable’

5. ESPECIFICACIONES TECNICAS RACION INDUSTRIALIZADA O RACION PARA
PREPARAR EN CASA

5.1 Alistamiento
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Para iniciar ia ejecucién del Convenio de Asociacidn, se realizard un encuentro entre la
Coordinacién del Programa, Supérvision y EL ASOCIADO, para determinar la necesidad de
atencién con Racién Industrializada (R1) o Racién Para Preparar en Casa (RPC), definir la fecha de
inicio 'y resolver inquietudes que sé pledan presentar.entre las partes. '

Durante la etapa de alistamiento para la ejecucién del Convenio de ‘Asociacion, fa Alcaldia de
Envigado dara a conocer a EL ASOCIADO, la documentacicén téchica que tiene establecida para la
operacion de estas modalidades de atencion, indicada en el numeral de éspecificacionés técnicas.
de Racién Preparada en Sitio; de las cuales, EL ASOCIADO; en coordinacién con la supervision
del Convenio de As'ociaci@n, determinard cual de ellas retomar €h la &jecucidn de la Racidn
Inidustrializada: o Racién Para Preparar en Casa.

En esta etapa de alistamiento, cuya duracién sera coricertada entre las partes; es necesario que
EL ASOCIADO:

« Elabore y eniregue- el plan de trabajo para la atencién con @ Racién tndustrializada y Racién
Para Prepararl en Casa. '

« Indigue la planta o bodega destinada para la elaboracidn Racién Industrializada la cual debe
tener CONCEPTCG FAVORABLE: O FAVCORABLE CON REQUERIMIENTOS; can
observaciones gue no afecten la inocuidad det alimento.

s Pdra la operacién de [a Racién Para Preparar eh Casa, acorde. al ciclo de mend, EL
-ASOCIADQO dispondra de ld bodega destinada por la Alcaldia de Envigado para la operagidn
de la Racion Preparada en Sitia,

» Presente la muestra de los alimentos con las marcas aprebadas para la entrega de Ja Racion
Industrializada durante la etapa precontractual: ' '

» La Racién Para F'reparar en Casa se conforma de-los alimentos contratados por la Alcaldia de
Enmgado y ensamblados por EL ASOCIADO.

« Elabore y presente el plan de capacitacidon continua y/o act_uali'zac_ién_ continua y permanente al
personal operativo para la gjecucion del Convenio de Asociacion en dicha modaiidad. _

» Establezca el plan de-rutas con la distribucién de ia Racion Industrializada y croncgrama de
entregas: para la Racion Para Preparar en Casa.. o

+ Socialice a los empleados para'la ejecucion del Pragrama y aplicarse durante la operacion, el
Protocolo de Bioseguridad tarito de la empresa- como el -establecido por la Alcaldia de

Envigade para cada una de sus sedes. En caso.de contradicciones entre los profocolos, EL
ASQCIADO deberd ajustarse a las disposiciones de. la Administracion Municipal, -en cada una

de 5us sedes. _
« Presente el procedimiento para la. solicitud de pedidos, reporte de novedades y despachos de
la Racién Industrializada y/o Racion para Preparar en Gasa.

5.2 Ciclos de menti

‘La modalidad de racién industriglizada se destinard a la aténcion de los escolares, donde sea
insuficiente la Capacidad. instalada para @ entrega de Racién Preparada en Sitio o que por
condiciones temporales se deba recurrir a esta modalidad deé atencion y la Racion Para Preparar
en Casa, para situacicnes donde segun disposiciches del orden nacional, departamental o
‘municipal, lleven al retorno de los escolares’a aprendizaje en casa.

Los CIGIDS e ITICFIU para la REICIGFI Industr:allzada estan dESCI’ItDS £n El ANEXQ F\ GlCLOS DE
MENU, los cuales estan elaborados con base en el Anexc 1, De la Resolucién 29452 de 2017,

para el gripo de edad dé 9 - 13 afios, dando respuesta a las recomendaciones de calorfas de
acuerdo al grupo poblacional, con un aporte promedio del 20%; La minuta patron de ld. cual se-
parte para la estructura de los ciclos de menu, se indica en la. s;gu;ente tabla:

Tabla 12. Minuta patrén Racidn Industrializada

Frecueheia

semanal/5Dias Cantidad

Grupo de alimento Alimientos

Obciones: Leche entera, leche saborizada,
avena, kumis, yogurt (revisar dlsponlbllldad Todos los dias: 200 cm?
| de-alimentes en la regidén)

Leche y productos
lacteos

Opcmnes Pongué, palito de queso, muiffin
_ de queso, croissant, mantécada, torta de )
Derivades de Cereal | queso, Almojabana, pan .de yuca, galieta; | Todos. los dias: 70g
enfre otros. (revisar disponibilidad de
alimentos en la region} '

Fratas F'_rl_;t'a_de cosecha 3 veces por | 100 g
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Grupo de alimento Alimentos semanal/5Dias Cantidad
semana
Opciones: Barra de granola, ‘bocadillo,
‘chocolatina, leche condénisada, areguips, o
Azicares panelita de leche, roflito de leche, marti de Eema\r{izces POl | 20 g
sal, mani de sal con uvas pasas; entre | ™ '
_ otros
Observaciones:;

Leche y productos lactecs: Debe garantizar la cadena de frio o ser UHT, cuando.no se cuente con ella.
Detivados de Cereal: Acompafantes preparados-a partir de cereales que pueden incluir sus ingredientes
huevo, mezcias vegetales, quesa, rellenos dulces etc.; se incluyen productos de panaderia,
Frutas; Depende de‘la disponibilidad en la regién (Departamento de Antioquia).-

En el -Anexo Téchico de la Resolucion 006 del 25 de marzo de 2020, se establecen las
cansideraciones técnicas para la conformacion de la RPC; definiendo la cantidad de alimentos con
la distribucion para 4 semanas por 5 dias, que brindan un promedio de 20 dias:habiles de atencion;
como se indica a continuacidn. -

