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CAPITULO I. DETALLE Y DESCRIPCION DEL OBJETC

1. OBJETO =
e
Prestar el servicio de atencion alimentaria en los comedores en cumplimiento del Proy;a’éto 1098 “Bogota Te
Nutre” a fin de beneficiar con una alimentacion, equilibrada, suficiente, adecuada e inocua a mujeres gestantes,
nifios, nifias, y hogares identificados por la Secretaria Distrital de Integracion Social en inseguridad alimentaria
moderada y severa, con énfasis en el fortalecimiento del tejido social y comunitario.

1.1 ALCANCE DEL OBJETO

Para el desarrollo y cumplimiento del objeto contractual, la organizacion sin animo de lucro debera realizar la
atencion alimentaria a los beneficiarios establecidos por la SDIS en los comedores, dando cumplimiento a los
lineamientos establecidos en el presente anexo técnico, respecto a los componentes social, técnico.
administrativo y financiero.

De igual manera, brindar alimentos de calidad, inocuos, con oportunidad y sin barreras de acceso, a las
personas o familias con el proposito de gestionar su inclusion en programas sociales, realizar vigilancia del
estado nutricional y promocion en estilos de vida saludable; acceso a informacion, acompafniamiento.
seguimiento desde el ambito familiar y comunitario, orientacion y referenciacion sobre el acceso a la oferta de
servicios sociales del Distrito, relacionados con la garantia de derechos en: Identidad, Salud, Educacion, Vida
Libre de Violencias, Alimentacion y Nutricién, Vivienda, Formacién y Capacitacion, Seguridad Economica.
Participacion y Organizacion, Recreacion Cultura y Deporte; en torno a procesos de ampliacion de
capacidades, en el marco del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Ofrecer a los participantes identificados por la Secretaria Distrital de Integracién Social, apoyo alimentario
transitorio, a través del almuerzo, en las cantidades contratadas con la calidad exigida, con un aporte del
40% del requerimiento diario de energia y nutrientes estimados a partir de las Recomendaciones de
Ingesta de Energia y Nutrientes —RIEN para la poblacién colombiana (Resolucion 3803 de 2016 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social, durante los dias de prestacion del servicio social).

2. Planear y desarrollar acciones de promocion de estilos de vida saludable con énfasis en alimentacion.
nutricion y actividad fisica para los participantes atendidos y sus familias en concordancia con el
lineamiento de la SDIS.

3. Realizar vigilancia del estado nutricional que permita conocer la situacion nutricional de los participantes,
con el fin de adelantar las acciones establecidas en el presente anexo técnico.

4. Implementar y fortalecer las Buenas Préacticas de Manufactura que permitan una alimentacion con calidad

e inocuidad.

Garantizar que los comedores cuenten con condiciones de ambientes adecuados y seguros.

Implementar los planes, politicas, lineamientos y campafias ambientales de la entidad.

oo
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7. Cumplir con los lineamientos administrativos y financieros definidos por la Secretaria Distrital de
Integracion Social (en adelante SDIS), para garantizar el manejo transparente y eficiente de los recursos
publicos.!

8. Desarrollar el componente social de acuerdo con los lineamientos suministrados por la Secretaria Distrital
de Integracién Social.

CAPITULO Il. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES TECNICAS GENERALES DEL SERVICIO
COMEDORES

Los comedores se conciben como espacios fisicos funcionales de encuentro en los que se construyen
relaciones y redes sociales de individuos, familias y comunidades donde se definen acciones de coordinacién
y articulacion transectorial que orientan procesos de fortalecimiento y se entregan alimentos preparados, los
cuales en el presente proceso hacen referencia al suministro de un almuerzo en condiciones adecuadas e
inocuas. Asi mismo, se realiza vigilancia nutricional y promocion en estilos de vida saludable, acceso a
procesos de capacitacién-y-formacién para el fortalecimiento de capacidades: orientacion para el acceso a la
oferta de servicios sociales del Distrito; impulso a la participacién social y comunitaria para la organizacion vy
el control ciudadano; acompafamiento para la definicion y seguimiento de acuerdos de corresponsabilidad.

1. NUMERO DE PERSONAS A ATENDER
Para el comedor se prevé un numero especifico de personas a atender, quienes participaran del servicio de
comedores establecido en el presente anexo técnico. Este niumero de personas atendidas sera de acuerdo a
la tabla de cobertura de comedores, los cuales se denominan CUPOS.

2. DIAS DE ATENCION Y HORARIOS

Dias habiles de lunes a sabado, sin incluir domingos, ni festivos, ni sabado santo.
De lunes a viernes de 10:30 a.m. a 4:00 p.m., y sabado de 10:30 am. a2 p.m. *

CAPITULO Ill. COMPONENTES DEL SERVICIO COMEDORES

1. COMPONENTE SOCIAL

Desde el Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”, se reconoce gue la inseguridad alimentaria y nutricional no sélo
se satisface con el suministro de alimentos, sino que también requiere la generacion de acciones para mejorar
la calidad de vida de los participantes, permitiéndoles contar con herramientas para enfrentar su condicion de
vulnerabilidad.

"'Ver Capitulo lil, numeral 3 del presente anexo.
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En este sentido, el componente social a través de la “Estrategia Desarrollo de Capacidades para la Inclusion
Social’, tiene como objetivo promover procesos de inclusion social de los participantes del servicio comedores,
mediante la identificacion de necesidades y capacidades, en el marco de la corresponsabilidad, con el fin de
transformar sus realidades y aportar al mejoramiento de su calidad de vida.

Las acciones a desarrollar seran las siguientes:

Accioén 1. Plan de Trabajo.

Accion 2. Acuerdos de Convivencia y Participacion.

Accién 3. Estrategia Desarrollo de Capacidades para la Inclusion Social: -
= Componente Identificacion de Necesidades

Componente Solucicnes Integrales /

Componente Comunicacion /

Componente Produccion de Conocimiento

Componente Seguimiento y Monitoreo /

/

A continuacién se describen las acciones, productos, tiempos de ejecucion y fuentes de verificacion previstas
para el desarrollo del componente social en el servicio social comedores.

1.1 Accion 1. Plan de trabajo

El plan de trabajo es un documento de sistematizacion de procesos que favorece el logro de metas y el
cumplimiento de las obligaciones contractuales, en el cual se establecen las actividades, productos y
cronograma requeridos para el desarrollo de las acciones establecidas en el presente anexo técnico.
Obligaciones

1. Construir un plan de trabajo general con su respectivo cronograma por el tiempo de ejecucion del convenio,

en el formato establecido por la SDIS; enviarlo al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota te Nutre”, via
correo electrénico, para su acompariamiento y seguimiento; y radicarlo en la Interventoria o Supervision.

| Productos Plan de trabajo general y cronograma

Tiempo de Cumplimiento | Envio y radicacion: A los tres (3) dias de operacion contados a partir de
la firma del acta de inicio.

Fuentes de Verificacion Plan de trabajo general y cronograma impreso.

Soporte impreso de envio del plan de trabajo general y cronograma, via |
correo electrénico, dirigido al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota
Te Nutre™.

Oficio de radicacion en la Interventoria o Supervision con registro de
recibido (sticker o sello).
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2. Socializar el plan de trabajo general con su respectivo cronograma, a través de la realizacion de reunion
con minimo el 40% de los participantes del comedor.

Productos Socializacién de plan de trabajo general y cronograma.

Tiempo de Cumplimiento | Dentro de los doce (12) dias de operacién contados a partir del dia tres
(3) de operacion posterior a la firma del acta de inicio.

i

| Fuentes de Verificacion Fichas de registro de actividades.

Listados de asistencia.
Registro fotografico en medio magnético-CD (formato PDF).

3. Elaborar la programacion mensual de actividades en el formato establecido por la SDIS, que incluya de
manera especifica las actividades a desarrollar para la implementacién del componente social, teniendo en
cuenta el tiempo de ejecucidn del convenio y los tiempos definidos para el cumplimiento de las obligaciones.
Enviar esta programacion al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre” via correo electronico,
para su acompafamiento y seguimiento.

Para su elaboracion se debe tener en cuenta:

Para el primer mes, la programacion mensual debe contener las actividades a ejecutar a partir de la
fecha de inicio del convenio hasta el ultimo dia de operacién del mes correspondiente.

Para el segundo mes y en adelante hasta la finalizacion del convenio, la programacion mensual debe
contener las actividades a ejecutar desde el primer hasta el ultimo dia de operacién del mes
correspondiente.

Las actividades programadas de cada mes deben corresponder a lo proyectado en el plan de trabajo
general y cronograma.

Las actividades programadas podran ser modificadas segun las dinamicas territoriales, previo envio de
dicha madificacion, via correo electronico, al profesional local del Proyecto 1098.

Productos Programacién mensual de actividades.

Tiempo de Cumplimiento | Envio primer mes: A los tres (3) dias de operacion contados a partir de la

firma del acta de inicio. )
Envio a partir del segundo mes: Ultimo dia de operacion del mes
inmediatamente anterior.

Fuentes de Verificacion Programaciébn mensual de actividades impresa (incluyendo
modificaciones cuando se presenten).

Soporte impreso de envio de la programacion mensual, via correo
electronico, dirigido al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota Te
Nutre”.

Soporte impreso de envio de modificaciones de la programacion mensual,
via correo electronico, dirigido al profesional local del Proyecto 1098
“Bogota Te Nutre".
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4. Elaborar la programacion mensual de actividades a ejecutar con el rubro asignado para el componente
social, en el formato establecido por la SDIS. Enviarla, via correo electronico. al profesional local del
Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”, para su acompafamiento y seguimiento a la Interventoria o Supervision
para su aprobacion.

Para la elaboracion de la programacion mensual de actividades a ejecutar se debe tener en cuenta:

¢ El rubro del componente social debe ejecutarse mensualmente a partir del dia tres (3) de operacion,
contado luego de la firma del acta de inicio, hasta cinco (5) dias antes de la finalizacion de operacion
del convenio.

= | as actividades programadas con el rubro del componente social podrén ser modificadas, previo envio
de dicha modificacion, via correo electronico, al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.
para su acompafiamiento y seguimiento y a la Interventoria o Supervision para su aprobacion.

= Las actividades realizadas con el rubro del componente social deberan estar dirigidas a les participantes
del comedor y sus familias; y deben responder al cumplimiento de las acciones del proceso del
componente social, de acuerdo con lo establecido en el plan de trabajo general. asi:

- Talleristas para el desarrollo de actividades dirigidas a los participantes del comedor y sus familias,
que den respuesta a las estrategias y actividades definidas en el Plan de Desarrollo de
Capacidades.

- Materiales didacticos deberan estar disponibles y en buen estado para ser usados al moemento del
desarrollo de las actividades del componente social.

El rubro del componente social NO podra ejecutarse en gastos para el desarrollo de actividades de
Promocion en Estilos de Vida Saludable; actividades en las que solo participen los profesionales del
comedor, de la SDIS o del asociado; equipos de computo, fotocopias, impresiones y materiales para el
registro de informacién en cumplimiento de las obligaciones del anexo técnico (fichas SIRBE, PAIF,
formatos, informes, entre otros); transporte para la realizacion de visitas domiciliarias, celebraciones (dia
de la madre, dia del padre, dia de la familia, navidad, entre otras), salidas pedagégicas y recreativas,
transporte para dichas salidas y refrigerios.
= En el formato de programacion mensual de actividades ejecutadas con el rubro del componente social,
se deberan registrar de manera descriptiva las caracteristicas de los requerimientos para su realizacion.
» El| asociado debera soportar legalmente los gastos efectuados para el desarrollo de cada una de las
actividades, asi:

Productos Programacion mensual de actividades a ejecutar con el rubro del
componente social (incluyendo modificaciones cuando se presenten).
Tiempo de Cumplimiento Ejecucion del rubro: Mensualmente a partir del dia tres (3) de operacion del
comedor, contado luego de la firma del acta de inicio, y hasta cinco dias
antes de la finalizacion de operacion del convenio.

Envio primer mes: Dentro de los tres (3) dias de operacion del comedor,
contados luego de la firma del acta de inicio.

T G f. V44200
P SOBCITUALD 2942300
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Envio a partir del segundo mes: Ultimo dia de operacion del mes
inmediatamente anterior.

Fuentes de Verificacion

- Programacion mensual de actividades a ejecutar, impresa, con el rubro del
componente social.

- Soporte impreso de envio, via correo electronico, de la programacion
mensual de actividades a ejecutar con el rubro del componente social,
dirigido al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre” y a la
Interventoria o Supervision.

- Soporte impreso de envio, via correo electronico, de las modificaciones de
la programacion mensual de actividades a ejecutar con el rubro del
componente social (cuando se presenten) dirigido al profesional local del
Proyecto 1098 “"Bogota Te Nutre” y a la Interventoria o Supervision.

- Soporte impreso de aprobacion de la modificacion de la programacion
mensual de actividades a ejecutar con el rubro del componente social,
enviado por la Interventoria o Supervision.

- Fichas de registro de actividades.

- Listados de asistencia.

5. Publicar la programacion mensual de actividades en un lugar visible del salén comedor, en el formato
establecido por la SDIS, impreso en tamanfo pliego y ploteado, sin alteraciones, tachones o enmendaduras.

| Productos

Publicacion de programacion mensual de actividades.

Tiempo de Cumplimiento

Primer mes: Dentro de los cuatro (4) dias de operacion del comedor,
contados luego de la firma del acta de inicio.
A partir del segundo mes: Primer dia de operacion del mes correspondiente.

Fuentes de Verificacion

Programacion mensual de actividades publicada en el salén comedor
impresa en tamafio pliego.

1.2 Accion 2. Acuerdos de Convivencia y Participacion

Para los Acuerdos de Convivencia y Participacion deberan contener ademas del texto introductorio
suministrado por la SDIS, los siguientes aspectos minimos: acciones individuales y familiares de
corresponsabilidad, deberes, derechos y normas. Asi mismo, debera contemplar entre otros, los siguientes

principios;

= El bien colectivo prima sobre el bien particular.

= El gjercicio de la libertad solo es posible en la responsabilidad.

» Los derechos implican deberes y son correlativos a los derechos de los demas.

= La corresponsabilidad auto regula y obliga a ser responsable y corresponsable consigo mismo, con la
familia y con la sociedad.

™
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Obligaciones

6. Construir los Acuerdos de Convivencia y Participacion mediante la realizacion de una (1) actividad
pedagogica grupal, con la asistencia de por lo menos el 40% de los participantes del comedor.

Productos

Documento Acuerdos de convivencia y participacion.

Tiempo de Cumplimiento

Entre el dia doce (12) y el dia veinte (20) de operacion, contaa"o_g"luego
del tercer (3) dia de operacion posterior a |a firma del acta de inicio.

Fuentes de Verificacion

Documento Acuerdos de Convivencia y Participacion en medio
magnético-CD.

Fichas de registro de actividades.

Listados de asistencia.

Registro fotografico en medio magnético-CD (formato PDF).

7. Socializar los Acuerdos de Convivencia y Participacion y el Acta de Compromiso vigente, al 100% de los
participantes del comedor, a través de la realizacion de una (1) asamblea general.

Productos

Socializacion de Acuerdos de Convivencia y Participacion y Acta de
Compromiso vigente.

Tiempo de Cumplimiento

Entre el dia veintiuno (21) y el dia treinta (30) de operacion, contados a |
partir del dia tres (3) de operacion posterior a la firma del acta de inicio. |

Fuentes de Verificacion

Fichas de registro de actividades.
Listados de asistencia.
Registro fotografico en medio magnetico-CD (formato PDF).

8. Publicar los Acuerdos de Convivencia y Participacion y el Acta de Compromiso vigente, en un lugar visible
del salon comedor, impresos de manera legible, sin alteraciones, tachones o enmendaduras.

Productos

Publicacion de Acuerdos de Convivencia y Participacion actualizados vy
Acta de compromiso vigente.

Tiempo de Cumplimiento

Al dia veintiuno (21) de operacion contados a partir del dia tres (3) de
operacion posterior a la firma del acta de inicio.

Fuentes de Verificacion

Acuerdos de Convivencia y Participacion actualizado y Acta de
compromiso vigente, publicados en un lugar visible de!l salén comedor.

1.3 Accion 3. Estrategia desarrollo de capacidades para la inclusion social

La Estrategia Desarrollo de Capacidades para la Inclusion Social se concibe como el lineamiento y las
actividades a implementar con los participantes del comedor y sus familias, dirigida a la superacion de los
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factores asociados a la situacion de inseguridad alimentaria y por ende al mejoramiento de su calidad de vida,
en el marco de la corresponsabilidad.

Desde la estrategia se busca que los participantes de los comedores y sus familias mejoren las situaciones que
fos han llevado a solicitar los servicios suministrados por la SDIS y de esta manera generen un cambio, del cual
ellos mismos sean el centro de la transformacion, partiendo de sus capacidades para su movilizacion.

La estrategia se desarrolla mediante cinco (5) componentes:

= Identificacion de Necesidades
= Soluciones Integrales

= Comunicacion

= Produccién de Conocimiento
= Seguimiento y Monitoreo

1.3.1. ldentificacion de Necesidades

La metodologia utilizada para la identificacion de necesidades se adelantara mediante la formulacion del Plan
de Atencidn Individual y Familiar-PAIF y la construccion del Marco Valorativo Familiar.

El Plan de Atencion Individual y Familiar - PAIF es una herramienta para el registro de informacién, que permite
identificar y establecer acuerdos de corresponsabilidad de los participantes del comedor y sus familias, en el
marco de los derechos, los deberes y las relaciones familiares; a través de los cuales se busca mitigar niveles
de vulnerabilidad y potencializar capacidades individuales y familiares hacia el logro de una mejor calidad de
vida.

La formulacion del PAIF requiere, por parte de los participantes, el pleno ejercicio de la corresponsabilidad,
entendida como la responsabilidad con el otro y consigo mismo. La ruptura de la corresponsabilidad supone
un conflicto al no asumir acuerdos; por lo tanto, se requiere un compromiso que favorezca espacios suficientes
para la construccion de condiciones que aporten al mejoramiento de las condiciones iniciales de los
participantes y sus familias y la concurrencia de acciones temporales del Estado para la satisfaccion de
necesidades.

El ejercicio metodologico que guia la formulacion de los PAIF se fundamenta en las siguientes orientaciones:

=  Se busca gue el mayor nimero de integrantes de la familia haga parte del gjercicio de construccion en
un encuentro participativo. Cuando no participen la totalidad de integrantes, se registraran las razones de
su ausencia en el formato PAIF - Capitulo C. Observaciones y Firmas.

= El profesional social debe brindar informaciéon y acomparfiar el proceso que adelantara la familia,
respondiendo a las necesidades e intereses identificados en la construccion del PAIF, utilizando como
insumo la oferta institucional existente.

»  Los acuerdos de corresponsabilidad se deben construir desde el marco de los derechos y deberes,

443I8K
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permitiendo a la familia establecer compromisos desde la cotidianidad, en el marco de la convivencia y
sus proyectos de vida familiar e individual.

El Marco Valorativo Familiar es un instrumento para el registro de informacion, que busca identificar las
capacidades, entendidas como los recursos (personales y familiares) y las estrategias de afrontamiento, con
las cuales cuentan los participantes del comedor y sus familias para superar situaciones adversas.

Obligaciones

9. Identificar, al inicio del convenio y mensualmente, el estado de formulacion y seguimiento de los Planes de
Atencion Individual y Familiar — PAIF de las familias participantes del comedor; registrar la informacion en
el formato establecido por la SDIS y cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del componente social
de la Direccion de Nutricién y Abastecimiento.

En el formato debe registrarse lo referido a:

= PAIF con acuerdos en proceso con resultado de seguimiento "En cumplimiento®. /

= PAIF con acuerdos en proceso con fecha de cumplimiento abierta ($in resultado de seguimiento).
= PAIF con acuerdos con resultado de seguimiento "No Cumple"”.

Productos Matriz identificacién estado de los PAIF.

Tiempo de Cumplimiento | Al inicio del convenio: Al dia veintiuno (21) de operacion contados a partir
del dia tres (3) de operacion posterior a la firma del acta de inicio.
Mensual: Ultimo dia de operaciéon de cada mes.

Fuentes de Verificacion Matriz Identificacion Estado de los PAIF diligenciada en medio magnético-
CD

Soporte impreso de cargue en archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccién de Nutricion y Abastecimiento.

10. Formular los Planes de Atencién Individual y Familiar — PAIF (Ver Anexo: Guia Consulta para la
Construccion del PAIF), mediante visita domiciliaria, teniendo en cuenta las excepciones definidas por la
SDIS?, al 100% de las familias participantes del comedor a las que no se les formulé PAIF durante el
convenio inmediatamente anterior, de acuerdo con los siguientes rangos y tiempos:

» Si el nimero de PAIF pendientes por formular esta entre uno (1) y treinta (30) nucleos familiares,
construir los PAIF dentro de los primeros veinte (20) dias de operacion, contados a partir de la firma del
acta de inicio.

2 Para los habitantes de calle, vendedores ambulantes, residentes en paga-diario y aquellos que vivan en localidades diferentes a la ubicacién del comedor
la formulacién del Plan de Atencién Familiar — PAIF se realizard en el comedor. Asi mismo, para aquellas situaciones particulares que por razones de
seguridad no se puedan realizar las visitas domiciliarias, estos casos seran evaluados y definidos con la respectiva Subdireccién Local, quien debera validar
por escrito via correo electrénico dichas situaciones, la impresion del correo sera el documento soporte para justificar la construccién del PAIF en el comedor,

ante la Interventoria o Supervision de la SDIS.
: No. Solicitud: 244388
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» Si el numero de PAIF pendientes por formular esta entre treinta y uno (31) y sesenta (60) nucleos

familiares, construir los PAIF dentro de los primeros cuarenta (40) dias de operacion, contados a partir
de la firma del acta de inicio.

» Siel numero de PAIF pendientes por formular es igual o mayor a sesenta y un (61) nucleos familiares,

construir los PAIF dentro de los primeros sesenta (60) dias de operacion, contados a partir de la firma
del acta de inicio.

Productos Planes de Atencion Individual y Familiar.

Tiempo de Cumplimiento | A partir de la fecha de inicio del convenio hasta el dia sesenta (60) de
operacion contados a partir de la firma del acta de inicio, de acuerdo con
los rangos y tiempos relacionados en la presente obligacion.

Fuentes de Verificacion Planes de Atencion Individual y Familiar diligenciados.
Formato de visita domiciliaria - PAIF diligenciado.

11.

Formular los Planes de Atencién Individual y Familiar — PAIF (Ver Anexo: Guia Consulta para la
Construccion del PAIF),mediante visita domiciliaria, teniendo en cuenta las excepciones definidas por la
SDIS3, al 100% de los nucleos familiares que ingresan mensualmente al comedor como resultado de los
cambios de estado, de acuerdo con los siguientes rangos y tiempos:

Cuando el nimero de ingresos mensuales sea entre uno (1) y treinta (30) nlcleos familiares construir
los PAIF en un tiempo no mayor a veinte (20) dias de operacion, contados a partir de la fecha de ingreso
del participante.

Cuando el niumero de ingresos mensuales sea entre treinta y un (31) y sesenta (60) nucleos familiares,
construir los PAIF en un tiempo no mayor a cuarenta (40) dias de operacion, contados a partir de la
fecha de ingreso del participante.

Cuando el nimero de ingresos mensuales sea igual o mayor a sesenta y un (61) nucleos familiares,
construir los PAIF en un tiempo no mayor a sesenta (60) dias de operacién, contados a partir de la fecha
de ingreso del participante.

Productos Planes de Atencién Individual y Familiar.

Tiempo de Cumplimiento | Permanente a partir de la fecha de ingreso de los nucleos familiares, de
acuerdo con los rangos y tiempos relacionados en la presente obligacion,
hasta cinco (5) dias de operacion antes de la finalizacion del convenio.

Fuentes de Verificacion Planes de Atencion Individual y Familiar diligenciados.
Formato de visita domiciliaria - PAIF diligenciado.

* Ibid.

No. Solicitud: 244388
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1.2,

13.

Construir el Marco Valorativo Familiar al 100% de los ntcleos familiares participantes del comedor, en el
modelo establecido por la SDIS, de acuerdo con los siguientes rangos, tiempos y porcentajes:
= Cuando el numero de nucleos familiares sea entre 1 y 150, construir el marce valorativo familiar
presentando porcentajes de avance asi:
- Diatreinta (30) de operacion contados a partir de la firma del acta de inicio: 35%
- Diacuarenta y cinco (45) de operacion contados a partir de la firma del acta de inicio: 70%
- Dia sesenta (60) de operacion contados a partir de la firma del acta de inicio: 100%
= Cuando el numero de nucleos familiares sea mayor a 151, construir el marco valorativo familiar
presentando porcentajes de avance asi:
- Dia cuarenta y cinco (45) de operacion contados a partir de la firma del acta de inicio: 35%
- Dia sesenta (60) de operacion contados a partir de la firma del acta de inicio: 60%
- Dia setenta y cinco (75) de operacion contados a partir de la firma del acta de inicio: 100%
Productos Marco Valorativo Familiar.

Tiempo de Cumplimiento | Cuando el numero de nucleos familiares sea entre 1y 150: A partir de la
fecha de inicio del convenio hasta el dia sesenta (60) de operacion. de
acuerdo con los rangos, tiempos y porcentajes relacionados en la
presente obligacion.

Cuando el numero de nlcleos familiares sea mayer a 151: A partir de la
fecha de inicio del convenio hasta el dia setenta y cinco (75) de operacion.
de acuerdo con los rangos, tiempos y porcentajes relacionados en la
presente obligacion.

Fuentes de Verificacion Marcos valorativos familiares diligenciados.

Construir el Marco Valorativo Familiar al 100% de los nicleos familiares que ingresan mensualmente al
comedor como resultado de los cambios de estado, en el modelo establecido por la SDIS, de acuerdo
con los siguientes rangos, tiempos y porcentajes:

e Cuando el nimero de ingresos mensuales sea entre uno (1) y treinta (30) nucleos familiares construir
los Marcos Valorativos Familiares en un tiempo no mayor a veinte (20) dias de operacién, contados a
partir de la fecha de ingreso del participante.

» Cuando el nimero de ingresos mensuales sea entre treinta y un (31) y sesenta (60) nucleos familiares,
construir los Marcos Valeorativos Familiares en un tiempo no mayor a cuarenta (40) dias de operacion,
contados a partir de la fecha de ingreso del participante.

« Cuando el nimero de ingresos mensuales sea igual 0 mayor a sesenta y un (61) nucleos familiares.
construir los Marcos Valorativos Familiares en un tiempo no mayor a sesenta (60) dias de operacion,
contados a partir de |la fecha de ingreso del participante.
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| Productos Marco Valorativo Familiar.