Tabla 13. Minuta patron Racion para Prepararen Casa

Grupo de Alimento Frecuencia Total, por mes
Aalimento semanal por nifio.
Lacteos Leche en polvo Todos los dias 11b
Leguminosa 3 veces porsémana 1lb
. . | Huevo 1 vez pof semana 4 unidades
Alimento Proteico  aein/sardinas 1 vez por seémana 4 latas
Carne de res / cerdo ™ 4 ves por semana 11b
Arroz
| Pasta
Fécula-de Maiz _
Cereales Avena en hojuelas, molida o Todos los. dias 1 kg
instantanea
Almidon de yuca, harina de rigo o
maiz
Azicares | gﬁ‘;ﬁ'cj - Todos los dias 12 1b
Grasas Aceile_ ‘Todos los dias 250 cm?
{ Margarina,___
. . ; Se incluye la posibilidad de rotacién de came de res y carne de cerdo
Alimento Proteico t:ongel'ad?a g veg.p'or semana, en reemplazo del atdn. g
Fuede combinar los distintos del grupo de azucares o elegir s6lo uno,
Azlcares dependiendo de la disponibilidad de alimentos y garantizar la entrega de %
Ib al més
Ce Puede combinar los distintos cereales dependiendo de la disponibitidad de
ereales. Lo M : e "
alimentos v fiacantizar la_entrega de 1 kg al mes
) ‘Puede combinar los distintos del -grupo de grasas o elegir solo uno,
Grasas’ dependiendo de la disponibilidad de alimentos y garantizar 1a entrega de
250 cmial mes

A partir de esta minuta patrén, el Nutricionista Dietista de EL ASOCGIADQ, en coordinacién con el
equipo de profesionales de-ésta 4rea desde la Direccion de Seguridad Alimentaria y Nutricional,

establecen ia canformacion de la Racion para Preparar en Casa, latu
la estructura por grupos de aiimentos y e

técnico.

El ciclo de meni para [a RPC, es el siguiente:

Tabla 14. Conformacion basica de la Racion para Preparar en Casa

! ) gual puede variar, conservando
| aporte nutricional minimo estipulado en el lineamiento

. - . ik Cantidad en la
Producto Presentacidn RPC
Leche &n polvo Unidad x 380 g 2
Leguminosa {Frijol cargamantc) Unidad x Ib 1
Leguminosa (Garbanzo, lenteja, blanquillo Unidad X Ib 1
o arveja seca) : .
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Pasta (Espaguettis) _ Unidad x 250 g 2
_Avena natural molida. Unidad x 200 g 1

Arroz Unidad x Ib 2

Atin Latax 170 g 4
Aceite Unidad x 250-¢cc i
‘Chocolaté Unidad x 250 g 1

Esta conformacion, sera [a base para cada Racion Para Preparar en Casa a entregar, en caso de
ser requerida esta modalidad de atencién durante la ejecucion del Cohvenio de Asociacion. Por lo
anterior, EL ASOCIADO debe cumplir con toda la Iogistica requerida paralievar a cabo la entrega-
en.cada sede de atencidn, partiendo de los dispuesto para la atencion con modalidad de Racién.
Preparada en Sitio, sin quée ello répresente un costo adicional en la ejecucion. del Convenio de
Asociacién.

De acuerdo a la-hecésidad ‘por condiciones dél mercado, la Alcaldia de Envigado puede medificar
la conformiacion de la Racién para Preparar en Casa, lo-cual sera informadoe a EL ASOCIADO.

En promedic, la Racién para Preparar-en Casa aporta €l 30% de las necesidades de calorias para
el respective grupo de atencion. Con cada Racion para Preparar en Casa se establece .que las
raciones deber tener el mismo gramaje para todos los estudiantes; por tanto, el calculo de las
recomendaciones. se toma desde el grupo de edad de @ — 13 afos y 11 meses, definido en el
anexo técnico de la Resolucian 007 de 2020.

La conformacion de la Racion para Preparar en Casa se debe publicar en un lugar visible de la
sede educativa o con entrega de informacién directa al escolar, junto con el ciclo de mend
propuesto para dicha Racion para Preparar en Casa.

5.3 Planta fisica y-dotacion de las sedes de atencién.

Para la operacién de la Racién. Industrializada ¢ Racién Para Preparar en Casa, se feqliere que EL.
ASOCIADO realice la entrega en cada una de las sedes de atencién del Programa de Alimentacion
Escolar, la cual ha sido dotada por la-Alcaldia de Envigado para su funcionamiento, conforme a lo
descrito en el ANEXQ B. INVENTARIO POR SEDE DE ATENCION; elementos qué. fueron
asignados, teniendo en cuenta |6s servicios a suministrar para la Racion Preparada en Sitio.

Si EL ASQCIADO durante la operacion bajo estas modalidades, detecta necesidades dg-equipos,
debera informarlas a la-supervisién del Convenio de Asteiacion de mahera escrita, anexando el
informe o reporte que asi lg justifigue, para determinar la. accion a tomar.

5.4 Caracteristicas génerales de los alimentos

Los alimentos a suministrar por EL ASQCIADO para la Racion Industrializada deben ser de la
calidad requerida, cumpiiendo con todo lo’ requerido en ias fichas técnicas establecidas en el
ANEXO D. FICHAS TECNICAS DEL BIEN O SERVICIO (FORMATO CC-F-077), donde se
describen los siguientes aspectos:.

« Denominacion del bien o servicio, en esteé caso el alimento ¢ producte:a suministrar
« Unidad de medida
« Descripcion general del producto, gue incluye:

o Caracteristicas generales
Caracteristicas microbioldgicas
Caracteristicas fisicoguimicas
Niveles maximos de contaminantes
Condiciones dé almacenamienta y vida util
Requisitos legales.
Condiciones de empadue, embalaje y transporte.
Condiciones de rechazo

o000 OCO

No obstante, se reiteran algunas consideraciones especiales p_or'grupo'de._al_imen't_'os, las cuales se
detallan en el numeral de caracteristicas generales de los alimentos para Racion Preparada en
Sitie.

Para la Racién Para Preparar en Casa, la Alcaldia de. Envigado, hace entrega de los productos a
ensamblar en cada entrega y las caracteristicas, son con basé en la contratadién realizada por la
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entidad '-'térri__tori'a_l,. en este caso, EL ASOCIADO, durante la recepcién de dichos productos, velara
por el-cumplimiento-de la calidad contratada.

EL ASOCIADO debe garantizar que los alimentos 0 préductos cumplan con la obligatoriedad del
registro, permiso o notificacién sanitariz, segtn aplique por tipo de alimento, con base en lo
conferido en la Resolucian 2674 de 2013 del Ministerioc de Salud y Proteccion Social y normas
vigentes; asi mismo, que el empadque ¥ rofuladc de fos alimentos y productos entregados, cumplan.
con 1o estipulado por el Ministerio de Salud y ‘Proteccion Social en la Resolucién 005109 de.
diciembre 20 de 2005 y Ja Resolucion 333 de 2011 y demas normas vigentes en materia de
rotulado y etiquetado.