Tiempo de Cumplimiento

A partir de la fecha de ingreso de los nucleos familiares, de acuerdo con
los rangos y tiempos relacionados en la presente obligacion, hasta cinco
(5) dias de operacion antes de la finalizacion del convenio.

Fuentes de Verificacion

Marcos valorativos familiares diligenciados.

1.3.2. Soluciones Integrales

La implementacion de soluciones integrales se fundamenta en lo planteado por el Programa de las Naciones
Unidas para el Desarrollo — PNUD, respecto al desarrollo de capacidades y la importancia de definir
actividades a corto plazo que sean rapidamente asequibles para que esos triunfos rapidos ayuden a crear
apoyo para los cambios mientras se sientan las bases para las iniciativas de desarrollo de capacidades a mas
largo plazo. Por tanto, el disefio de la respuesta para el desarrollo de capacidades debe contener una
combinacion de iniciativas de impacto rapido (menos de un afio) e iniciativas de corto a mediano plazo (un

afio)®.

Obligaciones

14. Elaborar el Plan de Desarrollo de Capacidades dirigido al 100% de los participantes del comedor y sus
familias, en el modelo establecido por la SDIS, con base en la informacion obtenida en la formulacion del
PAIF y la construccion del Marco Valorativo Familiar; cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccién de Nutricion y Abastecimiento para su correspondiente revision,
retroalimentacion y aprobacion.

Productos

Plan de Desarrollo de Capacidades

Tiempo de Cumplimiento

Al dia ochenta y cinco (85) de operacion, contados a partir del dia
siguiente al de la fecha de inicio del convenio

Fuentes de Verificacién

Plan de desarrollo de capacidades elaborado en medio magnético-CD.
Soporte impreso de cargue en archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccion de Nutricion y Abastecimiento.
Soporte impreso de aprobacion del Plan de Desarrollo de Capacidades
por parte de la SDIS.

15. Implementar el Plan de Desarrollo de Capacidades, a traves de la realizacion de minimo seis (6)
actividades mensuales, con minimo quince (15) participantes cada una, conforme a los grupos etarios
existentes en el comedor. Elaborar un reporte mensual, en el formato establecido por la SDIS y cargarlo
en el archivo compartido en OneDrive del componente social de la Direccion de Nutricion vy

Abastecimiento.

‘PNUD Desarrollo de Capacidades. Texto Basico del PNUD. Pag. 27
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Productos

Actividades de implementacion del Plan de Desarrollo de Capacidades.
Matriz reporte Plan de Desarrollo de Capacidades.

Tiempo de Cumplimiento

Implementacion: A partir del dia noventa y cinco (95) de operacion
contados a partir del dia siguiente al de la firma del acta de inicio hasta
cinco (5) dias de operacion antes de la finalizacion del convenio.

Envio reporte: Ultimo dia de operacién de cada mes.

16.

Fuentes de Verificacion

Fichas de registro de actividades.

Listados de asistencia.

Matriz reporte Plan de Desarrollo de Capacidades.

Soporte impreso de cargue en archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccion de Nutricion y Abastecimiento.
Registro fotografico en medio magnético-CD (Formato PDF)

Generar estrategias de coordinacion intra e interinstitucionales por comedor que brinden respuesta a las
necesidades y situaciones comunes identificadas en los Planes de Atencion Individual y Familiar y en los
Marcos Valorativos Familiares; registrar la informacién en el formato establecido por la SDIS, socializar
en el espacio de la Mesa de Desarrollo Comunitario y cargar en el archivo compartido de OneDrive del
componente social de la Direccion de Nutricion y Abastecimiento.

17.

Productos

Matriz Gestion y Articulacién Inter e Intra Institucional.

Tiempo de Cumplimiento

Generacion estrategias: Permanente a partir de la firma del acta de inicio
hasta cinco (5) dias antes de la finalizacion del convenio.

Registro informacion: Mensualmente hasta cinco (5) dias de operacion
antes de la finalizacion del convenio.

Cargue mensual: Ultimo dia de operacion de cada mes.

Socializacion: Mensualmente de acuerdo con la programacion de las
Mesas de Desarrollo Comunitario.

Fuentes de Verificacion

Matriz Gestion y Articulacion Inter e Intra Institucional impresa.

Soporte impreso de cargue de Matriz Gestion y Articulacion Inter e Intra
Institucional diligenciada, al equipo social de la Direccion de Nutricion y
Abastecimiento.

Acta de Mesa de Desarrollo Comunitario.

Listado de asistencia a Mesa de Desarrollo Comunitario.

Referenciar de manera permanente a los participantes del comedor a los servicios sociales existentes,
segin se requiera, de acuerdo con las condiciones familiares identificadas, los acuerdos de
corresponsabilidad formulados en los Planes de Atencion Individual y Familiar, el Marco Valorativo
Familiar y el Plan de Desarrollo de Capacidades; y realizar seguimiento mensual y cierre correspondiente.

Productos

Referenciaciones.

Tiempo de Cumplimiento

Permanente a partir de la firma del acta de inicio hasta cinco (5) dias de

operacion antes de la finalizacion del convenio.

.\ ' .
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| Fuentes de Verificacion | Referenciaciones impresas.

1.3.3. Comunicacion

18.  Presentar trimestralmente en la Mesa de Desarrollo Comunitario, minimo una actividad de relevancia
ejecutada en el comedor, de acuerdo con el modelo establecido, las cuales seran priorizadas a nivel
local para su posterior publicacién en la pagina Web de la Secretaria Distrital de Integracion Social.

Producto Documento presentacion de actividad.

Tiempo de Cumplimiento | Trimestralmente de acuerdo con programacion de Mesas de Desarrollo
Comunitario.

Fuentes de Verificacion Documento presentacion de actividades en medio magnético.
Acta de Mesa de Desarrollo Comunitario.
Listado de asistencia a Mesa de Desarrollo Comunitario.

1.3.4. Producciéon de Conocimiento

En el marco del componente Produccion de Conocimiento se desarrollaran actividades tendientes a la
comprension de las particularidades de los participantes, sus familias y los territorios donde habitan; partiendo
del entendido, tal como menciona Gibbons, que los problemas, proyectos o programas sobre los gue se centra
temporalmente la atencion constituyen los nuevos lugares de produccion de conocimiento, que avanzan y
tienen lugar mas directamente en el contexto de aplicacién o uso®, conduciendo a resultados que estan
también altamente contextualizados.

Obligaciones

19. Realizar el Analisis Situacional de Motivos de Ingreso, de acuerdo con el modelo establecido por la SDIS
y cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del componente social de |a Direccion de Nutricion y
Abastecimiento.

Productos Documento Analisis Situacional Motivos de Ingreso
Tiempo de Cumplimiento | Al dia noventa (90) de operacion contados a partir del dia siguiente al de
i o la firma del acta de inicio.

Fuentes de Verificacion Documento analisis situacional motivos de ingreso en medio magnético-
. CD.
Soporte impreso de cargue de documento Analisis Situacional Motivos de
Ingreso, al equipo social de la Direccion de Nutricién y Abastecimiento.

'GIBBONS, Michael. et al. (1994) La nueva produccion del conocimiento. Barcelona: Pomares, Corredor. P. 2
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20. Registrar en el aplicativo PAIF el 100% de los Planes de Atencién Individual y Familiar — PAIF, el 100%
de las Referenciaciones y el 100% de los seguimientos y observaciones realizadas, dentro del mes
calendario correspondiente, en los apartados asignados en el aplicativo para tal fin.

Productos

Planes de Atencion Individual y Familiar registrados en aplicativo PAIF.
Referenciaciones registradas en aplicativo PAIF.

Seguimientos y observaciones de los Planes de Atencion Individual y
Familiar y de las Referenciaciones registradas en aplicativo PAIF.

Tiempo de Cumplimiento

Permanente durante el mes calendario correspondiente a la realizacion
de PAIF, de referenciaciones y de seguimientos y observaciones, a partir
del dia siguiente al de la firma del acta de inicio hasta cinco (5) dias de
operacion antes de la finalizacion del convenio.

| Fuentes de Verificacion

Registro de Planes de Atencion Individual y Familiar en el aplicativo PAIF.
Registro de Referenciaciones en el aplicativo PAIF.
Registro de seguimientos y observaciones en el aplicativo PAIF.

21. Sistematizar los resultados del 100% de Marcos Valorativos Familiares construidos, en el formato
establecido por la SDIS, y cargar en el archivo compartido de OneDrive del componente social de la
Direccion de Nutricion y Abastecimiento.

Productos

Sistematizacion de Marcos Valorativos Familiares.

Tiempo de Cumplimiento

De acuerdo con los rangos y tiempos de construccion de los Marcos
Valorativos Familiares:

Para nucleos familiares En Atencion al inicio del convenio:

Cuando el numero de nucleos familiares sea entre 1y 150: Al dia sesenta
y cinco (65) de operacion, contados a partir del dia siguiente al de la firma
del acta de inicio.

Cuando el numero de ntcleos familiares sea mayor a 151: Al dia ochenta
(80) de operacion, contados a partir del dia siguiente al de la firma del
acta de inicio.

Para nucleos familiares que ingresan como resultado del cambio de
estado:

Mensualmente, a partir del segundo mes calendario, el Ultimo dia de
operacion de cada mes.

Fuentes de Verificacion

Matriz Sistematizacion de Marcos Valorativos Familiares diligenciada en
medio magnético-CD.

Soporte impreso de cargue en archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccion de Nutricion y Abastecimiento.
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1.3.5. Seguimiento y Monitoreo
Obligaciones

22,  Realizar seguimiento a los acuerdos de corresponsabilidad pactados en los Planes de Atencién
Individual y Familiar — PAIF, de acuerdo con las fechas de cumplimiento de éstos, al 100% de las familias
que cuentan cen PAIF construidos.

Cuando el resultado del seguimiento a los acuerdos corresponde a “No cumple” debera definirse un
nuevo plazo de cumplimiento. En el Capitulo C. Observaciones y Firmas debera registrarse el motivo
del no cumplimiento y la nueva fecha maxima.

Cuando el resultado del seguimiento a los acuerdos se reitera en estado "No cumple” deberan
adelantarse las acciones establecidas en la obligacion 24 del numeral 1.3.5. Seguimiento y Monitoreo.

Productos Planes de Atencion Individual y Familiar.

Tiempo de Cumplimiento | Permanente de acuerdo con las fechas de cumplimiento de los acuerdos
de corresponsabilidad, a partir del dia siguiente al de la firma del acta de
inicio hasta cinco (5) dias de operacion antes de la finalizacién del
convenio.

Fuentes de Verificacion Planes de Atencion Individual y Familiar diligenciados en el Capitulo C.
Observaciones y Firmas.

23. Realizar seguimiento trimestral al 100% de familias participantes del comedor, en el que se identifique el
estado de avance respecto al desarrollo y adquisicion de nuevos recursos y al desarrollo de nuevas
estrategias de afrontamiento; registrarlo en el formato Marco Valorativo Familiar, elaborar reporte
trimestral en el formato establecido por la SDIS y cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccion de Nutricion y Abastecimiento.

Productos Seguimiento frimestral a las familias participantes del comedor.

Tiempo de Cumplimiento | Seguimiento: Trimestralmente a partir del dia cien (100) de operacion
contados a partir del dia siguiente al de la fecha de acta de inicio.

Envio reporte: Ultimo dia de operacién de cada trimestre

Fuentes de Verificacion Marco valorativo familiar diligenciado en seccién Seguimiento.

Reporte de seguimiento trimestral a las familias.

Soporte impreso de cargue en archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccién de Nutricion y Abastecimiento.

24, Realizar seguimiento a los participantes que evidencien criterios de egreso, de acuerdo con lo establecido
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25.

en los "Criterios de focalizacion, priorizacion, egreso y restricciones para el servicio de comedores” y el
procedimiento de egreso vigente, y enviar reporte semanal via correo electronico, en el formato
establecido por la SDIS, al profesional local del Proyecto 1098 "“Bogota Te Nutre” de la Subdireccién Local
para la Integracion Social, con los respectivos soportes del seguimiento realizado, a fin de realizar las
actuaciones correspondientes.

Productos Reporte de participantes que evidencien motivos de egreso.

Tiempo de Cumplimiento | Seguimiento: Permanente a partir de la firma del acta de inicio hasta cinco
(5) dias de operacion antes de la finalizacion del convenio.

Envio reporte: Semanal a partir de la firma del acta de inicio el dltimo dia
de operacién de cada semana, hasta cinco (5) dias de operacion antes i
de la finalizacion del convenio. |

|
Fuentes de Verificacion Ficha SIRBE vigente. |
Reporte de participantes que evidencien motivos de egreso. ‘
Formato visita domiciliaria diligenciado (cuando aplique). l
Soportes de seguimiento en medio magnético (citaciones, visitas
domiciliarias, fotos).
Soporte impreso, de envio de reporte via correo electronico, dirigido al
profesional local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre".

)
!
E
|
!
|

Actualizar la informacion diligenciada en la ficha SIRBE vigente, cuando se presente modificacion en
las variables basicas, variables transversales, ubicacion geografica, informacion basica y
transversal sobre la familia, de acuerdo con los lineamientos establecidos por la SDIS; y enviar reporte
semanal via correo electronico en el formato establecido por la SDIS, al profesional local del Proyecto
1098 “Bogota Te Nutre” de la Subdireccion Local para la Integracion Social, a fin de realizar las
actuaciones correspondientes.

Productos: Ficha SIRBE vigente.
Ficha SIRBE genérica para registro de actuaciones por historia social.

Tiempo de Cumplimiento |Envio reporte: Semanalmente (el Ultimo dia de operacion de cada semana), g
partir del dia siguiente al de la firma del acta de inicio, hasta cinco (5) dias de
cperacion antes de la finalizacion del convenio.

Fuentes de Verificacién [Ficha SIRBE vigente diligenciada.

Ficha SIRBE genérica para registro de actuaciones por historig
social diligenciada.

Soportes de documentos actualizados (copia documentos de identidad, copia
recibo de servicios publicos, certificado de discapacidad, entre otros).
Soporte impreso, de envio de reporte via correo electronico dirigido al
profesional local del Proyecto 1098 "Bogota Te Nutre”.
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2. COMPONENTE TECNICO

En el servicio de comedores, en el cual se brinda apoyo alimentario, se deben cumplir con los procedimientos,
lineamientos y/o documentos técnicos establecidos por la Secretaria Distrital de Integracion Social vy
normatividad nacional.

2.1 SUBCOMPONENTE ALIMENTARIO Y NUTRICIONAL

El subcomponente nutricional comprende los siguientes aspectos: Suministro alimentario, vigilancia y
seguimiento nutricional y promocién en estilos de vida saludable.

2.1.1  Suministro alimentario

El suministro alimentario planificado en el presente anexo técnico, cumple con los lineamientos enmarcados
en la normatividad nacional, relacionada con la Resolucién No. 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y
Proteccion Social, por la cual se establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes — RIEN
para la poblacion colombiana, la Estrategia nacional para la reduccién del consumo de sal/sodio en Colombia
2012 — 2021 (la cual plantea como objetivo lograr la recomendacién de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) prevista para el afio 2021 (5 g sal/persona/dia), Sazonadores naturales: especias, hierbas y frutas,
Documento Técnico: Azlcares adicionados, y las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos (GABA) emitidas
por el Ministerio de Salud y de la Proteccion Social.

Aporte nutricional y requerimientos de energia de energia y nutrientes

Los participantes atendidos en el servicio social comedores recibiran el 40% del requerimiento diario de
energia y nutrientes estimados a partir de las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes —RIEN
para la poblacion colombiana (Resolucién 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social), a traves
del suministro de un tiempo de comida: Almuerzo.

A continuacion, se presentan los grupos de edad establecidos para la planificacion alimentaria y los
respectivos requerimientos de energia y nutrientes:

e Nifas y nifios de 3 afios a 5 afios 11 meses 29 dias
¢ Nifias y nifios de 6 afios a 8 afos 11 meses 29 dias
s Nifias y nifios de 9 afios a 13 afios 11 meses 29 dias
e Mujeres y hombres mayores de 14 afios

Requerimientos diarios de energia y nutrientes por grupo de edad. Servicio social: Comedores
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; REQUERIMIENTO PROMEDIO ESTIMADO (EAR),
REQUERIMIENTO DE | RANGO ACEPTABLE DE DISTRIBUCION
ENERGIA (ER) DE MAGRONUTRIENTES (AMDR) INGESTA ADECU;%‘;&;Q Z'UE;VEL DEINGESTA |
. Hierro Sodio . |
EDAD : o, L £ Calcio (m Vit. A (ER)
Cﬁ:‘;:ﬁs a;od:e Proteina (g) | Grasa (g) Carbo(l;l;:lratos tng) (mg) {mg) |
EAR | uL |EAR|uUL| a1 | uL |EAR| UL
100% 40% | 10% | 20% | 30% | 40% | 50% | 65%

Nifias y nifios de 3/
afios a 5 afios 11| 1300 520 |13.0|26,0|17,3|23,1| 650 | 845 | 260 | 1000 | 2.2 | 16 | 440 | 680 | 87 | 300
meses 29 dias

10% | 20% | 25% | 35% | 50% | 65%

Nifias y nifios de 6
afios a 8 afos 11 1629 652 163|326 181|253 | 81,5 | 10598 320 | 1000 | 2,5 | 16 | 480 | 760 | 110 | 360
meses 29 dias

Nifias y nifios de 9
afios a 13 afios 11 2245 898 225|449 (249|349 | 1123 | 1459 440 | 1200 | 3.5 | 16 | 600 | 880 | 173 | 680
meses 29 dias

14% | 20% | 25% | 35% | 50% | 65%

Mujeres y
hombres mayores 2678 1071 | 375|536 (298|417 (1339|1741 | 360 1000 | 4,1 | 18 | 560 | 820 | 224 | 1160
de 14 afios 5
Fuente: Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN), Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio de Sa_lf.lr&?ProtEcién
Social

.

Con el fin de garantizar el aporte del 40% de los requerimientos de energia y nutrientes a los participantes del
servicio social comedores, a través del tiempo de comida almuerzo; la SDIS presenta a continuacion la
respectiva minuta de alimentos, la cual consta de una minuta patrén por cada grupo de edad, un ciclo de
mends y los correspondientes analisis nutricionales por grupo de edad.

Teniendo en cuenta lo anterior, se aclara que no se requiere la elaboracion de una minuta de alimentos ©
documentos adicionales por parte del asociado.

NOTA: Los nifios y nifias menores de 5 afios, deben ser atendidos en los servicios sociales de Infancia, por lo
anterior la informacion establecida para este grupo de edad es informativa y solo se aplicara en el evento que
la SDIS lo requiera y notifique al asociado.

2.1.1.1 Minuta patrén por grupo de edad

La minuta patron es el eje de todo servicio de alimentacion y se define como un modelo de los grupos de
alimentos y las porciones a suministrar en una o varias comidas del dia. La minuta patron facilita la operacion

del servicio y actividades de seguimiento como compra, preparacion, rotacion y precio de servicio.

A continuacion, se presentan las definiciones de peso bruto, peso neto, peso servido y la minuta patron por
cada grupo de edad con el respectivo aporte nutricional promedio diario.
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* Peso bruto: Peso del alimento con semillas, cascaras, hueso, empaque o envoltura. Este peso es el
utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de viveres.
* Peso Neto: Cantidad de alimento a utilizar en cada preparacion, descartando los desechos corrientes
como huesos, semillas, cascaras y otros, referida en gramos (g) o en centimetros cubicos (cc).
« Peso servido: Es el peso del alimento después de la preparacién y coccion: este peso se utiliza para
identificar y evaluar el tamafio de las porciones de los alimentos que conforman una comida.

A continuacion, se presentan las minutas patron de acuerdo con los grupos de edad establecidos:

» _Minuta patrén para el grupo de edad (Nifias y nifios de 3 afios a 5 afios 11 meses 29 dias)

3-5 afios
ALMUERZO
Tipo de . : Cantidad Porcion oS
Aliménte Grupo Alimento | Frecuencia P. BRUTO B NE Servida Medida Casera
Carne de res, 1,2-164¢ 129
pollo o menudo Menudo: 20 g Menudo: 20 g
Verduras 26-44 g 24 g
Sopas: 30 g
. Ajiaco o
Sl Tubérculos 25-54 ¢ sancocho: 40 g
CAZUELA Diario Cazuela: 20 g 180 cc r—
Cereal 10g 10 g
Leguminosas en
cazuela (frijol,
lenteja, 25¢g 25¢g
garbanzo, arveja
verde seca)
Carmne magra Asada: 39¢g » .
(res o cerdo) 50g 50g Cocida: 31 g 1 porcion mediana
;;;E: e s Sobrebarriga: Sobrebarriga: Sobrebarriga:
; 3 a4 veces 50¢g 509 28¢g L. _
Eir::erebeac’rgga reo por semana | Carne de res Carne de res Carne de res ¥ parcion pequens
ot 2 mechada: 40 g mechada: 40 g mechada: 22 g
mechada)
L 50 g 50 g 439
ALIMENTO “ 2 veces por Asada: 38 g
PROTEICO huga e
RO Pechuga de pollo | © (- ° 66,6 g 50¢g Cocida: 36 g
Eszﬁigg b:;;e ¥ ] 625 50g 3 1 porciéon mediana
mojarra) mes (congelado) (descongelado)
. . 1 vez al 30 g atdn 30 g atan
Taiilig 06 an. mes 22 g Huevo 20 g Huevo 449
Visceras (higado | 2 veces al L. o
de res) S 509 50 g 28g 1 porcion pequena
CEREAL Arroz Diario 23¢9 23 g 52¢g 4 cucharas soperas

brecefaagls 744 TRN
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3-5 anos
ALMUERZO
Tipo de ! i Cantidad Porcién TR
Alimento Grupo Alimento | Frecuencia P. BRUTO P. NETO Servida Medida Casera
Pasta 25g 259 57 g 1 porcidn pequena
Papa comuin
Frita: 17 g
Dorada: 14 g
Cocida: 35 g
Puré de papa
con queso:
43 g
RAICES, Platano,  yuca, Pgﬁggg}"a
TUBERCULOS | papa, papa Diario 35gabdg 35g Doradé' 11? 1 unidad pequeiia
Y PLATANOS | criolla. =S 9
ocida: 32 g
Platano
maduro
Frito o dorado:
25¢g
Cocido: 38 g
Yuca
Cocida: 39 g
Zanahoria. " V%rdu.ri% 3 1/2:[;(':_2?33
acelga, ocidas: 40 g sop: N
ahuyama,
calabaza, arveja Variurascosidas Tortillfa de
verqle fresca, o ensaladas ace gg %5 3 cucharas soperas
VERDURA | S8pinacas, crudas; 40g | SSPINAca: 2o g
COCIDA O habuchutela.
ENSALADA DE | 29uacate, Diario 459-75g
VERDURAS Y/0 | 1°chuga, tomate, . —
FRUTAS pepino Taladta de chds:s?A,?Jsg 3 1/2 cucharas
cohombro aguacate con soperas
: ' ; cascara: 30 g
coliflor, maiz.
Mango, :
manzana, pifia, Tajada de )
fresa. aguacate con 1/8 unidad
cascara: 30 g
Mora, guayaba,
lulo, pifa, uva,
lulo, fresa, pifia,
BEBIDA DE mango, curuba y Diario 35-116g 35¢g
FRUTA O maracuya, feijea. 180 cc 6 Bnzas
SORBETE tomate de arbol,
guanabana, uva
Leche _ entera 3 veces 150 ce 150 cc
pasteurizada por semana
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3-5 anos
ALMUERZO
Tipo de L : Cantidad Porcion -
Alirmento Grupo Alimento | Frecuencia 5 BRUTO BNETE Servidi Medida Casera
' Fruta entera: No S:SZ’S:Z?;ECE
Wandaring, tgﬂiendo en
granadilla, b cuenta que la
manzana, pera, i
durasg. suministra entera
Fruta
porcionada: Fruta entera:
Melon, papaya, 120 g
banano, pifa, 429-80g 409 1 unidad pequena
mango, Porcién de fruta
manzana, fresa. con yogurt:
Yogurt: 10 g Yogurt: 10 g 509 3 1/2 cucharas
Aderezos: Crema de leche: | Crema de leche: y soperas
Yogurt, Crema 49 49 Porcién fruta
de leche, leche Leche Leche con crema de
condensada, condensada: 5 g | condensada: 5 g leche:
queso doble Helado: 20 g Helado: 20 g 44 g 3 cucharas soperas
crema. helado. Queso doble Queso doble »
crema: 12 g crema: 12 g Porcion de
POSTRE Diario Ingredientes: Ingredientes: fruta con Iech’e
Leche entera Leche entera condensada: | 3 cucharas soperas
pasteurizada: pasteurizada: 459
80g 80g B
Queso Queso Porcidn de fruta
campesino: 12 campesino: 12 con helado:
Arroz con leche Arrrcj)z blanco: 2 Arr?)z blanco: 4 60 g 4 cucharas soperas
109 109 .
Porcion de fruta
**Azdcar canela “*Azucar, canzla, con queso:
clavos de olwﬁr uva‘s clavos de DIO[I¥ uv?s 529 3 1/2 cucharas
asas consullar e asas consuitar el
apma'lusns nutricional apna'hsws nutricional. . soperas
Ingredientes: Ingredientes: Peto dulce:
Leche entera Leche entera 10g
pasteurizada: pasteurizada: 12 taza
80 g 80 g Arroz con
Peto de maiz Maiz blanco: 10 | Maiz blanco: 10 g leche: 124 g
dulce g Panela: 8 g 1/2 taza
Panela: 8 g
** Canela consultar el | ™ Canela consultar el
analisis nutricional. analisis nutricional
Jugos no acidos: | Jugos no acidos:
- o o 749 749
i Azucar Diario Jugos acidos: Jugos acidos:
99 99
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3-5 anos
ALMUERZO
Tipo de - : Cantidad Porcién S
Alimento Grupo Alimento | Frecuencia 5 BRUTO P NETO Servida Medida Casera
Aceite 0 i o
GRASAS margarina Diario 05-7g 05-7g
Ajo. canela,
clavos de olor,
cebolla
cabezona,
SAZONADORES | cebolla  junca, 5 " . . -
NATURALES | cilantro, Diario Consultar cantidades en el documento anzalisis nutricional
pimenton, laurel, |
orégano, tomillo, !
perejil, limén,
L naranja.

APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MACRONUTRIENTES MINUTA PATRON

CHO gr ;k

Kcal Proteina gr Grasagr
TOTAL 543 22,2 19,1 706
40% de las Recor:'lendacmnes diarias (3 afos 5 520 13.0 - 26.0 173 -23.1 65.0-84.5
afios 11 meses)
NIVEL NIVEL
NIVEL DE APORTE 104% ADECUADO ADECUADO NIVEL ADECUADO
APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MICRONUTRIENTES MINUTA PATRON
CALCIO HIERRO SODIO VITA A
TOTAL 283,8 4,5 632,2 1080,1 ‘
40% de las Recomendaciones diarias (3 anos 5
afos 11 meses) 260 - 1000 22-16 440 - 680 97 - 300 \‘
NIVEL NIVEL NIVEL \
Al-UL ADECUADO | ADECUADO | ADECUADO SURERALL |

Tabla. Minuta patron para el grupo de edad (Nifas y nifios de 6 afios a 8 afios 11 meses 29 dias).

6-8 anos
ALMUERZO
Tipo de L : Cantidad Medida
: G i i
AHMEATD rupo Alimento Frecuencia 5 BRUTO 5 NETO Porcion Servida Casira
Carne de res, pollo o 15-20g
SOPA O \r?enudo Do Menudo: 25 g Menudo: 25 g
CAZUELA erduras iario 32-559g 240 cc " Y
Tubérculos 31-68 g Sopas: 37,59
Ajiaco o
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6-8 anos
ALMUERZO
Tipo de . ; Cantidad o : *Medida
Alimcnto Grupo Alimento Frecuencia e S TG Porcion Servida Casota
sancocho: 50 g
Cazuela: 25 g
| Cereal 125¢g 12,59
Leguminosas en
cazuela (frijol, lenteja,
garbanzo, arveja verde 309 309
seca)
Carme magra (res o Asada: 46 g 1 porcion
cerdo) . 60g Cocida: 37 g mediana
Came de res gorda| 3 a4 veces Sobrggarrlga: Sobrggarnga: Sobrggarnga: 1 vorcion
(Scbrebarriga o carne | por semana g g g p &
de res mechada) Carne de res Carne de res Carne de res pequefa
mechada: 45 g mechada: 45 g mechada: 25 g
Carne de res molida 60g 60 g 519
ALIMENTO 2 veces por Asada: 45g
PROTEICO || Pechuga depollo semana 809 60'g Cocida: 43 g
Pescado filete 60g 1 porcidén
(mgrluza. bagre, | 1vez almes | 75 g (congelado) (descongelado) 53 g mediana
mojarra)
: : 35 g atun 35 g atun
Tortilla de atun 1 vez al mes 27 7 g Huevo 25 g Huevo 53¢
Visceras (higado de 2 veces al 1 porcién
res) mes 609 60g 44 pequena
Arroz 29g 299 659 4:;c:raarsas
CEREAL Diario - pg’mén
Pasta 31g 319 709 mediana
Papa comtun
Frita: 24 g
Dorada: 20 g
Cocida: 50 g N
Puré de papa con
queso: 60 g
: Papa Criolla
RAICES . ? )
: ! Platano, yuca, papa, g g Frita: 40 g 1 unidad
TYUI-‘»‘BEE'I%.I{HLC())SS papa criolla. Diario S0gas3g 509 Dorada: 20 g mediana
Cocida: 46 g
Platano maduro
Frito o dorado:
35¢g
Cocido: 54 g
Yuca
Cocida: 55g
VERDURA Zanahoria, acelga, - Verduras 4 cucharas
COCIDA O shuyama, calabaza, Biato 509-9%9 Cocidas: 50 g soperas
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6-8 anos
ALMUERZO
i Cantidad 2 :
T'.po de Grupo Alimento Frecuencia Porcion Servida Hiegida
Alimento P. BRUTO P. NETO Casera
ENSALADA DE |arveja verde fresca, .
VERDURAS Y/O | espinacas, habichuela, Verduras cocidas | Tortilla de acelga | 3 1/2 cucharas
FRUTAS aguacate, lechuga, o ensaladas o espinaca: 46 g soperas
tomate, remolacha, crudas: 50 g
pepino cohombro,
coliflor, maiz. Mango, Ensaladas 4 cucharas
manzana, pifia, fresa. crudas: 50 g soperas
Tajada de
aguacate con Tajada de
cascara: 30 g aguacate con 1/8 unidad
cascara: 309
Mora, fresa, guayaba,
lulo, pifa, uva, lulo,
BEBIDADE | PiN& Mango, curuba ¥ piarg 44-147 g 44g
FRUTA O r_naralzcuya, 'tgmate e 240 cc 5
SORBETE ar_t_ao. guanabana, uva, onzas
feijoa.
Leche entera | 3 veces por
pasteurizada semana 1600 1g0ge
No se establece
! Fruta entera: peso neto, .
: " 5 Fruta entera:
Mandarina, granadilla, 1209 teniendo en 1209 - unidad
manzana, pera, cuenta que la fruta )
s pequeina
durazno. se suministra
Shigrd Porcion de fruta
con yogurt: 629
Fruta porcionada: 4 cucharas
Melon, _ papaya, 529-100g 509 soperas
banano, pina, mango, Porcion fruta con
POSTRE manzana, fresa. Diario crema de leche:
54 g
3 1/2 cucharas
Yogurt: 12 g Yogurt: 12 g soperas
Bobnron s Crema4dg leche: Cremaf: leche: Porcion de fruta
Yogurt, Crema de it it con leche
leche. leche 4 ) condensada:
SSHORHE queso condensada: 6 g | condensada:6 g 56 g
bl CEBHE, HEISAs, Helado: 20 g Helado: 20 g 3 1/2 cucharas
' Queso doble Queso doble Porcion de fruta soperas
crema: 12 g crema: 12 g con helado: 70 g

Wicitud: 244388
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6-8 anos
ALMUERZO
i Cantidad 2 ;
A-Tlfn ?agteo Grupo Alimento Frecuencia > e o NETE Porcion Servida (I;ﬂ:sd;:i:
Ingredientes: Ingredientes:
Leche entera Leche entera
pasteurizada: pasteurizada: Porcion de fruta |4 1/2 cucharas
100 g 100 g conqueso: €2g soperas
Queso Queso campesino:
- campesino: 15 g 15g
Aoz Con leche Arroz blanco: Arroz blanco: Peto dulce: 138 g
1259 1259 4 cucharas
Arroz con leche: soperas
**Azlcar, canela **Azucar, canelz, clavos 164 g
claves de olor y uvas de olor y uvas pasas
pasas consultar el consultar el anaiisis
L analisis nutricional nutricional
Ingredientes: Ingredientes:
Leche entera Leche entera 1/2 taza
pasteurizada: pasteurizada:
100 g 100 g 1/2 taza
Peto de maiz dulce Maiz blanco: Maiz blanco:
1259 12549
Panela: 10g Panela: 10 g
** Canela consultar el ** Canela consultar el
analisis nutricional. analisis nutricional.
Jugos no acidos: | Jugos no acidos:
g ; - 85¢g 8.5
PEDEAR Azijear Digtia Jugos acidos: Jugos égidos:
104 10g
GRASAS Aceite o0 margarina Diario 06-9g 06-9g¢
Ajo, canela, clavos de
olor, cebolla cabezona,
SAZONADORES | ¢ehella. Jugea. cllsine, Diario ** Consultar cantidades en el documento analisis nutricional
NATURALES | pimenton, laurel,
orégano, tomillo,
perejil. limon, naranja.

APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MACRONUTRIENTES MINUTA PATRON

Kcal Proteina gr Grasa gr CHO gr
TOTAL 669 26,9 231 88,7
= = e = -
40% de las Recomendaciones diarias (6 afos 8 anos 11 652 16.3-32 6 18.1-253 81.5-105.9
meses)
NIVEL NIVEL NIVEL
NiVEL. DEAPORIE 108% ADECUADO ADECUADO | ADECUADO

APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MICRONUTRIENTES MINUTA PATRON

CALCIO

HIERRO

SODIO

VITA A

S
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r TOTAL 1 344,3 55 | 703,2 1310,2
- - e = =
40% de las Recomendac::::esst)ilanas (6 afos 8 anos 11 320-1000 2516 \ 480-760 110-360
NIVEL NIVEL NIVEL
=yt ADECUADO ADECUADO ‘ apEcuADo | SUPE
Minuta patrén para el grupo de (Nifias y nifios de 9 afios a 13 afios 11 meses 29 dias).
9-13 afios _\
ALMUERZO
Cantidad
Tipo de Alimento | Grupo Alimento | Frecuencia st Porcion Servida | *Medida Caserj
P. BRUTO P. NETO
Carne de res, 2-2674d 2g
pollo 0 menudo Menudo: 34 g Menudo: 34 g
Verduras 44-76 g 4149 ‘
Sopas: 5164 ‘ l
Tubérculos 4394 g san’é‘gsﬁg_%g o |
SOPA O CAZUELA Diario Cazuela: 34 g 270 cc ! 9.Grizas
Cereal 17 g 1749 | \
N P g ’
Leguminosas en
cazuela (frijol, ‘
lenteja, 419 41 g
garbanzo, arveja
verde seca) -
Carne magra Asada: 62 g ‘ 1 porcion
(res o cerdo) 80g 80g ~ Coctda 50@g I mediana
|
Cgrré\ae et Jee Sobrebarriga: Sobrebarriga: l Sobrebarrwga
%Sob | 3 a4 veces 80 g 80 g 44 g 1 porcion
e por semana Carne de res Carne de res Carne de res pequeiia
gme: 08 [ES mechada: 60 g mechada: 60 g mechada: 33 g L
ALiNENE mechada) ) ’ J
LIMENTO [
Camne de res
PROTEICO riolida 80g 809 «\
2 veces por Asada: 60 g »
Pechuga de pollo cEmans 10749 80g Cotida: 5T'g \ 1 p(:;mo“
mediana
Pescado filete 80g
(merluza, bagre, | 1vezal mes 100 g (congelado) 704
i mojarra) (descongelado) L
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9-13 anos
ALMUERZO
. ) A 7 Cantidad = i i
Tipo de Alimento | Grupo Alimento | Frecuencia Porcion Servida | *Medida Casera
P. BRUTO P. NETO
. . 45 g atun 45 g atin
Tortilla de atdn 1 vez al mes 38,8 g Huevo 35 g Huevo 70g
T/isceras (higado | 2 veces al 1 porcion
de res) mes 809 809 459 pequefa
Arroz 40g 40y 90 g ey
CEREAL t———1  Diario 3 poprcién
Pasta 439 439 989 grande
Papa comun
Frita: 33 g
Dorada: 28 g
Cocida: 68 g
Puré de papa con
queso: 84 g
RAICES, Platano,  yuca, sz;%:‘;olla AT
TUBERCULOS Y | papa, papa Diario 89galilsg 69 g e 9 L
PLATANOS criolia Dorada: 28 g mediana
’ Cocida: 63 g
Platano maduro
Frito o dorado:
489
Cocido: 75 g
Yuca
Cocida: 76 g
Zanahoria,
acelga, Verduras Cocidas: 5 cucharas
ahuyama, 65¢g soperas
calabaza, arveja Verduras cocidas
verde fresca, o ensaladas
VERDURA espinacas, crudas: 659 Tortilla de acelga | 4 1/2 cucharas
COCIDA O habichuela, 0 espinaca: 58 g soperas
ENSALADA DE f’e%‘;‘i‘;a;‘e-tsmate Diario 66g-124g
VERDURAS Y/O s ‘

FRUTAS remolacha, ) Ensaladas crudas: 5 cucharas
pepino Tajada de 859 soperas
cohombro, aguacate con
]c\:ﬂohﬁor, maiz. cascara: 40 g Tajada de
mzngoﬁ ifia aguacate con 1/4 unidad
fresnaa 2, ping, cascara: 40 g
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9-13 anos
ALMUERZO
Cantidad
Tipo de Alimento | Grupo Alimento | Frecuencia Porcién Servida | *Medida Casera
P. BRUTO P. NETO
Mara, fresa.
guayaba, lulo,
pifia, uva, lulo,
pifia, mango,
curuba y Diario 60-200g 60 g
BEBIDA DE maracuya,
FRUTA O tomate de arbol, 270 cc 9 s
SORBETE guanabana, uva,
feijoa.
Leche entera | 3 veces por
pasteurizada semana 26D co 240 oz
' Fruta entera: e Seesis;:?éece
Mancaria, thiendo e‘n Fruta entera: 1 unidad
ﬁqr:;g::f‘ pera 2009 cuenta que la 2009 mediana
' ' fruta se
e suministra entera
Fruta -
porcionada: Cgsr;‘;ogtg_e fré'éag 5 1/2 cucharas
Melén, papaya, 72g-138g 69g soperas
banano, pifia, :
mango,
manzana, fresa. .
: Porcion fruta con
Yogurt: 17. Yoguit. 17 g crema de leche:
. Crema de leche: | Crema de leche:
Aderezos: 55 E5g 7549
Yogurt. Crema Leche Leche Porcion de frut
POSTRE de leche, leche Diario condensada: condensada: prapilasitua 5 cucharas
condensada, 9g 9g con leche soperas
e Helado: 27 g Helado: 27 g °°”dfa“;ada'
R RN Queso doble Queso doble '
crema: 16 g crema: 16 g oy frut 5 cucharas
Ingredientes: Ingredientes: Pogg;o;ec::dgq a soperas
Leche entera Leche entera 96 g )
pasteurizada: pasteurizada:
i40d &40 g Parcion de fruta & cucharas
ngso HEsa con queso:
Arroz 6o [SaHa campesino: 20 g | campesino: 20 g 859 soperas
Arroz blanco: Arroz blanco:
209 209 Peto dulce: 200 g B 11‘820(:)uecr2:ras
“*Azicar, canela. clavos **Azucar, canela
de olor y uvas pasas clavos de olor y uvas Arroz con leche:
consultar el analisis pasas cansultar el 22049
nutricional, analisis nutricional
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pimenton, laurel,
orégano, tomillo,
perejil, limén,
naranja.

9-13 afios
ALMUERZO
Tipo de Alimento | Grupo Alimento | Frecuencia Cantidad Porcién Servida | *Medida Casera
1
P 5 P. BRUTO P. NETO ' i
Ingredientes: Ingredientes: 1 taza
Leche entera Leche entera
pasteurizada: pasteurizada: 1 taza
. 140 g 140g
Peto de maiz Maiz blanco: Maiz blanco:
dulce 20g 2049
Panela: 14 g Panela: 14 g
** Canela consultar el " Canela consultar el
analisis nutricional, analisis nutricional.
Jugos no &cidos: | Jugos no &cidos:
g : i 1049 104q
AZUCAR Azlicar Diario Jugos acidos: Jugos acidos:
12g 12g
Aceite 0 i
GRASAS margarina Diario 08-12g 08-12g¢
Ajo, canela,
clavos de olor,
cebolla
cabezona,
SAZONADORES |cebolla  junca, o o % : _— 40
NATURALES SRS, Diario Consultar cantidades en el documento analisis nutricional

APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MACRONUTRIENTES MINUTA PATRON

Kcal Proteina gr Grasa gr CHO gr
TOTAL 909 36,3 31,3 120,9
40% de las Recon}endamones diarias (9 anos 13 898 22.5.449 24.934.9 112,3-145.9
anos 11 meses)
NIVEL NIVEL NIVEL
0,
NIVELREAPORIE 101% ADECUADO ADECUADO ADECUADO
APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MICRONUTRIENTES MINUTA PATRON
CALCIO HIERRO SODIo VITA A
TOTAL 460,8 7,5 795,8 1748,2
40% de las Reconflendacmnes diarias (9 afnos 13 440-1200 3,516 600-880 173-680
L afios 11 meses)
NIVEL NIVEL NIVEL
Al-UL ADECUADO ADECUADO ADECUADO WUPERR LL
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Minuta patrén para el grupo de edad (Mujeres y hombres mayores de 14 afios)

N

Mayores de 14 afios
ALMUERZO
Tipo de G Ali e > Cantidad B . ; )
Alirietite rupo Alimento | Frecuencia P. BRUTO P HETO Porcion Servida Medida Casera
Carne de res, 26-347¢g 26g
pollo o menudo Menudo: 41 g Menudo: 41 g
Verduras 53-91g 49 g
Sopas: 61,6 g
i Ajiaco o
Tubérculos 51-112 g sancocho: 82 g
SOPA O £ Cazuela: 41 g
Diario 300 cc
CAZUELA Fearasl 21g 21 g 10 onzas
Leguminosas en
cazuela (frijol,
lenteja, 46g 46 g
garbanzo, arveja
verde seca)
Carne magra (res Asada: 77 g 1 porcion
o cerdo) 1009 ) 100g Cocida: 62 g mediana
C:rr;: de res Sobrebarriga: Sobrebarriga: Sobrebarriga:
?Sobr barri g dwsoes 100 g 100g 559 1 porcién
carnee dgga reg persemana | Carne de res Carne de res Carne de res mediana
mechada) mechada: 80 g | mechada: 80 g mechada: 44 g
Carne de res
ALIMENTO | molida 1009 190g ks
PROTEICO 2 veces por Asada: 75 g
Pechuga de pollo —— 133 g 100 g Cocida: 71 g .
Pescado filete | Bl 125g 100 g mediana
(meruza, bagre, mes (congelado) (descongelado) &89
mojarra)
; ; 1vez al 60 g atun 60 g atun
Torllade:alin mes 44 g Huevo 40 g Huevo &g B ]
Visceras (higado | 2 veces al 1 porcion
de res) mes a0g 1009 =09 mediana
Arroz 55¢ 55 124 g 1 [z.(;:]ctgzn
CEREAL Diario 1E:mrc ion
Pasta 58 g 58 ¢ 132 g grande
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Mayores de 14 afios

ALMUERZO
TipO de : ! Cantidad i % ”
: Grupo Alimento | Frecuencia Porcion Servida “Medida Casera
Alimento P. BRUTO P. NETO
Papa comun
Frita: 40 g
Dorada: 33 g
Cocida: 82 g
Puré de papa con
. queso: 100 g
RAICES, Platano, yuca, Papa Criolla
TUBERCULOS | papa, papa Diario 83gal138g 83g Frita: 66 g 1 unidad grande
Y PLATANOS | criolla. Dorada: 33 g
Cocida: 76 g
Platano maduro
Frito o dorado: 58 g
Cocido: 90 g
Yuca
Cocida: 91 g
Zanahoria, sw 6 cucharas
acelga, ahuyama, Verdurg/séCocMasA soperas
calabaza, arveja Verduras 9
verde fresca, cacldasis
espinacas,
VERDURA | habichuela, Cf;‘;:f‘ia;g Tortilla de acelga o 5;;’;2?3;“
COCIDA O aguacate, ' espinaca: 69 g
ENSALADA DE | lechuga, tomate, Diario 75gal148g
VERDURAS Y/O | remolacha,
FRUTAS pepino Tajada de Ensaladas crudas: 6 cucharas
cohombro, ) aguacate con 7849 soperas
coliflor, maiz. cascara: 45 g
Mango, ’ .
manzana, pina, T:éidségiaargyzgme 1/4 unidad
fresa. -2 g
Mora, resa,
guayaba, lulo,
pifia, uva, lulo,
pifia, mango,
BEBIDA DE curuba y Diario 72-240g 729
FRUTA O maracuya, 300 cc
SORBETE tomate de arbol, 10 onzas
guanabana, uva,
feijoa.
Leche _ entera 3 veces 270 cc 270 oo
pasteurizada por semana




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOUIAL

PROCESO ADQUISICIONES

FORMATO ANEXO TECNICO
DECRETO 092 DEL 2017

Codigo: FOR-AD-031

Version: 0

05/06/2018

Fecha: Memo

Int 29773 -

Pagina: 35 de 137

Mayores de 14 afnos

ALMUERZO
Tipo de : : Cantidad i ; "
Alimento Grupo Alimento | Frecuencia i 5 e Porcidon Servida Medida Casera
No se establece | Fruta entera: 200 g 1 unidad
" Fruta entera: peso neto, mediana
Mandarina, teniendo en
granadilla, 200g cuenta que la
manzana, pera, fruta se Porcién de fruta con
durazno. suministra yogurt: 102 g
entera
Fruta porcionada: 6 1/2 cucharas
Melén, papaya, Porcién fruta con soperas
banano, pifia, 86g-164g 82g crema de leche:
mango, 89g
manzana, fresa.
Yogurt: 20 g Yogurt: 20 g el dig T 6 cucharas
AT Crema de Crema de leche: Géglr??eciem a soperas
Yogurt, Crema de Iecllj:;;;}: 4 féghge condensada:
Ice:r:]deénsada!ec;he condenzada: 10 condenzada; 10 92g
POSTRE ~ |Jueso (‘f"b‘e Diario Helado:33g | Helado: 33 g 3 6 cucharas
crema, helado. Queso doble Queso doble Porcion de fruta con soperas
crema: 30 g crema: 30 g helado:  115¢
Ifg;ﬁg]::tt:; Ingredientes: By
b iitizada: Leche entera Porcion de fruta con
pas 165 ' pasteurizada: queso: 112 g
QUEE% 165 g 712
campesino: 24 Qu_eso Peto dulce: 230 g cucharadas
' campesino: 24 g soperas
i g{anco Arroz blanco: 23 Arroz con leche:
Arroz con leche 23 ' g 260 g
g
~pzlicar **Azicar, 7 cucharadas

canela, clavos

de olor y uvas

pasas consultar
el analisis
nutricional.

canela, clavos

de olor y uvas

pasas consultar
el analisis
nutricional.

soperas

No. Solicitud: 244388
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Mayores de 14 afios

pimenton, laurel,
orégano, tomillo,
perejil, limén,
naranja.

ALMUERZO
Tipo de ; A Cantidad - ; 4 "
Aliiionto Grupo Alimento | Frecuencia P BRUTD SRETD Porcion Servida Medida Casera
Ingredientes: Ingredientes: 1 taza
Leche entera Leche entera
pasteurizada: pasteurizada: 1 taza
165 g 165 g
Maiz blanco: 23 | Maiz blance: 23
Peto de maiz g g
| dulce Panela: 16 g Panela: 16 g
** Canela ** Canela
consultar el consultar el
analisis analisis
| nutricional. nutricional.
Jggi(;so;o Jugos no acidos:
AZUCAR Aztcar Diario 119 u 01s1égid03'
Jugos acidos: 9 s :
13g g
GRASAS |Aceie °|  Diario 1-14g 1-14g
margarina
Ajo, canela,
clavos de olor,
cebolla
cabezona,
Sﬁ?ﬁgﬁ?ggs E‘ial;r?tnri, junca, Diario ** Consultar cantidades en el documento analisis nutricional

APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MACRONUTRIENTES MINUTA PATRON

Kcal Proteina gr Grasa gr CHO gr
TOTAL 1117 45,3 38,2 148,4
40% de_las Recomendaciones diarias (Mayores 1071 37 5.53.6 20 8.41 7 133.9-174.1
 de 14 afios)
NIVEL NIVEL
NIVEL DE APORTE 104% ADECUADO NIVEL ADECUADC ADECUADO
APORTE NUTRICIONAL PROMEDIO DIARIO DE MICRONUTRIENTES MINUTA PATRON
CALCIO HIERRO SoDIo VITA A
TOTAL 472,4 8,1 866,0 1393,3
40% de las Recomendacu_)nes diarias (Mayores 360-1000 41-18 560-920 224-1160
de 14 anos)
NIVEL NIVEL
Al -UL ADECUADO ADECUADO NIVEL ADECUADO SUPERA UL

NG, solicitad: 24

A
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SECRE TARIA DE INTEGRACION SOCIAL

" El gramaje de la fruta entera correspende al peso minimo bruto a suministrar.

“La unidad de medida casera de servido corresponde a una guia sobre la cantidad en cocido de un alimento/preparacion. Se deben
estandarizar las medidas caseras de acuerdo a los implementos existentes en cada unidad operativa.

Nota 1. Los pesos brutos y pesos netos son determinados a partir del porcentaje de parte comestible
establecido en la tabla de composicion de alimentos del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2015

Nota 2. La minuta patron, ciclo de menus y analisis nutricionales se encuentran planificados para un aporte
nutricional diario del 40% de los requerimientos de energia y nutrientes de los grupos etarios atendidos.
independiente de los alimentos o preparaciones que conforman el ment diario.

2.1.1.2 Ciclo de menus

Es un conjunto de menus que se planean con anterioridad, teniendo como modelo la minuta patron, para un
periodo determinado de tiempo, el cual se repite de una manera regular.

El comedor debera cumplir con el ciclo de menus de cinco (5) semanas, elaborado por la SDIS, el cual consta
de un solo tiempo de comida (almuerzo), compuesto por un alimento proteico, cereal, verdura o ensalada.
tubérculo o platano, sopa o crema, bebida de fruta y postre.

Ciclo de meniis - Servicio social comedores

_ SEMANA 1 -
PATRON | 1 2 3 4 5 6
ALMUERZO
. . Pechuga de Carne de Pechuga de i
PROTEINA Cizgzhdaed;es Tortgl(.]and:wh#evo pollo en salsa cerdo a las pollo, en salsa Ca[;‘:azz Tes
de naranja finas hierbas blanca
Arroz con Arroz con Arroz con Arroz con Arroz con _
GEREAL cilantro zanahoria Pimentan fideos ajonjoli | Araz blaneo
Calabaza
VERDURA O Vgrduras guisada con Ensalada de Zanahoria a la Tortilla de Tajada de
cocidas con : lechuga, fresay .
ENSALADA : arveja verde crema espinaca aguacate
mayonesa fria = crema de leche
fresca y perejil |
TUBERCULO (0] Papa criolla Yuca guisada Platano cocido Pg;i%ig:ga Papa cocida Tajada de
PLATANO dorada con cilantro con canela doble crar con cascara platano
Sopa de
SOPA O Sopa de Sopa de Cazuela de
CAZUELA conchitas Sopa de avena cuggg:;)ade verduras Sopaids fideas I Frijoles
Sorbete de
BEBIDA DE Jugo de Sorbete de Sorbete de
FRUTA tong?éeolde Jugo de mora maracuya Foan mango Jugo de lulo
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Banano con ; " Papaya con
Fresas con Peto de maiz Meldn con leche
POSTRE queso doble ; Manzana gueso doble
i crema Srenia dulce caliente condensada e
SEMANA 2
PATRON | 7 | 8 9 | 10 11 12
ALMUERZO '
) Higado de res i e Pechuga de Carne de
PROTEINA dorado con F;?ICO h:?:.iﬁg QE%”S;%?;:SZ acsir(?aegoence;crj;i\ pollo, en salsa cerdo, en
cilantro 5 | pe criolla salsa de pifia
CEREAL Arroz con Arroz Espaguetis Arroz blanco Arroz con Arroz con
perejil atomatado pag fideos pimentdn
. Ensalada fria de
VERDURA O Verdura Enddnade | cdnalig remolacha, Ensaladade | sy
ENSALADA campesina espinacs. : ra}llada_con zanahoria y PERING, tgmaite acelga
manzana y miel | limon y cilantro mayonesa y cilantro
TUBERCULO O | Papacriolla | _"32% | papasin Papasala |"o@nomaduo) o
PLATANO chorreada st tsnsla cascara dorada francesa HicHiedas
Cazuela de
SOPA O Sopa de ; ; Sopa de
CAZUELA patacén Sopa de fideos | Sopa de arroz Sopa de avena arve;:cvaerde i —
 BEBIDA DE Sorbete de Sorbete de o Sorbete de Jugo de
FRUTA guayaba Jugerde luio mora Hugoide pifia guanabana mango
Manzana con Frasds aon Papaya con Arroz con leche Esanant con
POSTRE queso doble : Granadilla queso doble
helado yogurt caliente
crema crema
SEMANA 3
PATRON 13 14 s & 17 I
ALMUERZO |
|
!
i Pechuga de ; Pechuga de pollo, Carne de
PROTEINA | Carnzic:teerces €n pollo, a las finas Sobrigfsrgga e cercdna:meu‘(:;da en salsa de cerdo, asada
' hierbas + gul champifiones con tomillo
|
CEREAL | Arroz pajarito Arroz blanco Arroz con cilantro G v SHIOTSIR RS
fideos zanahoria ajonjoli
- [ Potecade Ensalada de : .
VERDURA O ahuyama con ey Wb espinaca, Zanatiots Ensalada pico de RudaEe e
ENSALADA ; arveja verde lechuga, tamals manzana, fresa rayada con allo B o
| ) y zanahoria A Y | tomate y perejil g perejil
| fresca miel
TUBERCULO O : P iolla frit Tajada de Yuca en salsa césizrr)::g::ida Papas a la Papa criolla
PLATANO ! M G e platano criolla con tomillo francesa chorreada




DE BOGOTAD.C.