EL ASOCIADQ mantendra durante la ejecucion del Convenio de Asociacion, las marcas aprobadas.
en |a etapa precontractual como requisito habilitante para la entrega de la. Racion Industrializada y
debe verificar que se cumpla por el Contratista de Sumministros. para la Racion Para Preparar en
Casa, Sin embargo, de presentarse alguna dificultad con aiguna de ellas por temas-de cafidad,
rechazo o cambio de las caracteristicas. fisico-organciépticas, el municipio de Envigado podra
‘'solicitar el cambio por otra de:las marcas aprobadas, Si una vez agotadas las marcas del producto,
alih se requiere el cambio; EL. ASOCIADO presentard otras opcienes que se ajusten a la ficha
técnica solicitada, para ser aprobada por la supervision del Convenio de Asociacién. La respuesta
‘a las solicitudes de cambic por parte de la Supervisién, no podran superar los 15 dias habiles.

Si'la necesidad de cambio del alimento o producto proviene de EL ASOCIADC para la entrega de
la Racién Indusirializada, por escasez del producto en el mercado, incumplimiento de las
aspecificacicnes de la ficha técnica por parte de su proveedor o per razones diferentes ‘a las
mencionadas; debera solicitar autorizacion con minimo quince (15) dias calendario previos a su
déspacho, por escrito a la Supervision explicando sus razones, adjuntando fa muestra fisica y ficha
téchica, con su respectivo pantallazo de la pagina del INVIMA, que permita verificar et registro,
permiso o notificacion. sanitaria. Desde la supervision.del Convenio de Asociacion, salicitara de ser
necesario, copia del acta con concepte sanitario favorable o favorable con observaciones emitido
‘por el INVIMA, de la marca del producto. presentado; con el objetivo dg ‘verificar que Ias
observaciones realizadas al productor no representan riesgo de inocuidad del alimento y afectacion
‘a la salud de los beneficiarios. ' '

La Alcaldia de Envigado, a través de la supervision del Convenio de Asaciacion, verificard que Jos
alimentos comprados por EL ASOGIADQ para la prestacién del servicio en la Racién
Industrializada; cumplan con las caracteristicas: técnicas minimas establecidas, por lo cual, EL
ASOCIADQ informara el lugar de recepcion de materia prima e insumos, previo & sy ensamble o
despacho, para que desde la supervisioh se revisen las condiciones de: calidad requerida,
cumpliendo con todo lo estipulado en las fichas técnicas. También se podran revisar durante la
entrega al escolar. La Supervision dei Convenio .de Asaciacién, tambien verificara que EL
ASOCIABO, revise y verifigue que los alimentos recibidos para la Racion Para Preparar en Casa
dei Contratista de suministros, cumplan con las caracteristicas técnicas. minimas establecidas en (a
Ficha Técnica del producto, acorde a los reguerimientos de compra.de la Alcaldia de Envigado,

Cuando los insumos o productos gque conforman la Racion Industriglizada no cumpien con las
caracteristicas sélicitadas .en las fichas tdenicas, se colicitara. a EL ASOCIADO, la respectiva
reposicion, .cumpliendo con la calidad requerida. o en su defecto, se descontara de la entrega
correspondiente. Si los alimentos de la' Racion Para Preparar en Casa no cumplen con las
caracteristicas solicitadas en las fichas técnicas, EL ASOCIADO infermard a la supervision del
contrato de suministros la-novedad, para que a su vez se requiera al Contratista para-Su respectiva
reposicion.

En la Racién Industrializada, cuando la totalidad de-un producto panificado o lacteo no-alcance a
ser consumido por Una cancelacion extemporanea o devolucion y su tiempo de vida.atil no permita
que pueda ser empleado en otra. ment del ciclo, EL ASOCIADO podrd solicitar a a supervision del
Convenio de Asociacidn su entréga en alguna de las sedes e instituciones educativas- en
operacion, siempre y cuando se garantice variedad en los menus suministrados durante {a semana
inmediatamerite. anterior. En algunos casos y dependiendo de la razdn de la novedad, la
destihacion final de-dichos praductos, puede ser fa donacion a entidades con.atencién de poblacion
vulnerable, presentes en el municipio de Envigado.
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Por otro iado, y con el propdsito. de generar circuitos cortos de abastecimiento. y fortalecer la
economld local, en respuesta a la Ley 2046 de 20205 EL ASOCIADO garantizara -que la
adguisicién, suministro y entréega de la Raciéh Industrializada, sean ‘adquiridos a pequefios
productores agropecuarios locales y/o a productores de -la. Agricultura. Campesina, Familiar o
Comunitaria locales y sus organizaciones en un porcentaje minimo del 30% del valor-total de jos.
recursos; destinado a la compra de alimentos para la operacion de esta modalidad de atencion. La
cadena de comercializacién partird del municipio, ampliando a Valle. de. Aburra, subregion y-
departamento, hasta lliegar a la region. Los productores u organizaciones deben cumplir-con la
condicion higiénica sanitaria:estipulada parael producto a eomprar.

Para el desarrolio de esta-.in'ic'iativa_, la Direccidn de Seguridad Alimentaria y Nutricional, servira de
puente con la Secretarfa de Medic Ambiente y Desarrolle Rural y: la Secretaria de Desarrollo
Econdémico y ellas @ su vez con los productores y emprendedores locales presentes en el
mupiciplo.

El resultado de estos acuerdos, deberan ser infermados por escrito a la supervision del Convenio
de Asociacion deniro del primer mes de ejecucion’ def Convenio de Asociacidn, con el fin de
realizar su respectwo seguimiento,. cumpllendo con el formato definido para ello. Asi mismo, las
compras mensuales deberan ser reportadas con la misma. periodicidad y anexar los respectivos
soportes como parte integral del informe de actmdades de EL ASOCIADO.

5.5 Almacenamiento

La bodega para la cperacion de la Racién Para Preparar en Casa serd la misma a la destinada’
para el funcionamiento de la Racién Preparada en Sitio.

Para el funcionamiento de'{a Racién Industrializada EL ASOCIADO, debera garantizar la existencia
de un espacio éxclusivo para ello; el cual débe cumplir con todas las condiciones higiénico
sanitarias exigidas por normativa, para ello, debe indicar la direccion ‘de.la bodéga o planta
destinada para su funcionamiento, la cual debe cumplir coh todas las condiciones sanitarias y
locativas requeridas por norma; la cual debe estar relacionada en la propuesta corho requisito
habilitante.

La bodega debe estar ubicada en el sur del Valle de Aburra, cercana al municipio de Envigado, de
modo que se garantice una respussta agil y oportuna en situaciones de urgencia o due reguieran
de accién inmediata para acciones de supervisién. En caso de que este espacio esté destinado
para la operacion de diferentes. Programas, EL ASOCIADO, debers sefialar el espacio destinado
para el funcionamiento de la modalidad de Racidn Industrializada para la Alcaldia de Envigado y
las actividades a desarrollar, deberan ser acordes. al funcionamiento de programas sociales y de.
servicios de- allmentacmn

Este espacio debe tener un drea minima que le permita llevar a cabo todas las operaciones
cumpliendo con lo estipulado por norma y terieér cencepto sanitario FAVORABLE vigente;, emitido
por la autoridad sanitaria competente del municipic donde se encuentre ubicada vy &s debeér.de EL
ASOCIADO realizar todas aquellas acciones necesarias para mantener dicho. concepto durante la
ejecucion del Convenio de Asociacion, conforme a las normas higiéhico sanitarias establecidas en
la Resolucion N° 2674 de 2013 emitida por el Ministeric de Salud ¥ Proteccion Social de Colombia.

Si durante la ejecucién del: Convenio de Asociacion el concepto sanitario de la bodega llega a.
cambiar, disminuyendo e} porcentaje de cumplimiento otorgado para el congepto FAVORABLE, EL
ASOCIADO, dispondra de tres (3) dias hébiles, para realizar todas. las-adecuaciones que retornen
a la calificacion inicial o en su defecto, realizar cambio dé bodega a una que cumpla con todas los
requérimientos técnicos de nofma para: la entrega de la modalidad de atencidn Racidn
tndustrializada; solicitando una nueva visita a la autoridad sanitaria ‘corfespondiente. En ‘ambos.
casos, la nueva documentacion deberd ser rermitida a la-supefvision, -al dia habil siguiente de ia’
emisidn del nueve concépte sanitarig.

Tabla 15. Dotacion minima-de Ia bodega o planta

Elemento Caracteristicas
Bodega: Espacio con capacidad para la recepcion ¥ ensamble de alimentos para la

*Ley 2046 del 6 de agosto de 2020 "Por la cual se establecen mecanismos:para promover la participacion de
pequefios productores locales agropecuatios y de la agricultira campesina, familiar’y comunitaria-en los
mercados de compras piiblicas de alimentas”,
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Elemento Caracteristicas

Racian Industrializada tener permiso para cargue y descargue.

Debe dispaner de los siguientes elementos, en cantidad suficiente, acorde
al nimero-de raciones a.entregar. o

Dotacion para
bodegaje y
almacernamiento

Equipos de pessije.

Canastilias para almacenamiento y distribucian

Canastillas base

« Estibadora mecanica

s Carretilias transportadoras

Debe contar con zona de Vestier para hombres y mujeres, dotado ¢on los
elementos necesarios para el persohal que ejecutard el Convenio de
Asociacion bajo esta modalidad de atencién.

Debe cantar con minimo dos: (2) bafios separados para hombres y mujeres:
con su respectivo. lavamanos, dispensador de jabdn y toallas de mano.
desechables.

Debe. tener equipos de frio suficientes o cavas para refrigeracion o
congelacion para los productos gue requieran el controi de frio, mientras se.
cuente con producto- en almacenamiento. El espacio sera acorde .-a la.
necesidad de clipos a entregar.

_ _ Cava de refrigeracién con temperatura entre 0°C & 4°C, con unidad
Cavas de frio condensadora dé.3 HP para el almacenamiento de lacteos; frutas verduras
y derivados CArnicos.

Vestier hombres y
mujeres

Barios hombres y
mujeres

Cava de congelacion con temperatura entre -18°C a. -22°C, con unidad
condensadora de 3 HP para el almacenamiento de carne congelada y
| pulpas de fruta.

Zona cerrada e independiente para los procesos de desinfeccién de

Zona de

ensamble de productas, estanteria. en acero inoxidable y sus respectivas canastillas para
o el amble de mercancia alimentos rados; que cuente -con
refrigefios ens; m y prepa que ¢

d|spensador de jabon y foallas.de mano désechables.

Espacic con un Area minima para l0s diferentes procesos de recepcion,
ensamble y despacho de insumos y materia prima, acorde a 0§ CUpPOS
Almacenamiento requeridos.

de viveres

EL. ASOCIADO debe disponer de anaqueles para el almacenamiefito de
productos ‘que se requiera mantener en stock. _
La. bodega deberd contar con un. area para el lavado de canastillas y

productos de aseo. '

Zona-de javado

Zonha de La bodega debe tener una zona separada para el almacenamiento de
disposicion de residuos sdélidos, incluyendo el reciclaje, que hace parte de la-operacion del
residuos Prograrma.

Zona de

simacenamie i . _ e L L ; .
2@:5305 da Mo |ia hodega debe contar con una zona separada para el almacenamientc de
R proeductos de limpieza y desinfeccion,

limpieza y :

desinfeccidén

EL ASOCIADO debe disponer de una zona adminisiratival -donde se
Zana puedan acondicienar los puestos de frabajo para el personal
administrativa “administrativa y técnico, diferente al requerido para la ‘operacion bajo la
modalidad de Racién Preparada en Sitic.

Ef almacenamiento de los alimentes, insumes o materia prima debe hacerse con base en la
normativa vigente para ello, garantizando su ubicacion de acuerdo. a ia naturaleza del producto,
tipos de almacenamiento; técnicas de almacenamiento y rotacién de stock, éntre otros aspectos
que se debentener en cuenta para: preservar las condlcmnes de los insumos y materia prima.

EL ASOCIADO debe garanhzar que, para-fa atencion con Racion Industrializada, se cuente con un
stock minimeo en bodega con productos seri perecederos -0 ho perecederos como, galleteria y
bebidas uitrapasteunzadas que permita atender las necesidades de minimo dos (2) dias de
refrigerio, en.caso de sér requerida la atencion bajo esta modalidad.

Para la. Racion Para Preparar en Gasa, EL ASOGIADC debe solicitar pedido para garantizar la
existencia de granos, leguminosas y demas grupos de alimentos, que permltan minimao. una
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entrega de la. Racién Para Preparar en Casa, en caso de requerirse la atencion bajo esta
modalidad transitoria

Desde la supervision del Convenio de. Ascciacion, se verificard qué EL-ASOCIADO. garantice
oporfunidad y efectividad en la entrega al usuario final que va desde la separacion y preparacion de
pedidos; embalaje de la mercancia, _pr_og__rama_clon del transporte y validacion del despacho.