SECRETARIA DF INTEGRACION SOCIAL

PROCESO ADQUISICIONES

FORMATO ANEXO TECNICO
DECRETO 092 DEL 2017

Cédigo: FOR-AD-031

Version: 0

Fecha: Memo
05/06/2018

Int 29773 -

Pagina: 39 de 137

Sopa de
SOPA O Sopa de Cazuela de Sopa de
CAZUELA verduras Sacoche lentejas cucrni;c;:g de Mondango conchitas
BEBIDA DE Jugo de Sorbete de Sorbete de Sorbete de
FRUTA maracuya guayaba Jugodetlulo tomate de arbol Jugsidsimena mango
Mango con . .
; Melén con queso Fresas con Peto de maiz dulce | Manzana con
FOSTRE quesg doble Mandarina doble crema helado caliente yogurt
crema
SEMANA 4
PATRON 19 e 22 23 24
ALMUERZO
. Pechuga de | Higado de res Carne de res Filete de Hamburguesa de Pechuga de pollo,
PROTEINA pollo en salsa | dorado con molida a la pescado carne a las finas en salsa blanca
criolla tomillo Bolofiesa apanado hierbas con ajonjoli
Arroz con : Arroz con )
CEREAL Arroz blanco pimenton Espaguetis ilaftrs Arroz blanco Arroz verde
Ensalada de
VERDURA O Tajada de Ensalada lechuga, tomate, Ve:rduras Ensalada
: cocidas con Guacamole B
ENSALADA aguacate silvestre aguacate y : hawaiana
: mayonesa fria
cilantro.
- 5 : ; Puré de papa ;
TUBERCULO O | Papa criolla al | Yuca guisada | Platano maduro Papa cocida con
PLATANO vapor con faurel cocido con canela | " q;z::adoble Fepa ancasces cascara
SOPA O e Sopa de . W
CAZUELA Ajiaco oatacén Sopa de arroz Sopa de colicero | Cazuela de frijoles Sopa de avena
BEBIDA DE Sorbete de : Sorbete de L
FRUTA Jugo de uva b o Jugo de maracuya guanbana Jugo de feijoa Sorbete de curuba
Arroz con Banano con | Papaya con queso Fresas con queso Melén con leche
FOSTRE leche caliente Yogurt doble crema PuraEan doble crema condensada
SEMANA 5
PATRON | 25 26 | A 28 29 30
ALMUERZO ]
P
PROTEINA Carne de Carne de res, echug,_a de Came;de;res, en | Pechuga de polio Carne d= cerdo
cerdo, guisada asada pollo guisada salsaide a las finas hierbas oriental
: al pimentén champifiones 4
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Arroz con L Arroz con Arroz con arveja
CEREAL cilantis Arroz con ajonjoli | Arroz blanco Arroz con fideos pimentén varda frases
. Ensalada de Ensalada fria de
VERDURA O Verduras Ensslada de Tajada de E_nsalada de zanahoria, remolacha,
saiteadas en | lechuga, tomate espinaca, mango .
ENSALADA iilianag sanaharia aguacate B manzana y crema zanahoria y
! Y Y de leche mayonesa
TUBERCULO (0] zggsasrg] Piirsde'napa Yuca cocida Papa criolla en Papas a la Taiada de olatano
PLATANO dorada P2R con cilantro puré con perejil francesa | P
SOPA O Cazuelade | Sopa de cuchuco o : :
CAZUELA garbanzos de trigo Ajiaco Sopa de verduras | Sopa de conchitas | Sopa de colicero
BEBIDA DE Jugo de Sorbete de Sorbete de -
 FRUTA mango guanabana Jugo de lulo guayaba Jugo de pifia Sorbete de fresa
Batiany oo Papdys con Peto de maiz Manzana con
POSTRE queso doble Pera queso doble | Fresas con crema )
dulce caliente helado
crema crema

2.1.1.3 Analisis del aporte nutricional

Es la obtencion del aporte nutricional de los alimentos, expresada en calorias, macro y micronutrientes, los
cuales deben ser calculados a partir de |a Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos (TCAC) version

2015.

Las preparaciones de alimentos deben realizarse utilizando la totalidad de ingredientes incluidos en el
documento “analisis nutricionales” de cada uno de los 30 menus, en las cantidades establecidas en las
columnas de pesc neto del mismo archivo y garantizando el peso servido incluido en la minuta patrén.

Para el presente anexo técnico se aclara que el analisis del aporte nutricional se encuentra establecido
en el documento anexo: “analisis nutricionales™.

2.1.1.4 Manejo de minuta patron, ciclo de menus y analisis nutricionales

El asociado a través del profesional nutricionista dietista debera realizar fortalecimiento técnico al talento
humano de la unidad operativa en el manejo de la minuta de alimentos: minuta patron, ciclo de menus y analisis
nutricionales. Esta actividad debera realizarse minimo cada 3 meses.

El asociadc debera contar con los siguientes soportes:
¢ Formato 01 “control de asistencia capacitacion”,

« Formato ficha técnica taller educativo.

e Informe el cual recopile logros, dificultades y alternativas de solucion.

o Registro fotografico.
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2.1.1.4 Aplicacion del ciclo de menus

El nimero del ciclo de menus a aplicar debe realizarse de acuerdo con el cronograma establecido por la SDIS.
el cual se presenta a_continuacion:

Calendario de ejecucion del Ciclo de Menus - marzo 2019 a marzo de 2020

No. Semana | Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo Mes
Semana 1 1 2 3
Semana 2 4 5 6 7 8 9 10
Semana 3 11 12 13 14 15 16 17 Marzo 2015
Semana 4 18 19 20 21 22 23 24
Semana 5 25 26 27 28 29 30 31
Semanz 1 1 2 3 4 5 6 7
Semana 2 8 9 10 11 12 13 14 Abril 2019
Semana 3 15 16 17 18 19 20 21
Semana 4 22 23 24 25 26 27 28
Semana 5 29 30 1 2 3 4 ! 5
Semana 1 6 7 8 9 10 11 12
Semana 2 13 14 15 16 17 18 19 el
Semana 3 20 21 22 23 24 25 26
Semana 4 27 28 29 30 31 1 2
Semana 5 3 4 5 6 7 8 9
Semana 1 10 1M 12 13 14 15 16 e Junio 2019
Semana 2 17 18 19 20 21 22 23
Semana 3 24 25 26 27 28 29 30
Semana 4 1 2 3 4 5 6 7
Semana 5 8 9 10 11 12 13 14 .
Semana 1 15 16 17 18 19 20 21 S
Semana 2 22 23 24 25 26 27 28
Semana 3 29 30 31 1 2 3 4
Semana 4 5 6 7 8 9 10 11
Semana 5 12 13 14 15 16 17 18 Rigesta 20139
Semana 1 19 20 21 22 23 24 25
Semana 2 26 27 28 29 30 31 1
Semana 3 2 3 4 5 6 7 8 ‘
Semana 4 9 10 11 12 13 14 15 Sep;gi”;b’e
Semana 5 16 17 18 19 20 21 22
Semana 1 23 24 25 26 27 28 29
Semana 2 30 1 2 3 4 5 8
Semana 3 7 8 9 10 11 12 13
Semana 4 14 15 16 17 18 19 20 Hebrestity
Semana 5 21 22 23 24 25 26 27|
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Semana 1 28 29 30 31 1 2 3
Semana 2 4 5 6 7 8 9 10 Noviembre
Semana 3 11 12 _ 13 14 15 18 17 2019
Semana 4 18 19 20 21 22 23 24
Semana 5 25 26 27 28 29 30 1
Semana 1 2 3 4 (7] 6 7 8 .
Semana 2 9 10 1 12 13 14 15 D'gg;”gbre
Semana 3 18 17 18 19 20 21 22
Semana 4 23 24 25 26 27 28 29
Semana 5 30 31 1 2 3 4 5
Semana 1 6 7 8 9 10 11 12
Semana 2 13 14 15 16 17 18 19 Brerei 2020
Semana 3 20 21 22 23 24 25 26
Semana 4 27 28 29 30 31 1 2
Semana 5 3 4 5 6 7 8 9

[ Semana 1 10 11 12 13 14 15 16 Febrear 22y
Semana 2 17 18 19 20 21 22 23
Semana 3 24 25 26 27 28 29 1
Semana 4 2 3 4 5 6 7 8
Semana 5 9 10 11 12 13 14 15
Sernana 1 16 17 18 19 20 21 22 Marzo 2020
Semana 2 23 24 25 26 27 28 29
Semana 3 30 31

2.1.1.5 Condiciones generales para la preparacion de los menus

1. Los alimentos comprados seran exclusivamente para la poblacion participante objeto del servicio. No

obstante, si en el comedor se preparan los alimentos del personal que labora alli (manipuladores de

alimentos, coordinador, entre otros), el asociado debe comprar las cantidades de alimentos adicionales,

situacién que verificara la Interventoria o supervision de la SDIS, mediante el plan de compras y facturas

que lo soporten. En ningln caso la SDIS asumira el costo de los alimentos adquiridos para el personal

qgue labora en el comedor.

Las preparaciones de alimentos deben realizarse utilizando la totalidad de ingredientes incluidos en el

documento “analisis nutricionales” de cada uno de los 30 menus, en las cantidades establecidas en las

columnas de peso neto del mismo archivo y garantizando el peso servido incluido en la minuta patron.

3. Se debe comprar carne magra, eliminando la grasa visible para garantizar el peso neto establecido en la

minuta patron y analisis nutricional.

El peso neto del pollo debe ser descongelado, sin hueso y sin piel para garantizar el peso servido.

Alimentos como carne de res, carne de cerdo, pescado, pollo entre otros, NO podran ser cambiados por

huevo, salchichas, menudencias de pollo, alas de pollo, embutidos en general.

6. El pollo, carne de res y carne de cerdo se deben servir sin grasa visible, dando cumplimiento al peso
servido establecido.

!\.J

ok
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10.
11,
12.

13.

14.

15.

16.
17
18.
19.

20.

21.

Las carnes y sus derivados deben ser de textura y consistencia blanda y su preparacion permitir un
consumo facil y oportuno en los diferentes procesos como son la masticacion y deglucion.

El atun utilizado en las preparaciones debe ser lomitos en agua, el cual debe cumplir con la normatividad
vigente que rige su comercializacion y consumo.

No se debe utilizar caldos de carne o de gallina, para dar sazdn a las preparaciones, pues éstos contienen
gran cantidad de sodio que en exceso puede ser nocivo para la salud.

No se debe utilizar huesos de pollo o res para dar sazon a las preparaciones.

El color a utilizar debe ser natural, se pueden utilizar especias como achiote y clrcuma entre otros.

Para calcular la cantidad de agua que se debe adicionar a la preparacion del jugo, se debe tener en cuenta
la siguiente relacion por cada 100 c.c. de jugo preparado el 25 % corresponde a la fruta neta y el 75% a
la cantidad de agua requerida.

El asociado debera adquirir aceite vegetal de una sola fuente cumpliendo con las condiciones generales
y especificas y demas disposiciones del Decreto 2154 de 2012. No se puede utilizar oleina de palma.

El asociado debe adquirir fruta entera para la elaboracién de los jugos. El jugo no debe contener
saborizantes, colorantes, conservantes, ni estabilizantes artificiales, por lo anterior en caso de utilizar pulpa
de fruta debe ser 100% natural sin adicion de azucar garantizando el peso neto establecido para la
preparacion del menu

Dentro del peso neto de la fruta, se contempla la parte no comestible (semillas y cascaras). El resultado
del licuado no debe ser descontado del peso neto. Para las frutas mango y guayaba se podra utilizar su
cascara en la preparacion, teniendo en cuenta que ésta es comestible.

El color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada uno de los productos listos para
servir.

Las hortalizas y verduras en sus diferentes presentaciones y preparaciones deben ser frescas y tiernas,
agradables a la vista y paladar para que sean consumidas por los participantes.

La leguminosa por ningln motivo reemplaza ni complementa la porcién de proteina animal.

La leche a suministrar debe ser leche liquida entera pasteurizada o UHT. Se podra utilizar leche en polvo
entera, la cual debe ser reconstituida de acuerdo con las especificaciones del empague. En ningun caso
se permite el uso de mezcla de leches.

Se debera adquirir leche o queso adicional, con el fin de garantizar que toda mujer que se encuentre en
periodo de gestacion o lactancia hasta los seis meses, que asista al comedor, reciba un aporte adicional
de leche de 200 cc o queso de 35g.

Para las preparaciones con salsa o guiso, se aclara que se debe dar cumplimiento con los pesos servidos
de la proteina de origen animal establecidos en las minutas patrén, independiente del contenido de salsa
0 guiso de la preparacion.

21.1.51 Aclaracién de nombres de alimentos

La SDIS se permite aclarar que los nombres de los alimentos establecidos en el documento anexo “analisis
nutricionales” en la columna "ALIMENTQ" corresponden a los nombres determinados en la Tabla de
Composicion de Alimentos Colombianos (TAC) 2015, la cual recopila el contenido de calorias y nutrientes de
los alimentos que consume la poblacion colombiana.
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Teniendo en cuenta lo anterior, y que algunos alimentos no se encuentran en la TAC con el nombre especifico
de acuerdo con la variedad, clasificacion o tipo de alimento; a continuacion, se brinda aclaracién sobre algunos
nombres de alimentos establecidos en el documento analisis nutricionales:

El alimento “tostada” establecido en el documento analisis nutricionales corresponde a miga de pan.
El alimento "papa comun” establecido en el documento analisis nutricionales corresponde a papa
sabanera.

El alimento “carne de res, magra” establecido en el documento analisis nutricionales como ingrediente
para las carnes, corresponde al corte de carne cadera.

El alimento “carne de res, gorda” establecido en el documento analisis nutricionales corresponde a
sobrebarriga.

El alimento “carne de res, magra” establecido en el documento analisis nutricionales como ingrediente
para sopas y cazuelas, corresponde al corte de carne murillo o cadera.

El alimento “tomate, pulpa” establecido en el documento analisis nutricionales corresponde a tomate
milano.

En la preparacion verduras salteadas en julianas del menu 25, el alimento “calabaza, sin cascara,
cruda’ establecido en el documento analisis nutricionales corresponde a calabacin.

El alimento “arveja verde, cruda” establecido en el documento analisis nutricionales corresponde a
arveja en vaina.

2.1.1.6 Porciones a suministrar en peso servido

En el servido de alimentos el asociado debe cumplir con los pesos servidos establecidos en la minuta patron
para los distintos grupos de edad determinados por la SDIS.

Asi mismo, se aclara que la medida casera de servido establecida en las minutas patron de cada grupo etario,
corresponden a una guia sobre la cantidad en cocido de un alimento/preparacion.

El asociado a través del profesional nutricionista dietista debera realizar la estandarizacion de utensilios para
el servido de alimentos, con el fin de dar cumplimiento a los pesos servidos establecidos en la minuta patron
de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido. Esta actividad debera realizarse minimo cada 6 meses
o cada vez que el comedor renueve o cambie los utensilios de servido.

El asociado debera contar con los siguientes soportes:

Formato 01 “control de asistencia capacitacién”,

Formato ficha técnica taller educativo.

Informe el cual recopile logros, dificultades y alternativas de solucion.
Registro fotografico.

S—



Codigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES —
ALCALDIA MAYOR FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 -
DEBOGOTADC. DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Pagina: 45 de 137

2.1.1.7 Sazonadores naturales

Teniendo en cuenta que la minuta establecida en el presente anexo técnico da cumplimiento a la estrategia
nacional para la reduccién del consumo de sal/sodio en Colombia 2012-2021, del Ministerio de Salud y
Proteccién Social, con el fin de mejorar las caracteristicas organolépticas y aceptabilidad de las preparaciones
por parte de los participantes, el asociado debera garantizar durante el servido, distribucion y consumo, la
disponibilidad de orégano, pimienta negra y aji triturado, sazonadores que funcionan como agentes que
aportan sabor a las preparaciones y eliminan la necesidad de adicion de sal.

A continuacién se presentan las cantidades de cada uno de los sazonadores que el asociado debera mantener
disponibles al inicio del servido:

e Orégano 0,5g / participante / dia
e Pimienta negra 0,25g / participante / dia
e Aji triturado 0,5g / participante / dia

AR N SILAT
PIMIENTA A NACIONAL
A | T DE COtOMDBIA,
g Poefie i Umeroredtad
=5 L IAVERIAN A
CIENTIFICO Fipes

Originaria de Malabar, existen diferentes variedades de ésta blanca, negra vy
verde.

Tanto la pimienta blanca como la negra tienen un sabor picante y fuerte- el de
la negra, un poco mas vasto pero también mas suave, se prefiere para
ARCMATIZACION aguellos platos que podrian tener un aspecto extrafio con pintas negras. La
pimienta fresca tiene un sabor muy similar pero menos picante.

Es ideal para ajustar sabores, se emplea en: pollo, pescados, carnes, verduras,
pizza entre otros. La pimienta debe comprarse mejor entera y molerse sdlo

UsSosS Y ] J :
APLICACIONES cuando las circunstancias la requieran.
- Carne de res - Panes/Bizcochos
COMEBINACION CON: - Pescados

- Carne de cerdo

Fuente: Sazonadores naturales Especias, hierbas y frutas — 2014

No. Solicitud: 244388
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T U R
= ONAL

S DECotoNms

AJIES

NOMBRE
CIENTIFICO

Originario del Continente Americano, se considera una especie con variabilidad; (méas
RESEMA de 200 variedades de chiles 0 ajies picantes), su gama de colares es desde el verde
brillante pasando por los amarillos, naranjas, rojos morados, hasta los pardos oscuros.

Sabor variado, desde el moderado hasta el mds terrible “arranca-ldgrimas”. Su fiereza
wva en relacidn contraria a su tamafio; los més grandes, redondos y camosos son mas
AROMATIZACION suaves que los delgados y pequefios. Aunque la mayﬁr'f.a- tienen poco aroma, algunos
son bastante perfumados con un olor agreste caracteristico. El gusto picante se
concentra en las semillas y membranas, de alld que éstas se eliminen parcial o
totalmente para reducir su fuerza.

Esencial en la comida y en los curries del sur de la India y en la cocina Szechwan de la
China. Los italianos utilizan las semillas deshidratadas de los pimientos rojos, algo
picantes para sazonar las pizzas y otros platos. Su popularidad en el comercio es
creciente. Los ajies y pimientos hacen parte de mezclas comerciales que se conocen
comao: polvo de chile, paprika, pimentdn en polvo espafiol, pimienta de cayena, etc.

USOS Y
APLICACIONES

- Sopas - Aves
o - o - Raices, tubérculos y pldtanos - Came de cerdo
- Carne de res - S5alsas
- Leguminosas - Panes f bizcochos

3 LIV ERSIODALY
OREGANO il NACIONAL
y e N DECOLOMBLA,
Pbirsnibe o whis o) e
v Profudcitn Sounl
Pearatlis Liteg e
JAVERIANA
NOMBRE roinfielint b i

CIENTIFICO

Originaric de Europa y Asia occidental, crece pricticamente en todos los climas y
terrencs dependiendo de la especie; unas crecen en clirnas calides y resisten
RESERA perfectamente las heladas. El orégano es unc de los condimentos basicos de la
cocina italiana y de todos los paises mediterrdneocs, cada pais lo usa de distinta
manera, pero practicamente se usa con todo tipo de platos

AROMATIZACION Sabor dulce pero picante, su sabor es suave.

Se usa seco y se puede utilizar desde el principio de la coccién. Combinan muy bien
con perejil, romero y tomillo, es costumbre adicionardo al dlitimo momento, para
que no pierda su sabor

HEOR p Se usa para: ensaladas, quesos frescos, alcachofas, brécoli, anchoas, cebollas,
RN SLC RO S setas, calabacines, aves y pescados, salsas de tomate, pastas, salsas en general,
pizzas, pescados, cames, pollo, verduras, cordero, estofados, aceites aromatizados,

marinadas.

- Sopas -Carne de res -Verduras calientes
COMBINACION CON= - Arroces y pastas - Aves -Salsas

- Raices, tubérculos y platanos - Carne de cerdo - Panes/Bizcochos

Fuente: Sazonadores naturales Especias, hierbas y frutas — 2014

No. Solicitud: 244388
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Es importante aclarar que la adicion de los sazonadores anteriormente mencionados por parte de los
participantes, sera de manera voluntaria y segin necesidad o preferencia del participante.

A continuacién, se presenta las fichas técnicas con los sazonadores las cuales incluyen la siguiente
informacion: resefia, caracteristicas aromaticas, usos y aplicaciones, adicionalmente se realiza mencién de
los usos y aplicaciones en las distintas preparaciones

2.1.1.8 Intercambios de Alimentos

e Con respecto a la solicitud de intercambios de alimentos, la SDIS sélo realizara la aprobacion de
intercambios cuando se demuestren situaciones de fuerza mayor o caso fortuito, como: cambios
climaticos (olas invernales, sequias), paros agrarios, problemas o sobrecostos excesivos en los
productos o tramites de importacion, ajenos al asociado, entre otros, que afecten la disponibilidad de
alimentos, dado que el analisis nutricional de cada uno de los ciclos de menus esta calculado para un
aporte del 40% de los requerimientos de energia y nutrientes de los grupos de edad atendidos, dando
cumplimiento a la Resolucion 3803 de 2016 “por la cual se establecen las Recomendaciones de
Ingesta de Energia y Nutrientes — RIEN, para la poblacion colombiana y se dictan otras disposiciones”,
por lo anterior la modificacion de los alimentos afectaria directamente el aporte nutricional planificado,
generando incumplimiento a lo establecido en la Resolucién 3803 de 2016 y demas normatividad
nutricional vigente.

e El asociado debera realizar la solicitud de los intercambios por escrito a través de correo electronico
al profesional Nutricionista Dietista de la Subdireccién Local de la SDIS, con minimo 24 horas de
anterioridad en el formato destinado para tal fin; asi mismo debera presentar soportes que justifiquen
la fuerza mayor o caso fortuito, como por ejemplo boletines del Sistema de Informacién de Precios y
Abastecimiento del Sector Agropecuario (SIPSA), calendario agrologico, calendarios de cosecha,
boletines informativos de Corabastos, comunicados de prensa, entre otros. Siempre y cuando se
demuestre la fuerza mayor o el caso fortuito, se realizara la evaluacion de la solicitud y se definira si
se aprueba o no. El contratista sélo podra entregar alimentos de intercambio, que hayan sido
previamente autorizados por la SDIS. El formato debera mantenerlo a disposicion de la Interventoria
o Supervision de la SDIS.

e Para efectos de solicitud de intercambios el alimento propuesto debe encontrarse entre el mismo grupo
de alimentos, es decir, no se puede cambiar tubérculo por fruta o verdura o viceversa, y manteniendo
el tipo de preparacién establecida en cada uno de los menus. Los intercambios Unicamente deberan

No. Solicitud: 244388
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ser aprobados por el profesional Nutricionista Dietista de la Subdireccion Local de la SDIS. En el
siguiente cuadro se relacionan los intercambios permitidos de tubérculos, verduras, y frutas:

Tabla. Intercambios permitidos durante la ejecucion del convenio

ALIMENTO INTERCAMBIO

Tubérculo Papa criolla, papa comun, yuca, platano, arracacha
Verduras De cosecha, siempre y cuando se garantice la preparacion y el aderezo establecido.

Guayaba, tomate de arbol, mango, papaya, mandarina, naranja, mora, curuba, lulo,

Frutas fresa, maracuyj, pifia, feijoa, guanabana, banano, uchuva, meldn, sandia y manzana.

2.1.1.8 Adecuado aporte nutricional

e El asociado debe cumplir con la implementacion de la minuta patrén, ciclo de menus y el documento
anexo de andlisis nutricionales para garantizar cada uno de los alimentos en los gramajes especificos,
definidos por la Secretaria Distrital de Integracion Social, con el fin de asegurar el aporte nutricional
establecido para cada grupo de edad.

e El asociado debe mantener disponible el ciclo de menus en un lugar visible para los participantes y
personas manipuladoras de alimentos.

e El asociado podra mejorar las caracteristicas organolépticas de los alimentos, usando sazonadores
naturales como achiote, tomillo, albahaca, orégano, pimienta, enebro, eneldo, hinojo, jengibre, nuez
moscada, paprika, pimienta, clrcuma, curry, canela, clavos de olor, entre otros; ya que el uso de
sazonadores naturales en la preparacion de alimentos hace parte de la estrategia de reduccion de
consumo de sodio y sal que implementd el Ministerio de Salud y Proteccién Social en el documento
sazonadores naturales: especias, hierbas y frutas®, el cual presenta las fichas técnicas y usos de
alrededor de 50 sazonadores.