EL ASOCIADO debe garantizar la cadena de frio de los. alimentos que asi lo reguieran; por tanto,
en aquellos casgs donde se presente un dafio en los eguipos de frio, suspension: del servicio de
energla ¢ alguna situacion gue amerite romper la cadena de frio; se deben trasladar-los alimentos
a-otrg lugar donde se garantice su adecuado almacenamiento en frio.

Las condiciones técnicas de espacio, equipos (de frioy cavas)y dotacion de la bodega requeridas
para. la presente contratacion; seran objeto de verificacion por parte del Municipio durarite la etapa
de evaluacion de las propuestas, las cuales deben estar disponibles al momento de realizar la.
visita y dar cumplimiento a lo conferido en la Resolucion 2674 de 2013 emanada por &l Ministerio
de Saludy Proteccion Social,

De igual manera, -én cualguier momento de ejecucion del Convenio de Asociacion, la:supervision.
del Convenio de Asociacion podrd realizar visitas a |la Bodega, para verificar que . Ias condiciones:
sanitarias de espacio, equipos y dotacién se mantengan, en términos de cumplimiento a 1o
conferido en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Saiud y Proteccion Sacial.

5.6' Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

El manejo higiénico sanitario para la operacidn de la Racién Industrializada y Racién Para Preparar
en Casa, tendra como base |o establecido por el Ministerio de Salud ¥ Proteccién Soécial en la Ley
09 de 1979 Y. Resotucmn 2674 de 2013y -demas normativa vigente para la regulacion de todas las
actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, -garantizando para
ello Ia utilizacion de Buenas Practicas de-Manufactura (BPM) que incliyan: Programa de Limpieza
y Desinfeccién, Programa de-Manejo de Residuos, Programa de Conirol de Plagas, Programa de
Abastecimiento de Agua y Programa de Muestreo Microbicldgico que deben ser impiementados
por EL ASOGIADO en la bodega o planta de alimentos para el funcionamientc de Racion
Industrializada. '

EL ASOCIADO debe partir de las especificaciones: técriicas de BPM establecidas para ta Racion
Preparada -en Sitio, que ‘apliquen a la bodega o planta de funcionamiento de la modalidad, en
cuanto a caracteristicas de productos de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos, incluyendo
el manejo de reciclaje y control de plagas

5.7 Transporte, logistica y distribucion

Para la.oportuna entrega-desde la- bodega o planta hasta cada uno de los sitios de prestacion del
servicio con Racién Industrializada o Racion Para Préparar en Casa, EL ASOCIADOQ debe dispaner
de los vehiculos en cantidad suficiente, que cumplan con la normativa vigente para el transporte de-
alimentos. Los’ vehiculos seleccionados. deberdn garantizar ia oportunidad en la entrega de la.
Racisn Industiializada y Racion Para Preparar en Casa, segln las rutas que defina EL ASOCIADO
para tal fin. teniendo como base el numero de sedes dé atencion: que se encuentren vigentes al
mommente de iniciar con la solicitud de-atencion de esta modalidad.

En aras de garantizar el adecuado transporte y mantener la cadena de frio, es necesario que EL
ASOCIADO disponga de vehiculos con Termeking, que mantengan las condiciones de .inocuidad
de los productos transportados y que se encuentren por fuera de los vehiculos con termo o eguipos.
de fria.

EL ASQCIADO debera garantizar el cumplimiento de 1a normativa -del Ministerio de Transperte, a
través de vehiculos propios o de un proveedorexterno y debefa garantizar gue cuenten con:

SOAT vigente

Revision t&cnico-mecanica cuands aplique segun el modelo del vehicula

Licencia de conduccidn del conducter y pago de-salud, pension y riesgos laborales
Alarma de reversa '

Kit de carretera

Certificado de fumigacion de los vehlculos cada dos (2) meses

Concepto sanitario FAVORABLE inferior a un (1) ako de emitido
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» Constancia dei mantenimiento y control del difusor de temperatura;, una.(1) vez por semestre,
para el vehiculo termioking

Asi-mismo, el vehiculo no podra tener mas de 5 afos de antigliedad de su modelo y se debe
garantizar la entrega de la dotacion al conductor come manipulador de ahmentos (Pantalén,,
camiseta blanca, botas dieléctricas, gorra).

Ademas.de lo anterior, EL ASOCIADO debe:

» Implementar un formato que permita regisirar la temperatura de los vehiculos que cuenteh con
termoking, verificando que la temperatura antes de ser cargados cumpla con lo establecido en
la normativa sanitaria (refrigeracion 0 a 4°c-y congelacion de -18.a-22°C}.

« Activar el termio previo a la llegada del vehiculo a la bodega, de modo que al momento. det
cargue; se'cuente con la temperatura establecida en [a normativa.

o Dotaf los vehiculos con neveras plasticas y pilas suficientes, para. garantizar el .adecuado
mangjo -delas temperaturas, én caso de-gue las dispanibles desde Bodega, sean insuficientes.

» ‘Implemeritar el uso de sefializacion y chalecos que faciiiten la entrada y salida de- vehiculos a
la bodega de forma. segura, especiaimente para transelntes y vehiculos que puedan:circular
por la via. _

» En‘cada sede de atencion se debe verificar la temperatura a la cual llegan los alimentos. que
requieran ¢adena de frio, registrando el dato en &l formato que se designe para ‘tal fin.

» Reportar el estado de salud y temperatura como parte del protocolo, de bioseguridad ante el
COoVID 19.

La Racion Industrializada debe ser ‘entregada en forma diaria y deben estar acorde a las fichas
fécnicas establecidas por la Administracion. Municipal para cada uno de los refrigerios, las cuales
serén la carta de navegacion para el suministro a las sedes de atencion, garantizando su
cumplimiento en cada una:de las etapas del proceso por parte de’ EL ASOCIADO. La Racién Para
Preparar en Casase entregara en fortna. mensual en cada sede-de atencion.,

Para verificar la entrega en cada una de las sedes de atencién, es necesario que EL ASOCIADD

dispbnga de uh contiol de inventarios y programacion de despachos acorde a.los ciclos de mend,
an un aplicativo que facilite dichas acciones.

Para el proceso de logistica y distribucién, EL ASOCIADO debera hacer uso del procedimignto de
Mangjo de. Inventario, siguiendo las mismas: “especificidades sehaladas en el numeral de Racion
Preparada en Sitio.