% Sazonadores Naturales Especias, hierbas y frutas Especias, hierbas y frutas. Promocion de alimentacion saludable;52 p. Recuperado de :
https:/iwww.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/sazonadores-naturales-especias-hierbas-frutas. pdf

No. Seolicitud: 244388
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» El asociado debera acoger los lineamientos dados por la Secretaria Distrital de Integracion Social, a
través de la Subdirecciéon de Nutricion, en lo que corresponde al ciclo de menus, minuta patron,
porciones y analisis nutricionales, con el fin de asegurar el aporte de energia y nutrientes planificados
para cada uno de los grupos poblacionales atendidos.

e De acuerdo con las necesidades de la Secretaria Distrital de Integracion Social (SDIS) y para dar
cumplimiento a la normatividad vigente, se podran realizar ajustes en las minutas, ciclos de menus, y
analisis nutricionales, sin afectar el valor del convenio, y dichos ajustes podran ser autorizados por el
la Interventoria o Supervision.

e El asociado no podra realizar modificaciones a las preparaciones establecidas en los ciclos de menus
por recomendaciones meédicas, intolerancias o restricciones de alimentos de los participantes,
teniendo en cuenta que la SDIS realiza |la planificacion alimentaria y nutricional a poblaciones o
colectivos sanos, con base en los lineamientos enmarcados en la normatividad nacional, relacionada
con la Resolucion No. 3803 de 2016, del Ministerio de Salud y Proteccion Social, por la cual se
establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes — RIEN para la poblacion
colombiana, la estrategia nacional para la reduccién del consumo de sal/sodio en Colombia 2012 —
2021 (la cual plantea como objetivo lograr la recomendacion de la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) prevista para el afio 2021 (5 g sal/ persona/dia), y Documentos Técnico: Azlcares adicionados.
y las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos (GABA) emitidas por el Ministerio de Salud y de la
Proteccion Social.

Asi las cosas, sera responsabilidad del participante el consumo de los alimentos ofrecidos por el
comedor.

2.1.2 Vigilancia nutricional
2.1.2.1 Justificaciéon

“Existen al menos cinco métodos utilizados para medir la inseguridad alimentaria, son ellos: el método de la
FAQ para estimar la disponibilidad per capita de calorias de un pais, las encuestas de ingresos y gastos en el
hogar, la encuesta de ingesta de alimentos, la evaluacion del estado nutricional por antropometria, y la
experiencia de Inseguridad alimentaria en el hogar” (Pérez- Escamilla 2007).

La seguridad alimentaria no puede evaluarse solamente con indicadores de dispenibilidad y acceso, se debe
ver los 4 componentes de la SAN, uno de los componentes es el aprovechamiento bioldgico, de ahi gue sea
necesario para llegar a un analisis integral conocer el estado nutricional de la poblacion.

La seguridad alimentaria tiene como objetivo el bienestar nutricional de la poblacion, por lo que su analisis es
necesario para conocer el estado nutricional de la poblacion, actividad realizada a través de toma de datos
antropometricos.
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La evaluacion antropomeétrica es el conjunto de mediciones corporales con el que se determinan los diferentes
niveles y grados de nutricion de un individuo o grupo poblacional mediante parametros antropomeétricos e
indices derivados de la relacion entre los mismos.

2.1.2.2 Orientacion al asociado para la toma de medidas antropométricas

La vigilancia nutricional desarrollada por la SDIS establece que en los comedores debe efectuarse la toma de
medidas antropomeétricas a la totalidad de los participantes en atencion, este procedimiento lo realizara el
profesional Nutricionista Dietista del comedor, quien debe estar estandarizado o fortalecido en la toma y
registro de medidas antropométricas. Por ninglin motivo se autoriza que los participantes del comedor reciban
esta capacitacion ni que realicen la toma de medidas antropométricas.

La estandarizacion o fortalecimiento que se realiza al profesional Nutricionista Dietista sera articuladas con
el profesional Nutricionista Dietista local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”, la cual tendra una vigencia de
dos (2) afos y estara sujeta al cronograma de capacitacion en toma y registro de medidas antropométricas
establecido por la SDIS.

La Nutricionista Dietista y el coordinador del comedor deben asistir a la jornada de sensibilizacion en vigilancia
nutricional donde se daran las instrucciones respectivas acerca de vigilancia nutricional, la vigencia de esta
jornada es de dos afios, por lo que se realizara exclusivamente a profesionales nuevo cuya vigencia haya
excedido el periodo contemplado o hayan ingresado como nuevos.

2.1.2.3 Momentos de medicion

» A todos los participantes nuevos en el servicio de comedores, se les realizara la toma de medidas
antropométricas al momento del ingreso a la modalidad de atencidn, la cual debe ser registrada en el
formato 22 (anexo) "“Toma y registro de medidas antropométricas” y reportada en el sistema de
informacion misional SIRBE dentro de los 5 dias habiles siguientes al dia de haber quedado el
beneficiario en estado “en atencién”.

e« Se realizaran dos (2) tomas masivas de medidas antropometricas, una en el primer semestre y otra
en el segundo semestre del afio, asi: durante los meses de febrero y marzo la primera toma, y durante
los meses de septiembre y octubre la segunda toma. Las mediciones deben ser registradas en
el listado oficial generado desde el sistema SIRBE y tendran que reposar en fisico en los archivos del
comedor.

Nota: Si el beneficiario ingresé a la modalidad de atencién en el mes previo a la toma masiva de
medidas antropométricas, es decir en el mes de enero o agosto, no se tomaran medidas
antropomeétricas a estas personas durante la toma masiva.
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Los periodos de toma de medidas antropométricas definidos anteriormente, para el primer y segundo
semestre, se deben mantener, aunque haya cambio de asociado del comedor. Para garantizar el
proceso, la informacion debera darse a conocer de manera clara, precisa y entregarse en fisico en el
momento del empalme de las partes, esta actividad estara asistido por la interventoria o supervision,
el profesional local y el Nutricionista Dietista Local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.

Las medidas antropométricas (peso, talla) deberan presentarse en los listados generados del sistema
SIRBE en fisico con firma y matricula profesional del Nutricionista Dietista y acta que soporte la
actividad.

Si al comedor asisten participantes en condicion de discapacidad fisica que impida o dificulte la toma
de las medidas antropométricas, sera el Nutricionista Dietista del comedor quien debe realizar la
respectiva toma, teniendo en cuenta el “Instructivo para la toma y registro de medidas antropométricas
de los adultos y las adultas con discapacidad y dificultad para asumir la bipedestacion”.

Las actividades de toma, registro y validacion de medidas antropométricas deben contar con registro
fotografico.

2.1.2.4 Equipos de medicién

Para la toma de medidas antropométricas requeridas en la vigilancia y seguimiento nutricional de la SDIS se
debe contar con un minimo de equipos aptos para la medicién:

Una balanza digital, la cual debe estar en perfectas condiciones de almacenamiento, mantenimiento
y calibracion. Para realizar la verificacion de la calibracién de la balanza cada comedor debe contar
con una pesa patron de 1 a 6 kg.

Un tallimetro, el cual debe cumplir con lo establecido en el numeral 2.1.2 Instrumentos para toma de
talla del anexo técnico de la Resolucién 2465 de junio de 2016 del Ministerio de salud y seguridad
social, “en un material resistente, liviano y no deformable, con una capacidad de dos (2) metros,
sensibilidad de Tmm". Si el tallimetro no tiene tope movil, se debera emplear una escuadra en buenas
condiciones que tenga un angulo de 90° grados. La superficie (pared) donde se ubique el tallimetro
para realizar la medicion, debe ser plana, sin guarda escobas o cualquier otro obstaculo que pueda
generar alteraciones en el momento de medicién.

El tallimetro se podra elaborar teniendo en cuenta las siguientes especificaciones técnicas: consta de
un cuerpo (tabla) en posicion vertical el cual tiene adherida una cinta métrica en acero con capacidad
de dos (2) metros y sensibilidad de un (1) mm, en la parte inferior debe contar con una base (tope fijo),
la cual debe formar un angulo de 90° con respecto a la parte vertical del tallimetro, un tope ¢ pieza
movil el cual se ubica en la parte superior del tallimetro que debe deslizarse facilimente sin obstaculos
a lo largo de la pieza vertical.
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No se aceptara el uso de metros de modisteria, cintas métricas de papel o plastico adheridas a la pared,
debido a que el empleo de estos elementos se presta a malas interpretaciones al momento de realizar la
toma y registro de la medida.

Tallimetro con una base fija en la parte inferior, un tope movil, una sensibilidad de un milimetro.

-
cabeza

Pieza fifa

de base

§

Para realizar la toma de la longitud en poblacion menor de dos afios, el asociado podra hacer uso del
tallimetro realizando el procedimiento de toma de la longitud en posicion horizontal.

Por ningun motivo se debe autorizar o permitir la toma de medidas antropométricas si los equipos no son
aptos para la toma. .

El asociado debera disponer dos carpetas en el comedor las cuales contengan la informacién correspondiente
a los datos antropométricos de los participantes en atencion, una con los registros de la toma masiva (listados
generados del sistema de informacion misional SIRBE) y otra con el registro de las tomas de
los participantes nuevos (Formato Registro de datos antropométricos). Los formatos diligenciados deben
mantenerse archivados y coincidir con los datos ingresados en el sistema informacion misional SIRBE, los
cuales deben ser ingresados por el coordinador con apoyo del nutricionista.

Las medidas identificadas por la vigilancia nutricional de la SDIS como fuera de rango (MFR) deberan ser
rectificadas por el Nutricionista Dietista del comedor y ajustadas en el sistema de informacién misional SIRBE.
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2.1.2.6 Presentacion del estado nutricional

Una vez emitida la clasificacion nutricional de los participantes del comedor por parte del
Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”, el Nutricionista Dietista, el Coordinador y el Profesional Social del comedor
deberan asistir a la jornada de presentacion del mismo. La asistencia por parte del asociado a la jornada de la
clasificacién nutricional es de CARACTER OBLIGATORIO y la no asistencia generara la accién pertinente por
parte de la interventoria o supervision de la SDIS.

Posteriormente, el profesional Nutricionista Dietista del comedor debera realizar la presentacion de la
clasificacion nutricional a todos los participantes del comedor, el soporte de Ia jornada sera el listado de
asistencia a la misma.

Para los casos de participantes identificados con malnutricién (sobrepeso, obesidad, desnutricion o bajo peso)
el Nutricionista Dietista del comedor debera realizar las acciones de Informacion, Educacion y Comunicacion
- IEC colectivas, realizando remisién a salud de los casos de desnutricion y de obesidad exclusivamente, estas
acciones seran consolidadas dentro del formato de remisién SDIS, en Ia carpeta del participante.

Los soportes deben estar a disposicion de la interventoria o supervision, del profesional local y del profesional
Nutricionista local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.

Las intervenciones realizadas, las referenciaciones y el seguimiento nutricional deben ser registradas en la
historia social del participante.

El asociado debera cefiirse a las especificaciones técnicas y tiempos establecidos en el PROCEDIMIENTO
DE VIGILANCIA Y NUTRICIONAL.

21.2 Acciones de informacion, educacion y comunicacién (IEC) en promocion de estilos de vida
saludable con énfasis en alimentacion, nutricién y actividad fisica.

Los estilos de vida saludable involucran la promocion de actividad fisica, habitos alimentarios y prevencion de
factores de riesgo, entre otros. La practica de inadecuados habitos alimentarios y la falta de actividad fisica
son en la actualidad el estilo de vida de gran parte de nuestra poblacion, siendo el principal protagonista de la
creciente prevalencia de enfermedades crénicas no transmisibles como diabetes. hipertension y dislipidemias.
En este contexto, el asociado debe gestionar y promover estilos de vida saludable con énfasis en alimentacion.
nutricion y actividad fisica, dirigidos a los participantes.

Las actividades de promocién en estilos de vida saludable deben incluir minimo una accion mensual de
difusion, un taller mensual educativo y una jornada quincenal de actividad fisica las cuales no son
acumulables, esto quiere decir que cada mes el Operador del comedor tendra que contar con evidencias que
soporten la realizacion de estas acciones, las cuales deben ser gestionadas por el coordinador del comedor.
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Este proceso debe ser desarrollado por un profesional que tenga las competencias técnicas requeridas de
acuerdo al tema que se vaya a desarrollar, por ejemplo, nutricionista, enfermera, educador fisico o
fisioterapeuta, entre otros

Para realizar la promocidn en estilos de vida saludable, el profesional Nutricionista-Dietista del comedor debe:

a. Aplicar la encuesta "Necesidades de capacitacion-promocion en estilos de vida saludable” de la SDIS a
minimo el 30% de los participantes.

b. Tabular los resultados de la encuesta "Necesidades de capacitacion promocion en estilos de vida
saludable”

Determinar las tematicas de capacitacion a abordar, con base en los resultados de la encuesta aplicada.

A continuacién se brinda una guia de los temas que se pueden trabajar:

Habitos Saludables (comportamiento en la mesa, habitos higiénicos como lavado de manos,
promocion de la salud oral, problemas ambientales e higiene en el hogar)

Alimentacion y Nutricion (alimentacion de la mujer gestante y lactante, lactancia materna,
alimentacion complementaria, alimentacion y nutricién del preescolar, alimentacion y nutricion del
escolar, alimentacion y nutricion del adolescente, alimentacién y nutricién del adulto, alimentacion
y nutricion del adulto mayor, guias alimentarias para la poblacion colombiana, loncheras nutritivas,
preparacion y consumo de frutas y verduras, conservacion de frutas y verduras a nivel casero,
porciones de alimentos)

Actividad fisica (Desarrollar de acuerdo a la “guia técnica para orientar la practica de la actividad
fisica en la SDIS", la cual se anexa)

Enfermedades y/o trastornos de riesgo en la poblacién (*cronicas como diabetes, hipertension,
enfermedad renal, cardiovasculares *malnutricion *anorexia y bulimia *prevencion y manejo
nutricional de la anemia *parasitos intestinales * EDA)

Alimentacion Saludable a Bajo Costo (alimentacion saludable en el hogar)

Buenas Practicas de Manufactura (adecuado almacenamiento de alimentos, enfermedades
transmitidas por alimentos)

Nota: Teniendo en cuenta los resultados de la encuesta “ldentificacion estilos de vida: habitos
alimentarios y actividad fisica, aplicada durante el 2017 a la poblacién del Proyecto 1098 “Bogota Te
Nutre”, se deberan incluir en el plan de promocién de estilos de vida saludable los siguientes temas:
Preparacion y consumo de frutas y verduras enfatizando en el incremento del consumo de estos
alimentos; diabetes, hipertension, enfermedad renal y cardiovasculares con énfasis en reduccion del
consumo de alimentos fuentes de grasas trans, grasas saturadas y azucares afiadidos, reduccion del
consumo de alimentos fuente de sodio y sal enfatizando en el uso de sazonadores como aji triturado,
orégano, pimienta negra, entre otros, que mejoren el sabor y contribuyan a disminuir el uso de sal.

d. Disefar el plan de promocién en estilos de vida saludable el cual debe contener:

Objetivo general
Justificacion
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Cronograma que incluya la accién de difusion, el taller educativo y las jornadas de actividad
fisica.

e. Entregar para revision y aprobacion al profesional Nutricionista Dietista local del Proyecto 1098 “Bogota
Te Nutre”, los siguientes soportes:

Encuestas diligenciadas

Tabulacion de los resultados obtenidos de la encuesta

° Plan de promocion en estilos de vida saludable, el cual tendra que ir firmado por el
profesional Nutricionista Dietista del comedor y ser entregado a los 30 dias calendario de
haber firmado el acta de inicio. El profesional Nutricionista Dietista local del Proyecto 1098
“Bogota Te Nutre”, efectuara la respectiva revisién durante los 5 dias habiles siguientes a la
entrega. En caso de no ser aprobado en su primera revisién, el asociado debera realizar los
ajustes solicitados en un término no mayor a tres (3) dias habiles y entregarlo nuevamente al
Nutricionista Dietista local del Proyecto 1098. La implementacion del Plan de promocion en
estilos de vida saludable debera iniciar maximo a los 45 dias de firmada el acta de inicio y sera
elaborado segun la vigencia del convenio del comedor. En caso de adicion, se debe dar
continuidad al plan de promocion de estilos de vida saludable planteado al inicio del convenio,
adicionando al cronograma previamente establecido, las acciones de difusion, taller
educativo y jornada de actividad fisica a desarrollar durante el tiempo de adicion. En este
cronograma se deben incluir los temas pendientes por abordar segun la encuesta aplicada al
inicio del convenio o aquellos temas que requieran refuerzo. Este cronograma debe ser
entregado al Nutricionista Dietista local del Proyecto 1098 “Bogota te Nutre”, a los 8 dias
calendario posterior a la firma de la adicion, para su correspondiente revision. La
implementacion del cronograma correspondiente a la adicion debera iniciar maximo a los 15
dias calendario.

f) Construir diferentes tipos de materiales didacticos y actualizados bajo los lineamientos técnicos vigentes,
que permitan la difusion de informacion veraz, oportuna y sencilla.

g) Preparar la logistica requerida (espacio fisico, equipos, etc.). Las actividades deben desarrollarse en
espacios adecuados y contar con los insumos necesarios para el cumplimiento del objetivo.

h) Implementar las actividades programadas

El comedor debe dejar registros relacionados con la promocién en estilos de vida saludable como:

Plan de promocion en estilos de vida saludable

Ficha técnica del taller educativo en estilos de vida saludable

Formato 01 “Control de asistencia capacitacién” totalmente diligenciado de talleres educativos
y jornadas de actividad fisica. (Se anexa formato 01 “Control de asistencia capacitacién).
Materiales utilizados para |la accion de difusion

Registros fotogréaficos de todas las actividades desarrolladas.

La no realizacion de las actividades de promocion en estilos de vida saludable, por parte del QOperador.
generara la accion pertinente de la interventoria o supervision de la SDIS.

N, MOUCITUdA: £44330
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2.1.3.1 Accion de difusion

El comedor mensualmente debe efectuar como minimo una (1) accion de difusién, relacionada con el tema
determinado para el mes en el plan de promocién en estilos de vida saludable a través de carteleras, plegables,
volantes, murales, entre otros.

Este material debe estar relacionado con los temas que se van a trabajar en el taller educativo durante el mes
y deben incluir promocion de la actividad fisca. Esta accion debe hacerse los primeros cinco 5 dias de cada
mes y dejarla visible durante todo el mes con el proposito que los participantes identifiquen, analicen vy
apropien el tema tratado o expuesto.

2.1.3.2 Taller educativo

El comedor mensualmente debe desarrollar como minimo un (1) taller educativo el cual debe estar programado
en el plan de promocion en estilos de vida saludable.

El taller debe cumplir con los siguientes requisitos:

a) Asistencia minimo del 20% del total de participantes

b) Los temas se programaran y desarrollaran segun el grupo poblacional o ciclo vital.

c) Tiempo de duracién minimo de una (1) hora.

d) Numero de integrantes no mayor a 30 personas por sesion e) Desarrollar las actividades con metodologias
ludico-pedagogicas.

2.1.3.4 Jornadas de actividad fisica

La actividad fisica se entiende como "Cualquier movimiento corporal voluntario producido por la contraccion
muscular esquelética, resultando en un incremento del gasto energético por encima de los requerimientos en
estado de reposo” 7 en este sentido, las jornadas de actividad fisica pueden incluir actividades que generen
movimiento y que a su vez generen compartir entre los participantes del servicio. La recomendacion a nivel
mundial de actividad fisica para la poblacién es de 180 minutos al dia en nifios y nifias menores de 5 afos, 60
minutos al dia en nifios de 6 a 13 afios y adolescentes y 150 minutos a la semana para adultos y personas
mayores®.

La evidencia cientifica ha demostrado que la practica regular de actividad fisica tiene efectos positivos sobre
los perfiles de salud de las poblaciones. Es por esto que se deben aprovechar todos los espacios posibles
para promocionar la realizacion de actividad fisica. Actividades como baile, caminata, juegos gue incluyen
movimiento corporal, sesiones de aerébicos, zumba, pausas activas, practicas deportivas entre otras son
propicias para la promocion de la actividad fisica.

‘American College of Sports Medicine. (2013). ACSM's guidelines for exercise testing and prescription. Lippincott Williams &Wilkins.
# Recomendaciones mundiales sobre actividad fisica para la salud. Organizacion Mundial de la Salud, 2010
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En este contexto, el comedor debe realizar como minimo una (1) jornada de actividad fisica quincenaimente.
la cual se podra programar segun grupo poblacional o ciclo vital, donde participe minimo el 20 % de los
participantes. Es importante aclarar que este 20% no necesariamente se debe agrupar en una sola sesion, es
posible realizar varias sesiones durante los 15 dias correspondientes que den cumplimiento al minimo
solicitado, priorizando la asistencia de los participantes que presenten sobrepeso y obesidad segun
clasificacion nutricional. La jornada de actividad fisica se podra coordinar con una entidad que cuente con
Fisioterapeuta o Educador Fisico y debera tener una duracién minima de 30 minutos. Para reforzar estas
jornadas, el profesional que realice la actividad podra apoyarse en la guia técnica para crientar la practica de
la actividad fisica en la SDIS.

Los talleres educativos y las jornadas de actividad fisica deben cumplir con lo determinado en el presente
anexo técnico. Tendran que ingresarse en el Sistema Informacion Misional SIRBE durante el mismo mes en
que se desarrollan, es decir del 1 al 30 de cada mes, el asociado debera registrar las acciones efectuadas
durante este periodo. El sistema se cierra automaticamente el Ultimo dia calendario de cada mes a las 12:00
p.m.

Adicional a lo determinado anteriormente el asociado debera participar activamente con su equipo de trabajo
en la implementacion de la “Estrategia de educacion nutricional con enfoque familiar” en el momento gue sea
requerido por la Secretaria Distrital de Integracion Social. Actualmente se cuenta con el Nutricircuito plato
saludable: grupos de alimentos. Esta actividad no se reporta en el SIRBE. se debe registrar en la base
consolidacion de capacitacion entregada por el Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.

2.2 SUBCOMPONENTE SANITARIO Y DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

El comedor destinado para el servicio y consumo de alimentos debe acogerse a los lineamientos técnicos
determinados por el Proyecto 1098 "Bogota Te Nutre”, o el que haga sus veces y asi mismo dar cumplimiento
alaley 9de 1979, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015 y demas normas vigentes concordantes,
complementarias y modificatorias, procedimiento para la operacion del servicio de alimentacion en los
servicios sociales de la SDIS, asi como los respectivos instructivos, los cuales se encuentran publicados en la
pagina Web de la Secretaria Distrital de Integracion Social de tal forma que se realicen las Buenas Practicas
de Manufactura — BPM, y de saneamiento basico para garantizar la inocuidad de los alimentos, durante toda
la ejecucion de la operacion.

2.2.1 Concepto higiénico sanitario

Para efectos de seguimiento de la interventoria o supervision, en el area de infraestructura. primara el
concepto emitido por la autoridad sanitaria competente.

El comedor debe presentar el acta de visita emitida por la autoridad sanitaria competente con concepto
sanitario favorable, con fecha de expedicién no superior a un afio.
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Si el concepto sanitario del comedor es favorable con requerimientos, debe cumplir con las exigencias dejadas
por la autoridad sanitaria (Secretaria Distrital de Salud) en el acta de inspeccion sanitaria con enfoque de
riesgo. El seguimiento de su cumplimiento lo realizara la interventoria o supervision de la SDIS.

El concepto sanitario favorable no exime al comedor de la revisién del cumplimiento de las condiciones del
subcomponente sanitario y de Buenas Practicas de Manufactura — BPM, por parte de la interventoria o
supervision del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre” y el respectivo reporte a la Secretaria Distrital de Salud, en
caso de hallar condiciones desfavorables, gque ameriten una nueva solicitud de visita a la respectiva autoridad
sanitaria.

Si es la primera vez que el comedor va a funcionar en esas instalaciones, el asociado, una vez firmada el acta
de inicio, dispondra de tres (3) dias habiles para radicar carta de solicitud de visita ante la autoridad sanitaria
competente.

Si el comedor presenta cambio de asociado y va a funcionar en las mismas instalaciones, y ademas presenta
concepto sanitario favorable expedido por la Secretaria Distrital de Salud no superior a un afo, el asociado
dispondra de tres (3) dias habiles una vez firmada el acta de inicio para radicar carta de solicitud de visita ante
la autoridad sanitaria competente.

2.2.2 Infraestructura

Los comedores destinados para el servicio y consumo de alimentos, cumpliran con las siguientes condiciones
sanitarias y de infraestructura.

Condiciones Generales

s Su funcionamientoc no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de los participantes.

¢ Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de vivienda y no pueden
ser utilizadas como dormitorio.

¢ No se podran localizar junto a botaderos de residucs, pantanos o sitios que pudieran ser criaderos de
insectos, roedores u otro tipo de plagas.

¢ Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo y libres de acumulacion de residuos.

= Se deberan adoptarse medidas que dificulten el ingreso de plagas.

» Deben disponer de abastecimiento de agua potable con capacidad suficiente para un dia de trabajo,
garantizando la potabilidad de la misma.

Condiciones Especificas

A continuacion, se relacionan las condiciones especificas minimas con las que debe contar el comedor:
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Accesibilidad:

El comedor debe garantizar el facil acceso de las personas, tanto en el ingreso al comedor como al interior

Paredes:

Las paredes de las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos, deben ser de color claro,
tener acabado liso, sin grietas de facil limpieza y desinfeccién, pueden recubrirse con material
ceramico (baldosas), o con pinturas epoxicas. No se debe aplicar otro tipo de pintura como es el viniio
o acrilica tradicional.

Las uniones entre pared - piso, muro — muro y muro — techo de las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos deben contar con media cafia.

Las paredes de las demas areas del servicio de alimentacion deben ser de materiales resistentes.
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion.

Las superficies de las paredes deberan estar sefializadas indicando la salida de emergencia.

Los cuadros, lamparas y repisas deben estar debidamente asegurados.

Pisos:

Deben estar recubiertos en material higiénico-sanitario liso, no poroso, no absorbente, impermeables.
resistentes, antideslizantes, de facil higienizacién y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza, desinfeccién y el mantenimiento sanitario.

El area de preparacion de alimentos debe contar con punto de desagle y rejilla en el piso, permitiendo
la facil evacuacion de residuos liquidos.

Los pisos no deben tener superficies resbaladizas y se debe eliminar cualquier objeto que obstruya el
paso hacia la ruta de evacuacion.

Se deben sefializar las areas humedas en las que se esta haciendo aseo y evitar que los participantes
transiten por alli.

No se debe encerar el piso de alto trafico si este no es de material antideslizante.

Techos:

Deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de suciedad, la
condensacion, la formacion de mohos y levaduras, el desprendimiento superficial y ademas facilitar la
limpieza, desinfeccion y el mantenimiento.

En caso de contar con cielo raso o techos falsos estos deben estar construidos con material
impermeable, resistente, liso, de facil impieza, desinfeccion y mantenimiento y con accesibilidad a |a
camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

El cielo raso debe fijarse de tal manera que evite su facil remocién por accion de corrientes de aire u
otro factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

Se debe garantizar que el techo y las uniones entre techo y pared se encuentren permanentemente
limpias, secas y herméticas para evitar el ingreso de plagas o suciedad.
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Los cielos rasos para todos los espacios del comedor deben ser de material no combustible y contra
incendio.