EL ASOCIADQ debera realizar la preparacion de la mercancia que incluye: seleccion de
proveedores compra; recepmon almacenamiento, separacion, embalaje y preparacion de pedidos
y despachos para ¢ada una de las sedes de atencion; garantizando ia rotacion del stock que
tengan éen bodega €l manejo y custodia de los: documentos soporte y ‘el cumplimiento de las
condiciones minimas en la logistica y preparacion de mercancia, acorde a la modalidad de
atencion.

‘Para la Jogistica ¥ distribucion, EL ASOCIADO deberd, garantizar canastliias en cantidad suficiente
que permita el adecuado almacenamiénto y transporte de alimentos, respetando un margen
minimo de 5-a 10 cms, desde el borde supérior de la canastilla y el contenido, de mado que no'se
presente deterioro de los alimienios, cuando se haga gpilamiento de canastillas. Asi’ mismo; se:
deberan emplear estibas de polietiieno de alta densidad en buen estado, en los vehiculos donde el
piso no sea acanalado. Para las entregas, también se podran emplear bolsas plasticas de primer
uso, transparentes y del calibre indicado en las -especificaciones técnicas, que sean aptas para el
uso en afimentos, de modo gue se garanticen condicicnes minimas de inocuidad de los productos;
par lo cual su. alm_acenamlento_d_ebe estar pr_otegrdo_ de agentes contaminantes.

Cada vehiculo debeé contar cori minime una: carretilla para el transporte de canastillas.

Asi mismo, EL ASOCIADQ debe realizar la programacion. de-los despachos;, confofme. a los ciclos
de menl.y cupos de atencion. Las éntregas se deben réalizar en dias habiles, de 6:00 a.m. a 8:00
a.m., de modo que se cuenté.con e tiempo suficiente para la verificacion de’ las cantldades-
'rembldas la calidad de los productos y la destinacién al espacioc de consume, previo a la hora de
consumo de'la Racién Industriaiizada.

5.8 Suministro de implementos de aseo
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Tanto el material de empague y los productos de limpieza y desinfeccion empleados: para Ia
operacion de. la Racion ihdustrializada v Racion Para Preparar en Casa, deben cumplir con las
caracteristicas sefialadas en las especificaciones técnicas entregadas por e! municipio de Envigade
y serdn objeto de verificacion por parte de la supervision del Convenio de Asociacién; en cualiguier
momente de gjecucién y en visita a la planta o bodega de esta modalidad de atencién.

5.9 Solicitud de pedidos

Para- &l tramite de. solicitud de pedidos se empieara el correc electrdnico definido por EL
ASQCIADO, de acuerdo a lo sefialado para la operacién de-Racidn Preparada en Sitio, designando-
el personal gue dé respuesta a cada una.de las necesidades de la comunidad y sedes de atencion,
en cuanto a comunicaciones se refriere, garantizando. Ja oportunidad y celeridad requerida para
cada uno de los procesas,

ta sede de atencion debe hacer el pedido en el tiempo y frecuencia indicado, indicando la.
medalidad y los cupes requendos gue en ningln caso pueden ser- superiores: a los asignados.
Para ta Racién Para Preparar en Casa, el reporte se hace mensual, en casc de presentar
variaciones en la cantidad requerida, de lo centrario se-programa cori base en'los cupos asignados.
En el caso de Racién Industrializada, ei pedido debé ser realizado con una-semana de-antelacion a
la ejecucion dela programacién requerida, en los tiempos definidos por EL-ASOCIADO.

Los dias y horarios para. dichos pedidos seran definidos por EL ASOCIARO e informados a.todas
las sedes de atencion, durante la-etapa de alistamiente.

Las solicitudes dg incremento o disminucidn de cupos en forma permanente seran tramitadas por
gorreo &lectrénico por la sede. de atencién, las cuales serd autorizadas por la Secretaria de
Edugacion en coordinacion con la DlreCC|on de Seguridad Alimentaria y Nutricional y EL
ASOCIADO, previo analisis presupuestal del Converiio de Asociacion.

De esta manera también se debe hacer la solicitud de reactivacion de un seérvicio ¢ la inclusion de.
una nueva sede deé atencion, con minima quince {15) dias de antelacion a la fecha de inicio
requérida, para tener el tiempo minimo necesario para realizar la aprobacion de la 'solicitud y.
organizar ia logistica requerida.

5.10 Reporte de novedades

Las entregas diarias de la Racitn Industrializada pueden variar de acuerda a la dindmica de
ejecucion del programa, por situaciones que condicionan la prestacion del servicio, como: jornadas
o salidas pedagogicas quellevan a cancelaciones extemporaneas de ejecticion inmediata, fallas en
el suministro de agua potable, suspensmn o cierre: temporal dé la sede de atencién; cése de
actividades académicas por factores externos, adicional al ausentismo en e! programa prapio de.
cada dia, que si bien varia de una sede educativa a otra, se estima de manera general gue puede
oscilar entre el 3%. y .5%, con un incremento en esta cifra, en épocas previas a los recescs
escolares, espemalmente de mitad y fin de afio o en dias de festividades especiales en la
institucion educativa.

Asf mismo, la emergencia sanitaria‘actual con motivo del COVID 18, puede llevar a cambios en la
asistencia regular-de los escolares y-con eilo a. modificaciones en la modalidad de aténcién, por lo
cual EL ASOCIADO, estara en capacidad de efectuar los ajustes que. sean requeridos, para‘prestar
el servicio en las condiciones requeridas segun la modalidad de atencion.

Las novedades de cancelacion total o parcial, asi como el cambic de horarios o lugar para'la
entrega, deben ser repartadas por la persona-que lidera el programa en cada sede-de atencion, al
correo definido para tal fin.

E} correo con el reporte de la novedad debe ir con copia a la supervision del Convenio de
Asociaciony contener como minimge la informacién que se detalla a confinuacién:

o Noribre dé (a sede de atencién

= Perscna que.reporta la riovedad

» Fecha en que aplica:la novedad

» Tipo de novedad: cancelacién total o parcial, cambio dehorario o lugar
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» En-el caso de las cancelaciones parciales, se debe indicar ia cantidad y modalidad de atencidn
que aplique (RPC o RI Refrigerio).

Las novedadas gue sean Teportadas extempeoraneamente; pero que-aun se encuentren en bodega:
o planta, seran descontadas de! pedido para entrega al dia siguiente-en la misma sede ¢ en ofras .

Las: perdldas de alimentos, donaciones o traslados que se-deriven del no reporte de novedades o
su comunicacion en forma extemporanea, -seré responsabilidad de 1a sede de atencion, por tanto.
EL ASOCIADO comunicard a la supervision estos casos, para que a su vez se de traslado a la
entidad .competente y ask determinar por parte de Ia Secretaria- de Educacion, el tramite.
-administrativo o disciplinario si a ello hubiere lugar, especialmente por la magnltud de. !a situacién o.
la-reiteracion de los hechos.

Para las cancelaciones derivadas de sitiiaciones: fortuitas o de emergencia, no aplica el tiempo
minimo para ef repatte, dado que no son prewables por tanto, desde |z supervision del Convenio
de-Asociacion se definird la destinacion f nal de los alimentos preparados y €l reconocimiento del
pago respectivo.a EL ASOCIADO.

En |a etapa de alistamiento, EL-ASOCIADO, en coordinacion caon las profesicnales de Nutricion y
Dietética de la Direccién de Segurldad Alimentaria 'y Nutricional y postericr aval de la superwsnfm

definira el procedlmiento para determinar en qué casos se procede a la donacion o repelir
consumo, con ias raciones que no se€ ejecuten en su totalidad por dia de atencidn, posterior al.
repoite de novedades. Este procedimiento se socializara con las sedes de atencion, reglstrando las
cantidades en ¢l formato definide para ello y que hace parte de la. certificacion de raciones.
ent__regadas.

5.1 Entreda ai usuario

Las entregas al usuario se deben hacer siguiendo las medidas necesarias para. &l cumplimiento de
protocolos deé bioseguridad, por tanto, EL ASOCIADO, debera contemplar dentro de! costo racion
dé la Racion Industrializada y ep la logistica de Ja: Racion Para Prepararen Casa, los productos de
limpieza y desinfeccion con las: especificaciones técnicas: determinadas por la Alcaldia de
Envigado ¥ en la cantidad necesaria, acorde a las entregas a realizar.

Los horarios de [a Racion Industrializada pueden ser los mismos que se determinan para el
consume de la‘Racién Preparada en Sitio en las sedes-educativas en funcionamiento.

Con relacion afa Racién para Preparar en Casa (RPC), la atencion se hace en forma mensual, con
entrega equivalente a 20 dias habiles escolares. El cronograma es concertado: con la Secretaria de
Educacion y los horarios de entrega estan definidos por la lnstitucién Educativa, los cuales se
establecen buscando favorecer el cumplimiento de los protocolos de bioseguridad, evitando las
aglomeraciones de padres. de familia.

512 Anilisis microbiolégico e inocuidad de los alimentos

Como. medio para verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura, EL
ASOCIADC debsra seguiir el Programa de Rastres Microbioldgice indicada: poria Direccidn de

Seguridad. Alimentaria y Nutricional, que incluye: la toma de muestras para analisis. fisico quimico o
microbiolégico de materia prima para fa Racion Industriglizada o Racion-Para Preparar en Casa;
las cuales saien del presupuesto destinado para ello en. la Racion Preparada .en Sitio. Para su
realizacion, se deben tener en cuenta todas las conaderamones descritas en dicho apartado, frente
a la seleccion del laboratorio. y tipos de analisis a realizar.

Se precisa que este aspecto, no debe ser gontemplado para estabiecer el costo racion de la Racion
Industrializada, dado que hace parte del presupuesto del Convenio de Asocciacion para la logistica
de Racién Preparada en Sitio y de la Racion para Preparar en Casa.

Si en los resultados surgen desviaciones que indiquen afgin-grado de. alteracion, se debe buscar
que tante EL ASOCIADO como su proveedor implementen las acciories correctivas pertinentes,
que garantlcen un producto con las caracteristicas fisicoquimicas:0 microbiclogicas solicitadas en
las fichas t&cnicas, en uri tiempo no mayor a los 15 dias calendario. Posterior a ello, se enviara una
nueva muestra para analisis, con el fin de verificar si fueron- efectivas las acciones tomadas.

La supervision estard a cargo de la revision de' los planes:de mejora 'y su cumplimiento y spodrd
tomar muestras en -cualquier momento durante Ia gjecucion del Convenio. de Asociaclon para ia
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realizacion a analisis microbiologicos yio fisico quimico en el laboratorio que. haya seleccionade
para tal.fin y su‘costd sera-asumide por-EL ASOCIADO.

513 Mantenimiento preventivc

EL ASQCIADC debe garantizar que todos los equipos con los que cuente-en la bodega o planta
para la operacion de la Racion Industrializada cueriten con los debidos mantenimientos preventivos.
que’ garanticen su optimo funcionamiento; por tanto, durante la etapa de-alistamientc entregara el
plan de: mantenimientc -definido por I empresa junto con el cronograma propuesto para su
realizaciéon. En la sede debe reposar una carpeta. con la copia de toda Ja documentacion
relacionada con los equipos y-sus mantenimientos; procedimiento de mantenimientes, ficha técnica
y hoja de vida de los equipos que incluya los mantenimientos realizados.

5.14 Control y seguimiento

Apoyados en la Técnica de Gestion Documental y-Calidad y los lideres de calidad, EL ASOCIADO
debe realizar accionés de control y seguimiento a la operacion, que deten quedar debidamente
soportadas en -acta. de visita, dela cual debe quedar registro en cada sede de atencién; anotando
en éllos hallazgos mas relévantes y las acciones de mejora a'las que haya lugar.

Las acciones de control y seguimiento, tanto per parte de EL ASOCIADO, como dé la super\nsmn
del Converiio de Asociacién, estardn enmarcadas en verificar ¢l cumplimiento del pliego de
condicicnes, pero fendra. espemal énfasis en:

« Aplicacian de perfil higiénico sanitario y protocolo de bioseguridad
- Seguimientoral consumo-de la Racién Industrializada, con medicidn de la aceptacion
= Cumplimiento del ciclo de menitl.
* Registro de asistencia en el consume de alimentos _ _
« Registro de los titulares de derecho en SIMAT vs consumeo de la ‘Racién Industrializada o
reclamo de la Racién para Preparar en Casa

Este personal no debe ser tenido en cuenta para establecer el costo unitario de la Racion
Industrializada,. dado que hace parte del presupuesto del Convenio de Asociacién para la logistica
de Racidn Preparada-en Sitio y Racion Para Preparar en Casa.

5.15 Informes vy reportes

Durante la ejecucion del Convenio de'Ascciacion se requiere la generacién de reportes e informes
que EL ASOCIADO debe gestionar y entregar a la Supervision, Direécién de Seguridad

-Alimentaria y Nutricional, Secretaria de Educacién, Entes de Confrel u otras instancias

administrativas rélacionadas con'la operacion de los Programias.