Puertas:

Las puertas de las areas de preparacion y almacenamiento del comedor debentener superficie lisa,
no absorbente, ser en material resistente (metalico). En general, todas las puertas del comedor deben
mantenerse en buen estado , con acabados libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza y
desinfeccion.

Las aberturas entre las puertas exteriores y piso, puertas exteriores y pared deben evitar el ingreso
de plagas.

Las puertas y cerramientos de material transparente deben tener como sefalizacion franjas
anaranjadas o blanco-fluorescente a una altura entre 1.00 m y 1.20 m, o divisiones en la carpinteria
con el proposito de hacerlos visibles y evitar accidentes.

En lo posible las puertas deben abrir hacia afuera para una rapida evacuacion por emergencia.

lluminacion:

Se debe contar con la iluminacion natural o artificial necesaria para la realizacion de las actividades,
en todas las areas, la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas y lamparas
convenientemente distribuidas.

La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucion higiénica y efectiva de
todas las actividades.

Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion de las areas de preparacion, almacenamiento
y salén comedor deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos en material transparente de facil
higienizacion para evitar la contaminacién en caso de ruptura y en general, contar con una iluminacion
uniforme que no altere los colores naturales.

Ventilacién directa o indirecta:

Las areas del comedor deben contar con sistemas de ventilacion directa o indirecta, las cuales no
deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la incomodidad del personal.
La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocion
del calor.

Las aberturas para la circulacion del aire deberan estar protegidas por mallas anti-insectos (anjeo) de
material no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.



Cédigo: FOR-AD-031
,. PROCESO ADQUISICIONES S
P 7 FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 —
DE BOGOTAD.C. DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Pégina: 61 de 137

Ventanas:

« Los marcos deben ser en material resistente, que no genere sustancias toxicas, no porosos, con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.

e Las ventanas existentes en las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos deben estar
protegidas por medio de mallas anti-insectos (anjeo) de material no corrosivo, que sean de facil
limpieza y resistente a la manipulacion.

* Los vidrios deben estar cubiertos con pelicula de seguridad o algtn elemento similar para prevenir el
estallido en caso de sismos, golpes o accidentes.

e Las ventanas deben tener los vidrios en buen estado: completos, sin roturas, vencimientos,
asegurados firmemente a los marcos que los soportan.

e Las ventanas deben permitir la ventilacién e iluminacién de los diferentes espacios y abrir y cerrar
facilmente, de manera que su apertura no ocasione accidentes a los participantes o personal en su
transito cercano (preferiblemente ventana corrediza o adecuar el basculante hacia la parte superior
de la ventana).

Escaleras

« Siexisten escaleras en el comedor deben tener pasamanos y estar protegidas con barandas.

« No ubicar tapetes u otros elementos de tipo deslizante, al pie de las escaleras. Tampoco deben existir
objetos que obstruyan el paso en las escaleras.

» Nunca encerar escaleras de alto trafico si no estan provistas de material antideslizante.

» Los pasos y los descansos de las escaleras deberan estar dotados de material antideslizante cuando
se requiera. )

e Las escaleras deben ser hechas en material no combustible.

e Las rampas deben ser antideslizantes o tener recubrimiento con el mismo efecto.

Corredores

e Los pasillos y salidas se deben encontrar despejados, de manera que permitan su facil transito y

evacuacion.
e Los pasillos de salidas de evacuacién deben estar sefializados. Las sefiales deben ser en material
fotoluminiscente o acrilico y no deben tener un tamafio menor a 15 cm de alto por 20 cm de ancho.

No. Solicitud: 244388
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Si durante la ejecucion contractual la supervision o la interventoria evidencia que sobre el inmueble
recae algun tipo de afectacion a la propiedad que impida la adecuada y eficaz prestacion de servicios de
comedores a la poblacion objeto del mismo, el asociado se compromete a cambiar el inmueble por otro que
si cumpla con las especificaciones requeridass, previa autorizacion del supervisor o de la interventoria, segln
corresponda, previo concepto emitido por el areatécnicade la Secretaria Distrital de
Integracién Social. (Visita plantas Fisicas).

2.2.2.1 Areas del servicio de alimentacién

Durante la ejecucién del convenio se debera garantizar permanentemente condiciones éptimas de orden,
higiene, limpieza y desinfeccion en todas las areas del servicio de alimentacion.

Las areas requeridas para el suministro de los alimentos en un comedor son las siguientes:

AREAS

Almacenamiento de alimentos —despensa
Preparacién de alimentos - cocina

Salén comedor

Alistamiento de personal

Almacenamiento de agua potable
Instalaciones sanitarias - baterias sanitarias
Higienizacién de elementos de aseo
Almacenamiento de productos quimicos
Almacenamiento de combustibles

e & @ & ® @ @& @ @

2.2.2.1.1 Area de almacenamiento de alimentos

Las condiciones que se deben garantizar son:

No. Solicitud: 244388
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e Las areas de almacenamiento deben ser acordes con las cantidades de alimentos a aimacenar, contar
con el espacio necesario para la ubicacion de los equipos de refrigeracion y congelacion, canastillas
de almacenamiento, canecas de almacenamiento, estanterias, estibas, pasillos para el transito del
personal, y contar con suficiente espacio de separacion de las canastillas con las paredes.

» Se debe contar con zonas de trabajo para pesar, clasificar y seleccionar los alimentos. Estas areas
pueden estar ubicadas en el area de almacenamiento o en espacios adyacentes a la misma; pero en
ningun caso en el area de preparacion de alimentos o en el area de higienizacién.

s El area destinada para el almacenamiento debe estar protegida de los rayos solares directos.

2.2.2.1.2 Area de preparacién de alimentos

Esta area no debe ser accesible a los participantes, para lo cual debe instalarse en un lugar visible y estratégico
un aviso que diga prohibido el ingresec a personal no autorizado.

Una adecuada instalacion y distribucion de la cocina, incidira notoriamente en las correctas actividades de
higienizacion y prevencion de la contaminacion cruzada, para lo cual se debe tener en cuenta lo siguiente:

e Distribucion de las zonas:

En el espacio destinado para la cocina se debe realizar la distribucion fisica o espacial en cuatro (4) zonas
basicas, debidamente sefializadas, con el proposito de evitar o disminuir el riesge de la contaminacion cruzada.
A continuacioén se sefialan estas zonas:

Zona fria: Esta zona debe estar destinada para el prealistamiento y preparacion de los jugos y las ensaladas
crudas. Como estos alimentos no son sometidos a procesos de coccion, tienen riesgo de contaminacion en
cualquiera de las etapas de preparacion y por tanto, es indispensable que se encuentre perfectamente definida
la separacion con las demas zonas. Este espacio debera ser de facil higienizacion y libre de elementos ajenos
al lugar; debe contar con la mesa o mesas de trabajo (en material higiénico sanitario) suficientes para el pelado,
cortado e higienizacion de las frutas, verduras y hortalizas, ademas de espacio para la ubicacién de la licuadora
industrial y los recipientes de alimentos necesarios para la actividad.

Dentro de esta zona, no se deben realizar actividades como el alistamiento y porcionado de las carnes frescas,
pollo, pescado y pelado de los tubérculos, ya que generalmente estos productos presentan una elevada carga
microbiana que puede ocasionar contaminacién cruzada.

Zona caliente: Esta zona debe estar destinada para la preparacion de alimentos calientes o cocidos y la
ubicacién de los equipos necesarios para esta actividad, debe contar con un espacio para una mesa auxiliar
de trabajo (en material higiénico sanitario) como apoyo en el alistamiento y servido de los platos. Se deben
facilitar condiciones de ventilacion y evitar en lo posible que se encuentre cerca de las zonas de preparacion
de jugos y ensaladas crudas o de los equipos de refrigeracién y congelacion.
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Zona para prealistamiento de alimentos crudos: Esta zona debe estar destinada para el prealistamiento de
aquellos alimentos como carnes frescas, pollo, pescado, tubérculos o cualquier otro alimento que por su
naturaleza requiera tratamiento térmico. Dentro de esta zona no se deben realizar actividades de alistamiento
v porcionado de alimentos diferentes para los que se encuentra destinada, ya que puede ocasionar
contaminacion cruzada.

Zona de higienizacion: Debe contar como minimo con un lavaplatos que permita el lavado y desinfeccion de
los elementos propios del proceso, con espacio para la ubicacién del menaje sucio, el escurrido del mismo
una vez higienizado y el almacenamiento. El recipiente utilizado para realizar el proceso de desinfeccion, debe
ser de capacidad acorde a la cantidad de menaje a higienizar y mantenerse en condiciones de limpieza y
desinfeccion. En caso de utilizar otra zona adicional para la higienizacion de ollas y recipientes grandes, esta
debe permanecer en perfecto estado de limpieza y desinfeccion.

Por la naturaleza de las actividades que se realizan alli, debe existir una separacion fisica o espacial bien
definida de las otras zonas. En caso de no existir separacion fisica, debe tenerse cuidado al lavar y desinfectar
los utensilios, evitando salpicar y contaminar los alimentos. Se aclara que esta zona es de uso exclusivo para
la higienizacion de los elementos propios de la preparacion de alimentos, por tanto, esta prohibido su uso para
procesos de limpieza y desinfeccion de elementos de aseo y otros ajenos a esta.

Se debe instalar lavamanos con grifo de accionamiento no manual dotado con dispensador de jabon
desinfectante, toallas desechables o equipos automaticos para el secado de manos, debidamente sefializado,
ubicado en las areas de elaboracion o proximos a estas para la higiene del personal manipulador de alimentos
y para facilitar la supervision de estas practicas.

2.2.2.1.3 Area del salén comedor

e Las mesasy sillas deben ser de material higiénico sanitario que faciliten la limpieza, desinfeccion y la
comodidad de los participantes.

s El nimero de puestos a ubicar debera ser calculado basado en el nimero de participantes a atender,;
por tanto, se calculara que el tiempo promedio para el consumo de los alimentos previsto sera de
minimo 30 minutos por persona, esto con el fin de conocer el numero de turnos en el servicio y la
cantidad de puestos requeridos. Se dispondra el 100 % de las sillas de acuerdo con la cantidad de
mesas ubicadas en el area del salon comedor.

+ FEl| area destinada para el consumo de alimentos, debera ser iluminada y con ventilacion natural o
artificial suficiente.

e La puerta principal debe permanecer abierta durante la prestacion del servicio, de tal manera que
permita una facil evacuacion de los participantes en caso de emergencia.

» El salon comedor debe estar fuera de la cocina y ser de facil acceso y evacuacion.
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2.2.2.1.4 Area de alistamiento del personal

e FEsta area debera estar separada de los servicios sanitarios (inodoro o cisternas), areas de
almacenamiento o preparacion de alimentos.
e Debe contar con casilleros o lockers en buen estado para la ubicacion de los elementos personales.

2.2.2.1.5 Area de almacenamiento de agua potable

El comedor debe disponer de tanque(s) de abastecimiento de agua en material higiénico sanitario, herméticos,
(no es permitido tanque de asbesto cemento) con capacidad minima de 1.000 litros (la cual podra ser
distribuida en varios tanques de almacenamiento de acuerdo al area del comedor.

El/los tanque(s), debera(n) estar instalado(s) unido al sistema hidraulico del area de preparacion de alimentos
y servicios sanitarios y el sistema de almacenamiento debe permitir gue el agua esté en constante circulacion.
La higienizacidn se hara cada seis (6) meses de acuerdo a lo establecido por el plan de saneamiento basico.

El acceso a lugares de almacenamiento de agua, tales como:; tanques, lavaderos, fuentes y otras, debe
encontrarse restringido para los participantes, instalando los respectivos avisos.

2.2.2.1.6 Area de instalaciones sanitarias

El comedor debe contar con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico. Los servicios sanitarios
deben estar en buen estado de funcionamiento (lavamanos e inodoros) y dotados de los elementos de aseo
como: caneca con tapa de accionamiento de pedal, con bolsa permanente segun lo estipulado en el
subcomponente ambiental, dispensador con jabén liquido, papel higiénico y sistema de secado de manos
(toallas de papel o secador de manos eléctrico).

En caso de gue el comedor disponga de dos 0 mas sanitarios, el destinado para uso de los participantes debe
ser independiente al sanitario del personal del servicio de alimentos. Cada sanitario debe tener la dotacion
definida anteriormente. En todo caso el asociado debe garantizar un espacio para la higienizacion de manos
de los participantes.

Los sanitarios deberan estar separados fisicamente de las areas de preparacion y almacenamiento de
alimentos y no podran compartir una ventana para ventilacion, con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

El comedor debe garantizar el servicio de sanitario (ingreso y uso) a todo tipo de usuario (poblacién). en
especial a personas con movilidad reducida.

Los bafios para las personas con movilidad reducida deben contar con apoyos internos que faciliten el accesc
y uso de este.
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2.2.2.1.7 Area de higienizacién para elementos de aseo

El cumplimiento de este aspecto busca garantizar la seguridad, higiene y calidad de los alimentos en
cualguiera de las etapas para disminuir el riesgo de contaminacién alimentaria.

El comedor debe tener un espacio exclusivo para el lavado de los elementos de aseo; ubicado en un lugar
gue no genere riesgo de contaminacion, aislado y que sea diferente al area de recibo, almacenamiento,
preparacion, servido y distribucion de los alimentos. Para los casos donde no hay espacio suficiente para un
area de lavado de implementos de aseo, se debe contar con un dispositivo mévil (carro estrujador).

¢ Implementos para la higienizacién

Para la adecuada limpieza y desinfeccion de areas, zonas, equipos, elementos y superficies es necesario
contar con implementos minimos para la labor, como: escobas, traperos, haragan, recogedores, guantes,
cepillos, canecas, bolsas de residuos, esponjillas, baldes, entre otros, gque seran reemplazados teniendo en
cuenta su deterioro

El comedor debe implementar la clasificacion de elementos de aseo de acuerdo con la tabla de colores, la
cual debe estar expuesta en un lugar visible.

A continuacion se describen los colores que se deben implementar para todos los elementos de aseo. Los
guantes deben ser del color estipulado y los demas elementos de aseo se deben identificar con cinta, ser
pintados u otra forma que permita la adecuada identificacion.

- Amarillo: area de preparacion de alimentos.

- Verde: area de recibo de alimentos y almacenamiento.
- Rojo: banos.

- Negro: salon comedor, pasillos y areas comunes.

Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccion que tienen el mismo color deben higienizarse y
almacenarse por separado, éstos pueden ser ubicados en la misma area siempre y cuando se cumpla con las
condiciones anteriormente mencionadas. Es necesaric usar un perchero o elemento que haga sus veces, de
manera gue siempre permanezcan en su sitio y organizados. No se permitira la ubicacion de elementos de
aseo en area de preparacion, ni en el area de almacenamiento de alimentos.

La limpieza y desinfeccién general del comedor (a excepcion de menaje utilizado) se debe realizar una vez
finalice el consumo de la Ultima racién de comida proporcionada a los participantes en el dia, excepto cuando
ocurra derrame de alimentos durante el servicio.
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2.2.2.1.8 Area para el almacenamiento de productos quimicos

Se debe destinar un espacio para el almacenamiento de los productos guimicos tales como: detergentes,
desinfectantes, etc., en un lugar alejado del area de preparacion y almacenamiento de alimentos para evitar
el riesgo de contaminacion quimica. El lugar debe estar debidamente identificado, organizado y sefializado;
puede ser un cuarto, mueble o un cajén para tal fin, manteniéndose siempre bajo llave. Puede tambien ser
ubicado en el cuarto de alistamiento del personal, siempre que se mantenga protegido. Los detergentes,
desinfectantes y otras sustancias quimicas que por necesidad de su uso se encuentren dentro del comedor
deben etiquetarse adecuadamente con un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Para ello
cada comedor debe contar con todas las fichas técnicas de los productos quimices utilizados en los procesos
de limpieza y desinfeccion.

2.2.2.1.9 Area de almacenamiento de combustibles

El comedor debe contar con suministro de gas natural. En aquellas situaciones eventuales o de fuerza mayor
donde se suspenda el suministro de gas natural por razones técnicas o de seguridad, ¢ que no exista red de
gas natural, se permitira el uso temporal de gas licuado del petréleo - GLP (gas propano), el cual debe cumplir
con las siguientes caracteristicas:

e Eltipo de cilindro tendréa una capacidad de cien (100) libras, el cual es denominado segun la resolucion
80505/97 como cilindro temporal.

e Los cilindros deben ser instalades en un lugar ventilado y deben protegerse de personas o agentes
extrafios que puedan causar indebida manipulacion, es vital proteger los tanques del acceso de
participantes y sobre todo de nifios y nifias.

¢ Lainstalaciéon debe contar con una valvula reguladora acorde a la capacidad delflos tanque/s.

» La manguera debe ser blindada en acero o alma de acero flexible de alta presion, debe ser cerca a
200 PSI. Queda totalmente prohibido usar otro tipo de manguera plastica, como es la manguera de
color azul o similar.

e Puede usarse igualmente tuberia rigida de cobre para instalaciones de gas.

e Las instalaciones de las tuberias de gas se deben hacer a la vista.

e Cerca de la instalacion de gas propano, se debe contar con un extintor de polvo quimico de 20 libras
como minimo.
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2.23.

Procesos del servicio de alimentacion

PROCESOS

Adguisicion

Transporte

Recepcién de alimentos

Almacenamiento de alimentos

Preparacion de alimentos

Servido y distribucion

Otras condiciones para manipular alimentos.

2.2.3.1 Adquisicion

El asociado debe elaborar un plan de compras semanal, teniendo en cuenta la caracterizacion de la
poblacion del ultimo dia de la semana anterior y consolidario mensualmente, incluyendo los elementos
de aseo. El plan de compras debe estar disponible en el respectivo comedor para la interventoria o
supervision de la SDIS.

El plan de compras debe contener la informacién de la programacion semanal realizada para la compra
y suministro de alimentos requeridos para cada una de la preparaciones contenidas en el ciclo de
menu correspondiente, no debe presentar enmendaduras, ni tachones y ante alguna modificacion
scbre el mismo se debe realizar el registro en la casilla “observaciones” y la misma debe estar
autorizada por la nutricionista local.

El plan de compras debe elaborarse e implementarse de acuerdo con los formatos “Plan de compras
consolidado mensual y plan de compras semanal’, en el formato suministrado por la SDIS.

La SDIS podra autorizar la realizacion de compras de alimentos sobre el 80 % de la cobertura
contratada, para los periodos de semana santa, semana de receso escolar y vacaciones escolares o
por baja cobertura si considera pertinente. Cabe aclarar que o que se presenta es una disminucion
en el Plan de compras, mas no en la cobertura diaria contratada”, ajustando el plan de compras no
solo en eventos por receso escolar o por vacaciones escolares sino también cuando la entidad lo
requiera por necesidades del servicio si por bajas cobertura se considera pertinente.

Las compras de alimentos para personal manipulador de alimentos, coordinador administrativo,
profesional social y nutricionista dietista, deben ser registradas y soportadas en un documento
diferente al plan de compras del comedor.

Se deberan adquirir los alimentos de todos los grupos (carnes, lacteos, abarrotes, fruver, postres) para
las preparaciones de minimo un (1) dia de operacion.

El comedor debe contar con los conceptos higiénico sanitarios favorables de los proveedores (directos
y distribuidores), de pollo, pescado, carne y derivados, leche y derivados, productos a base de huevo
y pulpas de fruta. Para el caso de los proveedores de pollo, pescado, carne y derivados, podran contar
con la autorizaciéon sanitaria vigente. Los conceptos higiénico-sanitarios no deben tener fecha de
expedicién superior a un (1) afo.
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e Se permitirdn conceptos favorables con observaciones en el caso de plantas de alimentos visitadas
por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA.

e Encaso de que el proveedor directo sea un distribuidor que no cuente con bodega de almacenamiento,
el comedor debera contar con el concepto sanitario del vehiculo transportador y con los conceptos
sanitarios donde el distribuidor adquiere los productos.

» Todas los productos envasados y empacados que apliquen deben cumplir con lo establecido en la
Resolucion 5109 de 2005 y aquellas que la complementen o modifiquen.

* En la adquisicion de productos, se deben incluir alimentos fortificados, por norma nacienal, como son
la sal {(yodo y fluor) y la harina de trigo (hierro, acido félico, niacina, vitamina B1y B2}, y libres de
bromuro de potasio.

» Los productos de panaderia, galleteria y bizcocheria no deberan contener bromato de potasio en su
proceso de fabricacion, ni solo, ni en mezclas como aditivo alimentario, de acuerdo con lo establecido
en la Resolucion 1528 de 2002.

¢ No se permite la adquisicion de leche en polvo en bultos, por el alto riesgo epidemiologico que existe
en su manipulacion.

e La papa para la preparacion de los menus establecidos en las minutas debera adquirirse lavada o
cepillada.

¢ El helado debe presentar en su rotulado la descripcion del peso en gramos.

e El| coordinador’ del comedor debera firmar la factura o remision respectiva y mantendra esta
informacion para que pueda ser revisada por la interventoria o supervision de la SDIS.

2.2.3.2 Transporte de alimentos

Para el transporte de alimentos se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013,
Resoluciones 240 y 242 de 2013 y demas normas vigentes.

El comedor debe contar con las actas de inspeccion, vigilancia y control, con concepto sanitario cumple o
favorable para transporte de pollo, pescado, carne y derivados, leche y derivados, productos a base de huevo
y pulpas de fruta, los cuales deben dar cumplimiento a lo establecido por la autoridad sanitaria competente,
con fecha de expedicion no superior a un afio. En los casos donde el acta de inspeccion, vigilancia y control
refiera vigencia, esta sera el periodo aplicado.

2.2.3.3. Recepcion de alimentos

La recepcion de alimentos contempla las caracteristicas y referencias que se deben tener en cuenta para la
produccion de alimentos, ademas de mantener el control sobre el inventario de los productos.

Al momento de la recepcion de alimentos se debe tener en cuenta el procedimiento para la operacion del
servicio de alimentacion en los servicios sociales, e instructivos de compra y recibo de alimentos.
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En ningun caso se puede permitir que los alimentos tengan contacto directo con el suelo, por lo tanto, se deben
usar estibas plasticas o canastillas como base.

Se debe tomar y registrar la temperatura de recibo de |os alimentos que requieren cadena de frio, en el formato
de recepcion de materias primas establecido por la SDIS, el cual debera estar a disposiciéon de la interventoria
0 supervision.

e [nstrumentos para la recepcion de alimentos

El comedor debe disponer de los elementos necesarios que permitan ejercer un estricto control sobre los
alimentos adquiridos.

Los instrumentos vy utensilios empleados para la recepcion de alimentos deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso, a la corrosién y a la utilizacion frecuente de agentes de limpieza y desinfeccion.

Para la recepcion de alimentos se requiere:

- Bascula digital en buen estado, debidamente verificada (esta verificacion se realiza de acuerdo con
el Formato de verificacion de basculas y grameras), con la capacidad y sensibilidad acorde al tipo
de alimento o producto.

- Termometros digitales para frio y para caliente en buen estado, debidamente verificados (tener en
cuenta su higienizacion en cada cambio de operacion).

- Canastillas plasticas en buen estado.

- Estibas plasticas en buen estado.

s Formatos para la recepcion de alimentos

Los formatos que se deben utilizar para esta actividad son "Recepcion de materias primas” y "Formato de
entradas y salidas’, los cuales se adjuntan al presenie anexo. Estos formatos se deben diligenciar
completamente para controlar la cantidad y calidad de los alimentos recibidos. Podran llevarse en medio
magnético y estar a disposicion de la interventoria o supervision de la SDIS cuando sean requeridos.

s Horarios para recepcién de alimentos

El comedor debe establecer en conjunto con los proveedores los dias y horarios de recepcion de alimentos,
el cual debe quedar plasmado en un cronograma para la verificacion de la interventoria o supervision de la
SDIS; de tal manera que esta actividad nunca interfiera con el horario de entrega del apoyo alimentario a los
participantes y contando con el tiempo y recursos suficientes para la inspeccion, verificacion de la calidad y
cantidad de los alimentos. Esta verificacion es de caracter obligatorio y busca evitar errores que lleven a recibir
el alimento no conforme.
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e Personal para recepcién de alimentos

El asociado es el responsable del cumplimiento de los requisitos de calidad, cantidad, oportunidad y logistica
para la recepcion de alimentos empleados en la prestacion del servicio. La recepcion estara en cabeza del
coordinador del comedor con el apoyo del personal manipulador de alimentos. En ningln caso la recepcion
de materia prima sera realizada por personal diferente al mencionado.

Los manipuladores de alimentos, deben contar con el entrenamiento en recepcion de alimentes y conocimiento
de los criterios minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos que se describen en la tabla:
“Criterios minimos de aceptacion y rechazo de alimentos”, asi como la normatividad relacionada con rotulado
de alimentos, Resolucion 5109 de 2005 “por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano”.

La capacitacion en recepcion de alimentos al personal manipulador de alimentos debe realizarse al inicio del
convenio del comedor y cada vez que se realice cambio de personal. El asociado debe presentar los soportes
de capacitacion a la interventoria o supervision, cuando sean requeridos.

Si en las visitas por parte de la interventoria o supervision, se evidencia que los manipuladores de alimentos
deben reforzar el conocimiento en los criterios de aceptacion y rechazo de los alimentos. esta capacitacion se
debe realizar nuevamente en el tiempo indicado por la interventoria o supervision.

Asi mismo, el personal debe contar con la dotacion apropiada, especificada en el item dofacién personal
manipulador de alimentos y cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura — BPM, del presente anexo
técnico.

Criterios minimos de aceptacion y rechazo de alimentos

ALIMENTO ACEPTACION RECHAZO

Color: rojo brillante para carne de res y rosa
palido para carne de cerdo.

Textura: firme, elastica y ligeramente humeda. Carne verdosa o café oscuro, descolorida.
Olor: ligero caracteristico fresco y como a | Superficie viscosa, babosa o con lama.
sangre Superficie sanguinolenta con puntos blancos o verdes
Temperatura de refrigeracion en todos los | Mal olor fuerte y avinagrado
CARNES DE RES | productos no mayores a 4 °C +/- 2 °C Sin refrigerar o a mas de 6 °C
Y CERDO Empaque sin fugas Con signos de descongelamiento

Rotulado en sticker no removible con minimo la | Empaques con fuga

siguiente informacion en tinta indeleble: corte, | Sino cuenta con el rotulado vy la infoermacién requerida.
cantidad, lote, fecha de vencimiento,
temperatura de almacenamiento y nombre del
proveedor.
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Color: blanco caracteristico, sin decoloracién o
ligeramente rosado.

Textura: firme, humedo.