Es importante précisar que para la- operacién del Prograra de Alimentacion Escolar, el Ministerio
de Educacién Nacional tiene establecida la implementacion de serie de formatos-gie dati tuénta
del seguimiento y onitoreo del. Programa {https://www.mineducacion.gov.co/portal/micrositios-

preescolar-basica-y-media/Progiama-de-Alimentacion- Escolar-PAE-/Documeéntos-y-Formatos), no:
obhstante {a Alcaldia de En\ngado Como parte de 108 Procescs- nterncs ¥a tiene CIISE!"IECIDS EI'I SUs

programas muchos de ellos, los cuales deberan ser implementados por EL ASOCIADO en la
ejecucion. Lo anterlor no exime la realizacion y entréga de informes adicionales o-ajustes a los.
implemenitados, de acuerdo .2 solicitud de 1a Supervisién, del Ministerio de Educacion Nacional o
Entes de Control.

‘Adicicnal a ello, existen -ofros reportes periédicos que. son solicitados por la Direccion de
Seguridad Alimentaria vy Nutricional o Supervisién. del. Convenio de Asomamén, acecrde a

necesidades particulares para el reparte de acciones al interior-de la Administracién Municipal y. se
describen a continuacién:

Periodicidad y
informe frecuancia de Obiservaciones
entréega
Solicitud de | Diligenciamiento’'de la § EL ASCCIADO debera mantener actualizado el reporte GS-
complementacion’ ficha por sede de | F-083 SOLICITUD DE COMPLEMENTACICON
alimeniaria AEencion 21 inicia del | ALIMENTARIA con Ios caitiblos .que se-vayan genersndo,
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Periodicidad y

Informe: ‘frecuencia de Observaciones
entrega
Convenig de | de acuerde a las solicitudes de incremento o disminucidn de

Asociacion y luego | cupos en las sedes de atencidn
con cada actualizacion '
de los cupos por
semvicio '

A partir del formate GS-F-082 (Certificacion de
coordinaderes dé! recibo del servicid, EL ASQCGIADO debe
alimentar una plantila de Excel que permite obtener el

nimeéra de. racignés cerificadas por los coordinadores de

Consolidado  de N
certificacion de’ | Mensudl, los primeros

3"";'{?9:&35 10 dias def mes semvicio en cada.sede de atencidn. Este misma inforine se
g debe ifevar para |as raciones programadas, a partir de los
despachos )
A partir del formate GS-F-082 Certificacién .de
s . coordinadores del recibo del servicio, $& debe alimentar &l
-?fifr'?ﬁf?s-- Segun ng'?!?e'rrtgs ":gnsdl;:;" :10;. reporte mehsual con: Su respectivo -analisis de 1a cantidad
la-destinacién i .m"es TR AR = = de -raciones sobrantes segdn la -destinacian: repetir
ol consumé, danaciéh o desecho y a partir de. ello, -sugerir

acciones de mejora a implementar )

5.16 Personal requerido

Tenierido en cuenta las acciones a desarrollar en el marco del Convenio de Asociacion para la
atencion ‘con Racion Indusirializada, EL ASOCIADO debera asumir la contratacion del personal
necesario para el cumplimiento de todas ias obligaciones contractuales. En caso de que EL
ASOCIADO estime actividades-a desarrollar con €l mismo personal-que entrega Racion Preparada
en Sitio; el presupuesto destinado para su pago, no podra ser élemento de costo para determinar 12,
Racion Industrializada.

Al inicio del Convenio de Asociacion, EL ASOCIADO debera entregar un archivo en Excel con ta
base de datos de todo el personal del Convenio de Asociacién donde se indique: nombres y
apeliidos, documento de identidad, cargo .a désempefar, tipo de contratacion, salario a devengar,
datos de contacto v una carpeta digital de cada persona, con la siguiente informacion:

Copia del Converio de Asociacion

Copia de |a afiliacion a la seguridad social

Documentos que soporten el éstudio o'la experiencia requerida para cada cargo.

Copia de examen médice de ingreso emitido por personal médico.de salud ocupacional
Copia del certificado de manipulacion de alimentos para todos ios cargos que:aplique:
Copia del certificado de aptitud laboral para manipulacion de alimentos para todos los
cargos que aplique, soportado-en los-examenes médicos de frotis. faringeo, KOH de ufias,
coprolégico.

EL ASOGIADO debera garantizar el suministro de dotacion y-elerentos de proteccion personal al
grupo de personas que ejecuten las acciones para la entrega de Racion Industrializada y Racién
\Fara: Preparar en Casa, acorde a las especificaciones técnicas dadas en el numeral de Racion
“reparada en Sitio. ' ' R

JUYAN GABRIEL VELEZ MANCO
Sgcretario de-Educacién
Junicipio de Envigado

‘Flabora: Rivisé:
T&Lﬂ»ﬁw‘?%gi- disti i '?ﬂ-wi /

Claudia Patricia Befancur Ruiz. Gloria Fermey Florez Cardona.  / Ménica Marta Cardona Zuluaga
Profesional Universitaria Areade | Directord Tecnica Asesora Despacho

| tgalud Segufidad Alimentatiay Secrélaria de Bducasion
‘Begiridad Alimentaria y Hulricionl Fecha: f 3/0}} 2oL/
Mutricional Secretaria de Salud Hora . i n
Becretaria de Satud Fecha: q - ’\r o -
Fecha: Hora B
Haora
*Los aqul irmantes manifestamos. que hémos lefdo.y. revisado toda la infor fon que obra en el decumento, Ta cual go ancuentra ajustada a 1a Ley, por lo'que se
preserita para 1a firma del Secretario de Despaclio o Jefe de Oficina® )
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Lista:de Anéexos
ANEXO A. CICLOS DE MENU. . o
ANEXO B. INVENTARIGO POR SEDE DE ATENCION.
ANEXO C. NECESIDADES DE DOTACION Y MENAJE
ANEXO D. FICHAS TECNICAS DEL BIEN O SERVICIO® _
ANEXO E. ESPECIFICACIONES TECNICAS INSUMOS Y MENAJE
-ANEXO F. ELEMENTOS PARA ESTUDIO DE-COSTOS
ANEXO G. RELACION DE EQUIPOS
ANEXQ H. PERSONAL MINIMO REQUERIDO
ANEXO |. RELACION DE MANIPULADORAS DE ALIMENTOS POR ‘SEDE
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