Temperatura de refrigeracion en todos los
productos no mayores a 4 °C +/-2°C

Olor: ligero caracteristico.

Carne grisacea, verdosa o amoratada.
Porciones pegajosas bajo las alas o por las coyunturas.
Carne blanda, olor agrio o rancio.

POLLO Empaque sin fugas Sin refrigerar 0 a mas de 6°C
Rotulado en sticker no removible con minimo la | Empaques con fuga.
siguiente informacion en tinta indeleble: corte, | Sino cuenta con el rotulado v la informacion requerida.
cantidad, lote, fecha de vencimiento,
temperatura de almacenamiento y nombre del
proveedor.
Carne firme y elastica.
Temperatura de refrigeracion en todos los
productos no mayores a 4 °C +/- 2 °C Carne blanda, flacida, olor agrio o rancio.
Clor: caracteristico. Si queda la huella de los dedos impresa al tacto.
PESCADO Empaque sin fugas Sin refrigerar 0 a mas de 6 °C
Rotulado en sticker no removible con minimo la | Empaques con fuga.
siguiente informacion en tinta indeleble: | Sino cuenta con el rotulado y la informacién requerida.
producto, cantidad, lote, fecha de vencimiento,
temperatura de almacenamiento y nombre del
proveedor.
Pasteurizados o ultra pasteurizados - UHT con
olor y sabor caracteristico. Sin pasteurizar y con olores extrafos.
Lacteos con caracteristicas propias de cada | Rancio.
producto. Apariencia: con particulas extrafias c moho.
Apariencia: sin particulas extraias. Con recipientes o envases en mal estado.
LACTEOS En recipientes originales en buen estado y con | Sin fecha de caducidad o ya vencida.
fecha de caducidad sin cumplirse. Temperatura superior a 6 °C para productos pasteurizados
Temperatura de refrigeracion o congelacion de | Bolsas con fuga
acuerdo con la naturaleza del alimento Productos que no cumplan con la Resolucién 5109 de 2005.
Empaque sin fuga.
Cumplimiento de la Resolucion 5109 de 2005.
Sin fisuras, limpio, sin presencia de excremento.
Rotulado por hueva con r_na'quina 0 SHERET por Quebrado, manchado, sucio y con excremento
HUEVOS cubeta que cqntgnga minimo: productor, lote y Si no presenta el rotulado y
fecha de vencimiento.
; Latas abolladas, con presencia de oxido, con derrames o
Latas en b“.ef‘ est_ado‘, Sifh isblleirag B escurrimientos, abombadas, pérdida de vacio o sucias.
prEang dF‘: Giido Flimpias: . Productos que no cumplan con la Resolucion 5109 de 2005
Latas sin sefiales de abombamiento.
ENLATADOS

Cumplimiento de ia Resolucién 5109 de 2005.

Nota: Como abolladuras, se denota aquellas latas que
presentan hundimientos profundos o en la mayor parte de
la superficie.
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g:-:psagﬁuaﬁezndb:?:szzttig?gx::en\:ggl.{os oenSidHs Emﬁaque perforado, roto, con humedad o con presencia de
ABARBOTES extraﬁg. : s ggstzé de insectos o huevecillos.
Cumplimiento de la Resalucion 5109.de 2005. | proguctos que no cumplan een 1a Resalucion 5109 de 2005,
Limpias, sin magulladuras o grietas, sin | Sucias
manchas cafés, sin moho u otros signos de | Descompuestas
FRUTAS, infestacion. Con magulladuras y partes blandas, de aspecto
VERDURAS Y Cascara integra y con grado de maduracion | desagradable
HORTALIZAS uniforme Con agujeros y malformaciones
Caracteristicas organolépticas propias de los | Con moho u otros signos de infestacion.
alimentos. Caracteristicas organolépticas no propias de los alimentos.
Cascara integra y de su color ariginal
Consistente y firme Pedazos faltantes o cascara incompleta o alteracién fisica.
Tubérculos sin exceso de tierra. Sucios.
TUBERCULOS Y | Papa lavada o cepillada. Tubérculos germinados.
PLATANOS Caracteristicas organolépticas propias de los | Caracteristicas organolépticas no propias de los alimentos.
alimentos. Papa sin lavar o cepillar
La cascara debe recubrir por completo la
materia prima
Bolsas limpias, sin fuga. Bolsas con fuga.
PULPAS DE Cumplimiento de la Resolucion 5109 de 2005. Productos que no cumplan con la Resolucién 5109 de 2005.
FRUTAS Temperatura de refrigeracion o congelacion de | Productos fuera del rango de temperatura de refrigeracion o
acuerdo con la naturaleza del alimento estado de congelacion.

Todo el personal encargado de la recepcion de alimentos, debe conocer las cantidades y presentaciones que
seran entregadas por el proveedor, asi como las especificaciones organolépticas de cada uno de los productos
a recibir.

2.2.3.4 Almacenamiento de alimentos

1. Los alimentos que requieren cadena de frio deben ser almacenados en condiciones de temperatura
de refrigeracion no mayor de 4° C +/- 2° C o congelacion (-8° C o menor) dependiende del tiempo
de conservacion deseado.

2. Los alimentos no perecederos empacados individualmente, como granos y otros que presenten
largos periodos de vida util, deben almacenarse a temperatura ambiente, sin contacto directo de la
luz solar y sin presencia de humedad. Se deben ubicar en estanterias de manera organizada.

3. Los alimentos perecederos se deben almacenar a temperatura de refrigeracion o congelacion,
ubicandose en los equipos correspondientes de manera organizada y con un rotulo que indique en
forma legible: nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento (si aplica) o fecha
prevista para uso, numero de lote (si aplica) y contenido neto. Este rotulo debe ser ubicado en
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10.

11.

12

13

14.

forma visible y el material puede ser: cinta de enmascarar, papel adhesivo, marcador permanente.
En todo caso el asociado debe garantizar que los alimentos permanezcan debidamente rotulados.
Los huevos deben ser almacenados a temperatura ambiente (no superior a 25 °C), en un recipiente
plastico higienizado, el cual debera estar rotulado con la fecha de vencimiento tomada del empague
original (el cual se debe cortar y guardar).

Para la rotacion de los productos se debe tener en cuenta el sistema primeros en entrar primeros
en salir (PEPS), es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento de los alimentos
para prevenir su caducidad.

El comedor con mas de 200 participantes, pedran comprar arroz en bulto dada |a alta rotacion de
este alimento, el comedor con 200 participantes 0 menos padran comprar arroz en presentacion
comercial de maximo 20000 gramos. Independiente de la cobertura asignada al comedor, la leche
en polvo no podra comprarse en una presentacion individual mayor a 1200 gramos; los alimentos
como frijol seco, garbanzo, arveja seca, lenteja y azlcar deberan adquirirse en presentaciones
individuales no mayores a 5000 gramos.

Los alimentos como frutas, verduras y hortalizas, que por su naturaleza no sea necesario mantener
en refrigeracién, se deben almacenar en canastillas plasticas a temperatura ambiente teniendo la
precaucion que no se llenen de manera tal que sufran dafio mecanico los productos del fondo por
sobrepeso y los superiores por friccion con otra canastilla. Se recomienda no apilar mas de seis (6)
canastillas y mantenerlas separadas de la pared y el suelo, de tal forma que se facilite la
higienizacion y circulacion del aire. Estos alimentos deben estar separados de los abarrotes y
lacteos tipo UHT.

Debe realizarse limpieza y desinfeccion periodica a las canastillas y estanteria, situacion que debe
guedar reflejada en el respectivo formato del programa de limpieza y desinfeccion del plan de
saneamiento basico.

En el almacenamiento de alimentos en refrigeradores y congeladores, se debe evitar la
contaminacioén cruzada, para esto es necesario que los alimentos sean seleccionados, alistados y
empacados en recipientes herméticos o bolsas de polietileno transparentes cerradas de acuerdo
al peso de los productos, las cuales tendran un solo uso, es decir, no podran ser reutilizables. Estas
deben ser identificadas y rotuladas antes de someter a refrigeracion o congelacion.

Las carnes frescas deberan estar separadas en bolsas por especie, sin goteos o fugas.

Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracion como congelacion de
carnes no deben ser utiizados para frutas, verduras y hortalizas.

Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y derivados, pollo, pescado,
deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracion o congelacion y
no podran almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el consumo.

No se debe saturar el refrigerador o el congelador. Si no hay espacio entre los diferentes alimentos,
el aire no puede circular y la distribucion de la temperatura se vera afectada y por ende la vida util
de los alimentos almacenados.

El almacenamiento de alimentos preparados como ensaladas y jugos del mismo dia, debe
realizarse en recipientes de material higienico sanitario, cerrados o herméticos, rotulados (nombre
de la preparacion, fecha de la preparacion y de consumo) y separados de los alimentos crudos.
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15. Registrar diariamente las lecturas de temperatura de los equipos de almacenamiento de alimentos
en refrigeracién y congelacion, en los formatos “Control de temperatura en refrigeracion” y “Control
de temperatura de congelacion” establecidos y entregados en el presente anexo técnico.

16. Se debe realizar un monitoreo, tres veces al dia, para identificar las posibles fluctuaciones que
puedan comprometer la inocuidad de los alimentos.

17. Diligenciar diariamente el “formato de entradas y salidas”, de acuerdo con las existencias reales de
los alimentos que alli se encuentren.

18. Para el manejo de bolsas para alacenamiento de alimentos, se deben tener en cuenta las

siguientes recomendaciones:

¢ Almacenar las bolsas en un recipiente plastico, hermético y rotulado, en un lugar

con adecuadas condiciones de higiene.

e  Sacar del almacén o bedega Unicamente las bolsas a utilizar.

e No reutilizar las bolsas donde se ha almacenado algun tipo de alimento.

o No someter las bolsas al calor.

o  No cocinar el alimento con el empague.

No se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamiento

de  alimentos.

No almacenar las bolsas con productos que puedan causar contaminacion guimica y/o
microbiolégica.

Depositar las bolsas que son susceptibles de reciclar en el contenedor correspondiente
segun lo establecido en el subcomponente ambiental.

Prealistamiento de alimentos

Para este proceso son necesarios los siguientes pasos: seleccion, clasificacion, higienizacion, pelado, corte o
picado y pesado de los alimentos.

Cuando se realice el prealistamiento de alimentos como el pollo, pescado y carne fresca, es necesario retirar
el hueso y el exceso de grasa y piel o escamas.

El prealistamiento de alimentos que no requieren coccién, no podra realizarse en el area de almacenamiente,
esto con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

Antes de desinfectar las frutas, verduras y hortalizas, los alimentos deben lavarse bajo el chorro de agua para
eliminar la suciedad. La desinfeccion debe hacerse por inmersion en las cantidades y tiempos estipulados, de
acuerdo con el desinfectante usado.

La limpieza y desinfeccion de alimentos como enlatados, bolsas de leche y bolsas de pulpa de fruta, debe
realizarse previo a su uso, de la siguiente forma:

o Para el caso de los enlatados se debe retirar la suciedad visible y la etiqueta y enjuagar con agua
potable. Se debe desinfectar sumergiendo la lata en una solucion de agua y desinfectante, y enjuagar
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hasta retirar todo exceso de desinfectante. Se debe tener en cuenta que el abrelatas se encuentre
higienizado.

e Las bolsas de leche y bolsas de pulpa de fruta, deben lavarse con agua potable y luego desinfectarse,
sumergiéndolas en una solucién de agua y desinfectante, en las cantidades y tiempos estipulados, de
acuerdo con el desinfectante usado; posteriormente enjuagar hasta retirar todo exceso de
desinfectante.

Con el fin de evitar la contaminacion cruzada en el proceso de prealistamiento y preparacion de alimentos, el
asociado debera emplear tablas de picar de colores, de la siguiente manera:

- Blanca: Carne de res, cerdoy pollo
- Verde: Frutas, verduras y hortalizas
- Amarilla: Queso

- Azul: Tubérculos y platanos

El comedor debe implementar la clasificacion de las tablas de picar de acuerdo con los colores establecidos y
publicar avisos alusivos al uso adecuado de las mismas en un lugar visible para los manipuladores de
alimentos. Ademas se deberan higienizar las tablas de picar en cada cambio de alimento.

2.2.3.5. Preparacion de los alimentos

En la preparacion de los menus, los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran procesos
térmicos como sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas, etc., y los udltimos a preparar seran los que no
reguieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y algunas salsas, con el fin de
prevenir contaminacion microbiana, que se puede presentar cuando estos alimentos se preparan con mucho
tiempo de antelacion al momento del servido.

Las sopas no deben permanecer muchas horas en coccion ya que se pierde el valor nutricional y se concentra
la sal.

La operacion de descongelado de los alimentos como carnes, pescados y pollos, es importante realizarla
manteniendo siempre la cadena de frio, es decir, el producto debe ser trasladado de congelacion a
refrigeracion, y el tiempo necesario dependera de la cantidad del alimento. En ninguna circunstancia los
alimentos congelados deben ser sometidos directamente a proceso de coccion, puesto que este procedimiento
conlleva a gue el alimento se cocine superficialmente, manteniendo el interior crudo el cual genera riesgo de
contaminacion bioldgica; de igual manera, la carne, el pescado y el pollo congelados no se deben sumergir en
agua, ni dejarlos expuestos a temperatura ambiente desde el dia anterior.

En caso de que el comedor cuente con un horno microondas, este puede ser utilizado para el proceso de
descongelacion, siempre y cuando el alimento sea transferido en forma inmediata al proceso de coccion. Se
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debe tener en cuenta que no es recomendable manejar grandes cantidades de alimento para descongelar en
el horno microondas.

Los alimentos preparados para el consumo del dia, se deben mantener en recipientes separados y tapados.
e Preparacion de alimentos con proceso térmico

- Latemperatura de coccion debe ser superior a 65 °C.

- Es importante tener en cuenta que al realizar una coccion, se asegure que el alimento presente una
temperatura interna mayor a 65 °C, con el fin de obtener una coccién uniforme y un producto inocuo. Debe
considerarse que el tiempo de coccion estara en funcion del tipo y tamario de la porcion del alimento, asi
como la cantidad a preparar.

- Se debe garantizar que los alimentos preparados conserven sus caracteristicas organclépticas.

* Preparacion de alimentos sin proceso térmico

Todas las frutas, verduras y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que no requieren
coccion como los jugos y las ensaladas crudas, deben ser sometidas a un estricto proceso de higienizacion.

Las verduras y hortalizas pueden someterse a procesos de escaldado, para evitar la pérdida de vitaminas que
conlleva la coccion.

Se precisa que las frutas no pueden ser sometidas a proceso de escaldado o coccién para el caso de los
jugos.

En la preparacion de los jugos no se adicionara el azucar al momento del licuado, este endulzante se debe
incorporar al jugo momentos antes del servido; el proposito es evitar que aumente la carga de levaduras en
el jugo y se creen condiciones optimas de fermentacion cuando el azucar entra en contacto con el agua. Por
ningun motivo se permitira el uso de bloques de hielo incorporados al juge, ya gque se pierde la calidad
organoléptica del mismo.

e Temperaturas de conservacion de los alimentos preparados
Los alimentos calientes preparados listos para el consumo como: sopas, carnes, verduras calientes, arroz,
tubérculos y otros, se deben mantener a temperaturas mayores a 60 °C, con el proposito de disminuir el riesgo

de contaminaciéon microbiana del alimento.

Cuando en el comedor se disponga de una linea de distribucién para alimentos calientes, esta debe estar en
condiciones que aseguren la conservacion de su temperatura (mayor a 60 °C).
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Los alimentos gue no requieran proceso térmico como jugos de frutas y las ensaladas frias, deben mantenerse
a una temperatura de refrigeracion no mayor de 4 °C +/- 2 °C (Usar camas de hielo o pilas de refrigeracion si
se requiere para garantizar la temperatura).

Debido al volumen y peso promedio total de la ensalada fria se recomienda que una vez preparada se refrigere
en recipientes protegidos con tapa y se vaya sacando de la nevera conforme a la demanda del servicio.

Para la preparacion de los jugos de frutas, se recomienda congelar las pulpas o frutas pre listas, refrigerar el
agua o la leche antes de la preparacion, con el fin de obtener las temperaturas de refrigeracion.

No deben adicionarse bolsas de leche congeladas en el jugo preparado.
2.2.3.6 Servido y distribucién

- [Estas operaciones deben realizarse en forma secuencial, de modo que se evite la contaminacion
microbiana de los alimentos.

- Para alimentos sin proceso de coccidon se deben garantizar temperaturas de refrigeracion (no mayor a 4
°C +/- 2 °C) y para alimentos con proceso de coccion se debe garantizar una temperatura mayor a 60 °C,
desde el inicio hasta el final del servicio.

- Las preparaciones peto de maiz dulce y arroz con leche, se deben mantener a una temperatura mayor a
60°C.

- Para el servido de los postres a base de frutas se debe mantener a una temperatura no mayor a 4 °C +/- 2
°C.

- Durante el proceso de servido, se debe realizar la toma de temperaturas de cada alimento minimo dos
veces con un intervalo de tiempo de dos horas y registrar la informacion en el formato “Inspeccion de
alimentos preparados”, esto con el fin de verificar y controlar que los alimentos se mantengan a temperatura
constante y se encuentren dentro del rango de temperatura de seguridad.

- Las verduras deben servirse calientes se mantendran en una temperatura mayor a 60 °C.

- En ningun caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de temperatura, que pongan en
riesgo la inocuidad del alimento; para el caso de los alimentos calientes, se debe evitar la practica de apagar
el fogon y dejar en reposo los alimentos para luego volver a ser calentados nuevamente. La manera
correcta de conservar los alimentos calientes es siempre asegurando temperaturas por encima de 60°C.

- Elasosiado debe mantener a disposicion de los participantes durante el tiempo de servido, distribucion
y consumo, tres (3) recipientes con especias o condimenteros, los cuales deben contener perforaciones en
la tapa y estar identificados (nombre del producto, fecha de vencimiento y lote. Las especias o sazonadores
naturales que el asociado debe mantener disponibles deben ser oregano, pimienta negra y aji triturado,
para ser adicionados por el participante de acuerdo a su preferencia, una vez haya recibido el almuerzo.

- Los aderezos como yogurt, crema de leche, leche condensada, uvas pasas, queso (rallado o en cubos) y
helado que hacen parte de los postres a base de frutas, deben adicionarse en el momento del servido,
sobre la porcion individual.

- El peso servido del alimento tajada de aguacate incluye la cascara.
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Para la preparacion de ensaladas que contengan ingredientes como limén, miel de abejas, mayonesa,
crema de leche, entre otros; estosdeberanadicionarse durante la preparacion de las mismas.

De ninguna manera se permite preparar o0 mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas preparadas
de dias anteriores o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias que ayuden a enmascarar las
preparaciones frescas.

Se debe garantizar al participante el total de los componentes del menud en el momento de la entrega del
almuerzo de acuerdo al ciclo de menus establecido.

Se debe asegurar una presentacion adecuada y agradable de cada una de las preparaciones.

Se deben servir los alimentos en menaje y bandejas en buen estado, higienizado y seco.

Se debe entregar una bandeja por cada almuerzo suministrado al participante.

Los cubiertos entregados seran cuchara, tenedor, cuchillo de mesa en todos los menus. La cuchara
postrera se entregara para el queso y los postres.

Toda bandeja llevara una servilleta para los participantes del comedor.

Durante el servido no se deben manipular los alimentos directamente con las manes, sino utilizar utensilios
como pinzas, cucharas, trinches o tenedores, entre otros.

En ningun caso podran utilizarse guantes desechables para el servido y distribucién de los alimentos.

Los alimentos calientes servidos, no deberan permanecer en tiempo de espera por mas de dos minutos en
la linea de servido, para evitar que estos sean entregados frios a los participantes.

El queso y los postres deben servirse en postreras o plato de dulce, nunca en el plato del seco o sobre Ia
bandeja.

La porcion de queso servido para las mujeres gestantes y lactantes no debe dejarse expuesto a
temperatura ambiente por mas de 15 minutos.

En los postres que contengan como ingrediente queso, éste debera ser adicionado rallado o en varios
cubos pequefios en el momento del servido, en la porcional individual de cada participante.

Para el suministroc de fruta entera en los postres debe cumplirse minime con el peso bruto establecido en
la minuta patrén.

Los alimentos como jugos pueden ser servidos maximo con 20 minutos de anticipacién a su distribucian.
La distribucion de alimentos la realizara exclusivamente el personal destinado para tal efecto y con los
instrumentos y elementos destinados para este fin.

Para la preparacién de ensaladas que contengan ingredientes como limén, miel de abejas, mayonesa,
crema de leche, entre otros; éstos deberan adicionarse durante la preparacion de las mismas.

El asociado a través del profesional nutricionista dietista en acompafiamiento con las manipuladoras de
alimentos, deberan realizar la estandarizacion de utensilios para el servido de los alimentos. con el fin de
dar cumplimiento con los pesos servidos establecidos en la minuta patron de cada grupo etario y optimizar
los tiempos de servido. Para lograr exactitud en la medicion de las porciones, es necesaric usar utensilios
aforados, estos pueden ser pocillos, vasos, cucharas y cucharones.

La variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la siguiente manera: alimentos
proteicos de origen animal: se aceptara unicamente en peso servido hasta el 10% por encima del peso
establecido en la minuta patron.

Para los demas grupos de alimentos: se aceptara en peso servido hasta el 10% por debajo y 10% por
encima del peso establecido en la minuta patron.
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El control del gramaje de las sopas se realizara por peso (gramos) al ser una preparacién de mezcla entre

liquidos y solidos, el peso servido de cada plato debe ser homogeneo segun los ingredientes establecidos

en la minuta patrén

- El control de la porcion servida de helado se debe realizar por peso (gramos o kilogramos) segun el grupo
de edad de acuerdo a los parametros establecidos en la minuta patrén, garantizando el gramaje servido en
el momento de la entrega al participante.

- El color, -sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada una de las preparaciones listos

para servir.

- En caso de que un participante solicite un vaso con agua, el asociado debera suministrarlo.
- Tomar los vasos por las bases, |as tazas por las asas, los platos por los bordes y los cubiertos por el mango.

¢ Toma diaria de muestras de alimentos

Dada la importancia de realizar seguimiento a la calidad de los alimentos, se hace necesario la toma de
muestras de todos los alimentos preparados de manera diaria al inicio de la operacion del servicio y teniendo
en cuenta los siguientes aspectos:

- Antes de realizar la toma de muestras el perscnal manipulador debe higienizarse las manos de
acuerdo con los pasos minimos establecidos en el presente anexo.
- Para la toma de muestras se deben usar bolsas de polietileno de cierre hermético tipo sello pack,
ziploc o sello click, de baja densidad, de material no toxico, inerte, impermeable al agua y grasas, color
transparente, forma lisa, que protejan completamente la integridad del alimento, eviten cualquier tipo
de contaminacion y que no influyan en la composicion del producto, con capacidad suficiente para
almacenar la cantidad de muestra. Estas bolsas no podran ser reutilizadas.
- Latoma de la muestra debe realizarse con utensilios diferentes para cada tipo de alimento, nunca con

la mano.

- El tamario de la muestra sera el siguiente:

TIPO DE ALIMENTO O COMPONENTE s
Sopas y cazuelas =00
gramos
Jugo 200 cc.
Proteina 70 gramos
Verduras cocidas 70 gramos
Queso 70 gramos
Ensaladas (verduras y hortalizas) 70 gramos
Cereal (arroz, pasta) 70 gramos
Tubérculo, platano. 70 gramos
Postres 70 gramos

- Los tipos de alimentos o componentes que sean liquidos como las sopas, cazuelas y jugos,
independiente de sus ingredientes se requerira el gramaje de 200 gramos 0 cc segun corresponda.

ofrcituc: 24

Lo &t
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- Los tipos de alimentos o componentes que sean sdlidos, independiente de sus ingredientes se
requerira el gramaje de 70 gramos.

- Para los postres, el tamafic de la muestra se toma sobre la preparacién terminada, independiente de
sus ingredientes y composicion.

- No se requerira de toma de muestra para los postres que estén compuestos por fruta entera.

- Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion, tomandose momentos antes de iniciar
el servido.

- Latoma de muestras de alimentos preparados se debera realizar directamente en el recipiente en el
cual fue elaborado el alimento, la cual debe ser lo mas homogénea posible.

- Para el caso de alimentos que requieren coccion es necesario disminuir la temperatura dejando la
bolsa entreabierta sobre una bandeja higienizada de modo que el alimento alcance la temperatura
ambiente, controlando que no supere los quince (15) minutos.

- Realizar sellado hermético y llevar inmediatamente al almacenamiento en refrigeracion a
temperaturatura no mayoerde 4 °C + /-2 °C.

- La muestra debe rotularse con letra clara de manera que se pueda diferenciar facilmente, puede
usarse cinta de enmascarar 0 marcador permanente punta fina contendra como minimo nombre del
producto, fecha de la toma de muestra y fecha de desecho de la muestra.

- Todas las muestras de los alimentos almacenadas en las bolsas deben ser colocadas en un recipiente
de plastico con tapa, aisladas fisicamente de los demas alimentos. Este recipiente estara destinado
unicamente para tal fin, tendra capacidad suficiente para el almacenamiento de muestras equivalentes
a tres dias de preparacion de alimentos. El recipiente se mantendra seco, higienizado y rotulado
‘muestras de alimentos”.

- Las muestras seran conservadas durante setenta y dos (72) horas.

- Los alimentos de las muestras que se van a desechar deben colocarse en la caneca de residuos
organicos junto con su bolsa.

¢ Toma de muestras para evaluar la calidad microbiologica del servicio de alimentacion

Los analisis microbiologicas de las muestras tomadas en comedores, estaran dirigidos a evaluar la calidad
microbiolégica de los alimentos ofrecidos con un grado razonable de confianza entre el 80% vy el 95%, y
orientados a analizar materias primas, producto terminado, ambientes, superficies, frotis de manos del
perscnal manipulador y agua de consumo del tanque de almacenamiento, a la cual se le realizara analisis
fisicoguimico y microbiolégico.

Para este fin el laboratorio contratado por la interventoria o la SDIS, realizara la toma de muestras en los
comedores, con la frecuencia definida en el cronograma de muestreo microbiolégico. El tamafio y el numero
de muestras requeridas sera establecido por la SDIS.

El personal del laboratorio debera tomar las muestras con las maximas condiciones de higiene y bioseguridad,
uniforme de dotacion completo, cofia, tapabocas y guantes desechables. Terminado el proceso de toma de
muestras, el laboratorio elaborara un acta, que debera ser firmada por el coordinador del comedor y por la
persona que realizd la toma de muestras para la evaluacion de la calidad microbiologica.
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Cuando se tomen muestras de materia prima, el personal del laboratorio dejara la(s) contramuestra(s)
respectivas en el comedor, las cuales seran tomadas en condiciones idénticas a la muestra, dando las
instrucciones correspondientes al asociado en relacién a la conservacion de la(s) misma(s) durante 120 horas
en temperatura de congelacion, en las condiciones higiénico-sanitarias requeridas y en una bandeja separada
de los demas alimentos o muestras.

El asociado debe garantizar la cantidad de alimentos para la evaluacion de la calidad microbiolégica sin que
esto afecte los pesos netos de los ingredientes de las preparaciones, especialmente en alimentos proteicos.
El asociado del comedor podra analizar la contramuestra en mencién en un laboratorio certificado por la
autoridad sanitaria competente y que cuente con acreditacion ISO/IEC 17025:2005 o version 2017, para
obtener un resultado comparativo si asi lo cree conveniente. Pasadas las 120 horas, el comedor podra
desechar las contramuestras.

En caso que se presente un brote o evento epidemioldgico relacionado con posible contaminacion alimentaria,
la responsabilidad de llevar a cabo la toma de las muestras sera del asociado de cada comedor; esta toma
debera realizarse por medio de un laboratorio que cuente con la certificacion y acreditacién descritas en el
parrafo anterior.

2.2.3.7 Otras condiciones para manipular alimentos
o Dotacién del personal manipulador de alimentos

Todo el personal que intervenga de manera directa u ocasional en cualquiera de las etapas del proceso de
operacion de los servicios de alimentacion, debe contar con las medidas de proteccion de manera completa,
usarla correctamente, mantenerla en buen estado y en adecuadas condiciones de limpieza.

La dotacion minima corresponde a:

- Bata de color claro con cierre o broches, sin botones ni bolsillos.

- Pantaldn de color claro.

- Zapato cerrado, sin cordones, de material resistente, antideslizante, impermeable y de tacén bajo. No se
permitiran zapatos tipo crocs que presenten orificios.

- Gorro, cofia o malla para el cabello.

- Tapabocas desechables.

- Guantes de caucho resistentes, flexibles, suaves, diferenciados por cédigo de color para lavado de
utensilios y para aseo en general, de acuerdo con lo establecido en el presente anexo técnico.

- Delantal de caucho.

- Delantal de tela, sin botones ni bolsillos.

El asociado sera responsable de la entrega de |a dotacion a los manipuladores de alimentos. En ninglin caso
se podran aceptar colores oscuros y grises o aquellos que impidan evidenciar su suciedad. La presentacion
personal del recurso humano ofrecido debera ser excelente.
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Cuando se use delantal de tela o delantal plastico, éstos deben permanecer atados al cuerpo en forma segura
para evitar accidentes de trabajo.

La persona que realice la evacuacion de residuos debera usar el peto plastico (no usar el peto de tela) y
posteriormente limpiarlo y desinfectarlo.

Dentro de las buenas practicas de manufactura, se deben tener en cuenta:

- Cabellos totalmente recogidos y cubiertos con la gorra o cofia o malla.

- No usar maquillaje (se exceptua maquillaje permanente).

-~ No usar anillos, pulseras, reloj, piercing, joyas u otros accesorios.

- Usar ufias cortas, limpias y sin ningun tipo de esmalte.

- No hurgarse la nariz o rascarse la cabeza cuando se manipulan alimentos.

- En caso de usar gafas, éstas deben encontrarse bien aseguradas a la cabeza mediante bandas, cadenas
u otros medios ajustables que sean a su vez cubiertos por la cofia.

- No toser o estornudar en las areas donde se manejan alimentos.

- No fumar dentro del comedor.

- No comer ni mascar chicle cuando se encuentre en operacion dentro del comedor.

- En caso de enfermedad o incapacidad (quién presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas, diarrea,
vomito, gripe, enfermedades virales. bacterianas o hepatitis, entre otras), debe realizarse el cambio
temporal del personal manipulador de alimentos.

- Realizar lavado de manos segun el procedimiento establecido para ello.

- Para los comedores gue tengan cuartos frios, el personal manipulador de alimentos (operario) debe contar
con los elementos de proteccion apropiados y completos, como chaquetas, gorros, botas y guantes.

- Por razones de bioseguridad y contaminacion cruzada, se prohibe utilizar teléfonos moviles u otros
aparatos electronicos similares en el area de cocina y bodega durante la operacion del servicio de
alimentacion.

- Se puede utilizar radio o grabadora, o aparatos electrénicos similares fuera de las areas de cocina y
bodega.

El asociado debera garantizar la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura - BPM en todos los
procesos realizados en el comedor, asi como la aplicacién de las normas de higiene, limpieza y desinfeccion
exigidas en el presente anexo técnico y en la normatividad sanitaria vigente, para garantizar la inocuidad y
calidad de los alimentos.

e Lavado de manos

Las manos son el vehiculo principal para los microorganismos gue causan contaminacion alimentaria, por ello
se deben lavar antes de iniciar las labores, cada vez que salga y regrese al area de preparacion de alimentos,
luego de usar los servicios sanitarios, manejo de residuos, en cada cambio de actividad y después de
manipular cualguier material que pudiese representar riesgo de contaminacion para los alimentos.

% O K
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Los pasos minimos requeridos para el lavado de manos son:

- Mojarse muy bien las manos y antebrazos hasta el codo.

- Aplicar suficiente jabon antibacterial, en manos, antebrazos y codos.

- Frotar las palmas de las manos entre si.

- Frotar la palma de la mano contra el dorso de la mano opuesta, entrelazando los dedos y viceversa.

- Frotar la palma de una mano sobre la otra entrelazando los dedos.

- Cerraruna mano y frotar el dorso de los dedos y los nudillos contra la palma de la mano opuesta y viceversa.

- Rodeando el pulgar izquierdo con la palma de la mano derecha, frotarlo con movimientos de rotacion y
viceversa.

- Frotar las ufias contra la palma de la mano opuesta y viceversa.

- Con los dedos pulgares, limpiar los lechos ungueales (cueritos) de las ufias.

- Frotarse las mufecas y los antebrazos hasta el codo.

- Enjuagar las manos con agua potable.

- Secar con toallas de papel desechable. No secarse con la ropa.

- Usar la toalla de papel para cerrar el grifo.

El lavado de manos debe realizarse en un tiempo que varia entre cuarenta (40) y sesenta (60) segundos.

Por ningln motivo se permite utilizar sustancia desinfectante como hipoclorito de sodio para el lavado de
manaos.

El comedor debe disponer de avisos 0 advertencias al personal manipulador que indiquen el proceso de lavado
de manos.

o Documentacion requerida para la manipulacién de alimentos

De acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas
concordantes, complementarias y modificatorias, el asociado debera comprometerse a presentar y a mantener
actualizados durante toda la ejecucion del convenio, para todo el personal encargado de la manipulacion de
alimentos, los siguientes documentos:

Certificado Médico: El personal manipulador de alimentos debe contar con certificacion médica en la cual
conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacion debe ser expedida por médicd que cuente
con numero de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no superior a (1) afio. ;

El asociado debe enviar al personal manipulador a efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del
trabajo motivada por una enfermedad infecciosa que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacién de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se
deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u ofras que resulten necesarias, registrando las medidas
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correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimente que pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador. Los costos de estos reconocimientos meédicos
corren por cuenta del asociado.

En todos los casos, como resultado de la valoracion medica se debe expedir un certificado en el cual conste
la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

El asociado debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el médico. Una
vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o ne para la
manipulacién de alimentos.

El asociado es responsable de tomar las medidas necesarias para gue no se permita contaminar los alimentos
directa o indirectamente por una persona que se sepa o sospeche que padezca de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos. o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea, entre otros. Todo manipulador de
alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo al asociado.

Plan de capacitacion: El comedor debe tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos
u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos diez (10) horas anuales, sobre
educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura - BPM y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas gue se les
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas
preventivas necesarias para evitar la contaminacién o deterioro de los alimentos. Esta capacitacion estara bajo
la responsabilidad del asociado y podra ser efectuado por éste, por personas naturales o juridicas contratadas
y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice a través de personas naturales o
juridicas diferentes a la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y
experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistemas preventivos de aseguramiento
de la inocuidad.

El plan de capacitacion debe contener, al menos, los siguientes aspectos: metodologia, duracion, docentes,
cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe
ser acorde con los procesos realizados en el comedor.

En todo caso, el asociado debe demostrar a través del desempefio del personal manipulador de alimentos y
la condicion higiénico sanitaria del comedor la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Todo el personal manipulador de alimentos debe asistir a una charla de induccién sobre la operacion del
servicio de alimentacion, de una (1) hora, a cargo del coordinador del comedor, dentro de los cinco (5) primeros
dias habiles contados a partir del dia habil siguiente al de la firma del acta de inicio, la cual no esta comprendida
dentro de las diez (10) horas del plan de capacitacion.



Codigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES

Version: 0
i R FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 -
DE BOGOTAD.C DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018

SECRETARIA DE INTEGRACION S0CIAL

Pagina: 86 de 137

Cada vez que se realicen cambios de personal manipulador de alimentos el asociado debera garantizar la
induccion sobre la operacion del servicio de alimentacion al personal manipulador entrante, antes de iniciar
actividades en el servicio de alimentacién.

Nota 1: Los documentos mencionados anteriormente (certificado médico, plan de capacitacion, cronograma
de capacitaciones, listados de asistencia y pre test y pos test como minimo) deben reposar en el comedor con
los respectivos soportes y estar a disposicion de la interventoria o supervisién de la SDIS.

Nota 2: Se adjunta al presente anexo el modelo de Plan de capacitacion de la SDIS.

2.2.4 Equipos y menaje

Este aspecto tiene como finalidad permitir y facilitar el correcto funcionamiento y operacién del comedor, con
el apoyo del conjunto de accesorios, maquinaria, utensilios, recipientes, instrumentos, menaje y demas
glementos, que se empleen en el recibo, almacenamiento, procesamiento, preparacion, servido y distribucion
de alimentos.

- Los equipos y menaje deben mantenerse en perfecto estado de limpieza, higiene, desinfeccién y
funcionamiento. No se deben lavar con aguas reservadas, reposadas o contaminadas.

- Todos los equipos y utensilios que hayan estado en contacto con alimentos deben ser sometidos a
procesos de limpieza y desinfeccién antes de utilizarlos nuevamente.

- Los equipos y utensilios utilizados para el recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién
de alimentos, deben estar disefados y construidos de manera que se evite la contaminacién del
alimento y facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies; ademas deben ser instalados de forma
secuencial, partiendo del recibo de los alimentos hasta la preparacion y distribucion de los mismos.

- Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza v
desinfeccion.

- Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no poroso,
no absorbente y estar libres de defectos, grietas u otras irregularidades que puedan atrapar particulas
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de alimentos ¢ microorganismos que afecten la inocuidad del producto. Podran emplearse otras
superficies cuando exista una justificacion tecnologica especifica.

- Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u otro tipo de
material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

- En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas o
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

- Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que faciliten
su limpieza y eviten la acumulacion de suciedad, microorganismos, plagas u otros agentes
contaminantes del alimento.

- Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas, con bordes
sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y lavables.

- Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o desmontables
para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

- Los equipos e instrumentos, como basculas, grameras y termometros deben ser verificados
semanalmente y registrar la informacién en el formato establecido “Formato de verificacién de
basculas y grameras”. Para el caso de las basculas y grameras se verificara con ayuda de un peso
patron establecido, el cual indique el peso.

- El comedor debe contar con un plan de mantenimiento de equipos preventivo y correctivo que
contenga como minimo: cronograma y hojas de vida de cada uno de los equipos del comedor, en
donde se reflejen las caracteristicas del equipo, capacidad, fechas y descripcion de los
mantenimientos.

o Especificaciones para equipos y menaje

Se debe disponer del equipo, mobiliario (mesas y sillas) y menaje, adecuado y suficiente que garantice un
servicio de alimentacion y suministro de calidad.

A continuacion, se relaciona el requerimiento de equipos, menaje y utensilios minimos para un comedor
proyectado teniendo en cuenta el estandar para la atencion de trescientos (300) participantes:
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EQUIPOS Y UTENSILIOS MINIMOS
COMEDORES =~ = A
CATEGORIA CARACTERISTICAS
EQUIPOS DE REFRIG_ERACION Y 1 Nevera mixta (refrigeracion-congelacion) de 27 pies
CONGELACION 1 Congelador
EQUIPOS ESTUFA 1 Estufa industrial a gas de 4 quemadores (fogones) o 1 estufa industrial
a gas de 3 quemadores y 1 estufa enana.
1 Licuadora Industrial en acero inoxidable
LIEUARORAS 1 Licuadora casera de 1.25 litros.
BASCULA PARA ALIMENTOS 1 bascula electronica, con capacidad minima de 50 libras.
GRAMERA 1 Gramera electrénica con capacidad de 1000 gx5g
INSTRUMENTOS
DE MEDICION BASCULA PARA EL PESAJE 1 Bascula con capacidad suficiente para el pesaje de los residuos sélidos
RESIDUOS SOLIDOS
|
TERMOMETROS DE ALIMENTOS 1 Termdmetro de punzon digital para productos frios
1 Termometro de punzén digital para productos calientes
Minimo una (1) mesa de trabajo lisa en acero inoxidable, bordes sin
MESA DE TRABAJO aristas; cuando el area de la cocina lo permita se podran ubicar mas
mesas
POCETA DE LAVADO DE MENAJE | Minimo una (1) en material higiénico sanitario, que garantice el adecuado
(lavaplatos) lavado de acuerdo con el volumen de menaje del comedor.
MURRLES Minimo uno (1), donde se ubiquen alimentos no perecederos (viveres y
ANAQUEL abarrotes). La cantidad de anaqueles sera de acuerdo al area total del
deposito. Anaqueles en material higiénico sanitario.
ESTIBAS Lg _c_ar_1tidad sera de acuerdo al area del depdsito de alimentos. Material
higiénico sanitario.
Planas en material higiénico sanitario. Medidas Largo 60 cm X Ancho 40
CANASTILLAS cm. X Alto 25 cm. El nimero de canastillas sera de acuerdo al area total
del deposito.
Mesas en material higiénico sanitario. La forma de las mesas podra ser
MUEBLES . variada
MESASTPARASALON COMEDDR La cantidad de mesas para ubicacion sera minimo para 40 participantes
de acuerdo al area total del saléon comedor y a los turnos
) 100% de las sillas de acuerdo a la cantidad de mesas ubicadas en el area
SILLAS PARA SALON COMEDOR del salon comedor. La forma de las sillas podra ser variada. Las sillas
para los participantes seran en material higiénico sanitario.
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Equipos, menaje y utensilios

MENAJE Y ELEMENTOS
COCINA

PLATOS — VASOS- POSTRERAS

Material higiénico sanitario, resistente a la corrosién, de facil
limpieza y desinfeccion, para sopa, seco, bebidas y postres
para el 100% de los participantes que garantice la porcion
servida por grupo etario.

RECIPIENTES CONDIMENTEROS
CON TAPA PERFORADA

1 condimentero con tapa para orégano.
1 condimentero con tapa para pimienta negra.
1 condimentero con tapa para aji triturado.

Deben estar hechos en material higiénico sanitario,
resistente a la corrosion, de facil limpieza y desinfeccion.

Cucharas de sopa, cucharas de postre, tenedor y cuchillo.

CUBIERTOS para cada uno de los participantes.
2 pailas de aluminio fundido.
2 calderos hondos de aluminio fundido
OLLAS 1 fondo de aluminio de 75 litros.

3 ollas a presién 13-16 litros.
Ollas en aluminio numeros 32,36, 40
1 plancha para asar.

RECIPIENTES Y BANDEJAS

Recipientes plasticos en buen estado con tapa para la
preparacion de jugos y ensaladas, almacenamiento de
alimentos, desinfeccion de frutas y verduras, menaje y
utensilios, canecas grandes con tapa para almacenamiento
de granos. Taza plastica grande, tina 50 litros, jarras con
tapas, cucharas o recipientes medidoras, vaso medidor con
sensibilidad 10 cc con la capacidad suficiente para realizar
la medicion de los jugos de fruta de todos los grupos de
edad, bandejas para la distribucién de los alimentos en un
minimo del 30 % de los cupos del comedor.

UTENSILIOS COCINA

Colador metalico. abrelatas. tijeras de cocina. tenedor de
cocina, espumadera, rallader, pinzas. cuchara de servir
pastas, tablas de picar (blanco, verde, amarillo y azul),
cuchillos, cucharones semifundidos.

IMPLEMENTOS DE ASEQ

Esponjillas, esponjas, jabén lava loza liquido antibacterial,
desinfectante, servilletas.

Baldes, escobas, traperos, cepillos o haragan. con cambio
permanente que garantice los procesos de limpieza y
desinfeccion.

Atomizadores  (para desinfeccion de ambientes),
churruscos, chupa, jabén en pelvo. recogedor, papel
higiénico, jabén liquido de manos antibacterial sin olor.
toallas desechables o secador de manos, guantes de
caucho (negro, rojo, amarillo y verde).
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ELEMENTOS DE ASEQ,

PROTECCION Y OTROS Cocina: Caneca color verde, con cierre hermético sin

orificio
Descomide: Caneca color verde, sin orificio para realizar
CANECAS DE RESIDUOS AREA | el proceso de descomide.

DE PREPARACION Deben estar rotuladas en la parte frontal con los logos
disefados por la SDIS.
Las canecas deben estar dotadas con bolsas plasticas del
mismo color, teniendo en cuenta lo establecido en el
subcomponente ambiental.

En el area de preparacion, no deben existir elementos en madera, como utensilios, mesas o sillas.
2.2.5 Plan de Saneamiento

El Plan de Saneamiento es la aplicacion sistematica de las medidas preventivas para el mejoramiento y
preservacion de las condiciones sanitarias, que busca controlar las practicas correctas de higiene para
disminuir sensiblemente el riesgo de contaminacion de los alimentos que causan enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA). ‘

El Plan de Saneamiento Basico, es una exigencia dada por la normatividad sanitaria vigente y contemplada
en la Resolucion 2674 del 2013, Capitulo VI.

El comedor debe implementar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos; este Plan debe
estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente y entes de control.

El Plan de Saneamiento debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de
chequeo, los responsables y los programas que se citan a continuacion:

o Programa de limpieza y desinfeccién: Este programa debe satisfacer las necesidades particulares
del comedor, y tener por escrito todos los procedimientos que se realizan por areas, equipos vy
procesos dentro del comedor, incluyendo los horarios de limpieza y desinfeccion del comedor, los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempo de contacto,
los equipos e implementos requeridos y responsables para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

+« Programa de gestion integral de residuos sélidos: Debe contar con la infraestructura, elementos,
areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion,
manejo, almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los residuos solidos
de acuerdo con lo estipulado en el subcomponente ambiental. La gestion integral de residuos solidos
debera realizarse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito




Codigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES

Version: 0
FORMATO ANEXO TECNICO Fecha Memo Int 29773 — |
DE BOGOTAD.C. DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018 |

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Pagina: 91 de 137 i

de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio
ambiente.

e Programa de control de plagas: Las plagas (artropodos, roedores y otros animales) deben ser
objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral.
Para ello deben ir por escrito los procedimientos que se realizan en el comedor mediante la
implementacion de medidas preventivas y controladas de saneamiento ambiental.

¢ Programa de abastecimiento o suministro de agua potable: El comedor debe documentar el
proceso de abastecimiento de agua que incluya claramente: fuente de captacion o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del (los) tanque (s) de almacenamiento,
distribucién, mantenimiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que
soporten el cumplimiento de los mismos.

Actualizacion del Plan de Saneamiento

El Plan de Saneamiento debe ser sometido a revisiones periodicas, esto con el fin de realizar las
actualizaciones correspondientes cuando se requieran cambios en su contenido, por ejemplo en los
procedimientos, formatos de registros y fichas técnicas. Dichos cambios seran realizados por el coordinador
del comedor.

Seguimiento y control de Ia ejecucion del Plan de Saneamiento

El Plan de Saneamiento debe ser elaborado exclusivamente para cada comedor y cada una de las areas.
Debe encontrarse siempre en el comedor y al alcance de todo el personal que participa en las actividades que
lo contempla, asi mismo, debe socializarse cada vez que sea necesario involucrando a todo el personal que
realice las labores de saneamiento incluida la direccion (coordinadores, equipo administrative y representante
legal) del comedor.

De igual forma, el asociado facilitara los medios necesarios para la socializacion, difusion y consulta
permanente por parte del personal las veces que sean requeridas.

El asociado debera adoptar lo establecido en la Guia “Plan de Saneamiento” de la SDIS anexa al presente
documento y ajustarla de acuerdo a la particularidad del servicio del comedor, asi mismo, debera aplicar los
formatos establecidos en el presente anexo técnico.

La interventoria o supervision de la SDIS o autoridad sanitaria, realizara seguimiento a las acciones.
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3. COMPONENTE ADMINISTRATIVO Y FINANCIERO

El componente administrativo y financiero del servicio de comedores ésta relacionado con los siguientes
aspectos sobre los cuales el asociado debe dar cumplimiento como se establece en el presente anexo técnico.

3.1 TALENTO HUMANO

El asociado cumplira con el numero de personas exigidas por la SDIS para el desarrollo del objeto de la
contratacion. El personal que contrate, tiene que estar debidamente capacitado y contar con la experiencia
exigida por la Secretaria, de manera que se garantice un adecuado desempefio. Los requisitos se acreditaran
a través de los respectivos titulos y certificaciones de experiencia en donde se detallen las funciones
desempefiadas. Las cuales deberan ser verificadas y autorizadas por la Interventoria o Supervision de la SDIS.

La contratacién del talento humano estara sujeta a la estructura de costos del comedor. En ningiin momento,
el personal contratado podra ser pasante, ni voluntario, ni beneficiario del servicio de comedores, ni menor de
edad y en ningun caso, las funciones de las personas que se relacionan en este numeral, podran estar en
cabeza del Representante Legal del asociado.

La Secretaria exige el recurso humano descrito a continuacion y para cada uno de ellos es indispensabie el
cumplimiento de los requisitos, la presentacion de los documentos y el cumplimiento de las obligaciones
descritas. El asociado, debera presentar al Interventor o Supervisor, todos los documentos mencionados en
este anexo para el recurso humano contratado, para la firma del acta de inicio del convenio. De los citados
documentos debe reposar copia en los archivos del comedor.

Nota: El asociado debera presentar por cada propuesta las hojas de vida del talento humano por
comedor, en ningln caso se podra presentar el mismo personal en dos o mas ofertas.

3.1.1 Personal contratado para el comedor

El estandar se da en proporcién adecuada del talento humano, segln nimero de participantes. Los comedores
deben contar con el personal que se describe a continuacion:

3.1.1.1 Coordinador

El coordinador es la persona responsable de realizar las actividades y acciones tendientes al cumplimiento
de la ejecucion de los componentes técnico (Subcomponentes nutricional, sanitario y de buenas practicas de
manufactura) y administrativo (Subcomponentes de ambientes adecuados y seguros y ambiental) en el
comedor, el cual debera cumplir con el siguiente perfil:
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QUISITOS Y SOPORTES

D

1. Hoja de vida
2. Fotocopia del documento de identidad

3. Certificados de estudies. Las
certificaciones académicas que acrediten
los estudios solicitados (Diploma o Acta de
Grado). Tarjeta profesional si el
desempefio de la profesion lo requiere.

Minima profesional de un (1) afo en
cargos relacionados con ejecucion de
proyectos u actividades en servicios de
produccion y distribucion de alimentos
o] actividades de auditoria,

Interventoria o supervision de los 4 ] s
mismos a 4. Certificaciones de experiencia que

Profesional contengan como minimo: Nombre o
Razon Social de la entidad o empresa,
periodo de vinculacion (fecha de ingreso y
egreso), actividades o  funciones
desempefiadas.

—

Aspecto que debe estar claramente
evidenciado en las certificaciones
aportadas.

Con disponibilidad para dedicar
personal y presencialmente el 100% de
tiempo a la Coordinacién del comedor
durante toda la ejecucion del convenio

5. Certificado médico en donde conste la
aptitud para manipular alimentos, este
debe ser expedido por médico que cuente
con numero de registro profesional. El
certificado tendra una vigencia no superior
a (1) afo.

Actividades a realizar:

1. Registrar diariamente las raciones entregadas a los participantes en el aplicativo de Registro de
Asistencia Diaria (En adelante RAD) del comedor, asi como en los listados fisicos de asistencia.

2. Realizar las actividades de cargue de raciones RFH (Registro Fuera de Horario) a la interventoria o
supervision.

3. Realizar el plan de compras de alimentos de manera semanal, de acuerdo a la necesidad del servicio,
asi como del ciclo de menu establecido, el cual debera ser consolidado de manera mensual para ser
entregado a la interventoria o supervision.

4. Coordinar de acuerdo al plan de compras, las procesos de recepcion, almacenamiento, preparacion
y servido de los alimentos.

5. Implementar el Plan Institucional de Gestion Ambiental, dejando las evidencias de las actividades
desarrolladas.

6. Garantizar durante la ejecucion del contrato, las condiciones que permitan mantener el concepto
higiénico sanitario favorable del comedor.

7. Elaborar y actualizar las hojas de vida de los equipos, dejando las evidencias de las actividades de
mantenimiento preventivo y correctivo desarrolladas en cada uno.
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10.

A4,

12.

13.

14.

15.

16.

1E.

3.1.1.2.

Atender las visitas de interventoria o Supervisién de la SDIS, profesionales locales, entes de control,
autoridades sanitarias y entidades de seguimiento asociadas a la operacion del comedor (Bomberos,
IDIGER, entre otras), garantizando las acciones correctivas frente a los hallazgos o recomendaciones
realizadas. En el caso de presentarse visitas de organismos de control en el comedor, el coordinador
debera informar inmediatamente a la Subdireccion Local.

Presentar de manera mensual, como requisito para el pago de la factura por el servicio, en los
formatos establecidos por la SDIS, los informes de ejecucion de los componentes a su cargo.
Elaborar e implementar el Plan de Emergencias y Contingencias de acuerdo a las caracteristicas
fisicas del comedor

Realizar las acciones para la implementacion de los Subcomponentes Nutricional, Sanitario y de
Buenas Practicas de Manufactura; Ambientes Adecuados y Seguros y Ambiental en el comedor.
Coordinar las actividades y responsabilidades del personal operativo del comedor, garantizando la
adecuada prestacion del servicio.

Participar en los espacios locales en los que se requiera la participacion de acuerdo a las dinamicas
y necesidades de las localidades asignadas.

Apoyar las jornadas de aplicacion de las encuestas a los participantes de comedores cuando la SDIS
lo requiera, realizando convocatoria al jefe de hogar y apoyando la organizacion logistica de la jornada.
Registrar la informacion de los datos antropométricos en el sistema SIRBE de acuerdo a lo establecido
en el presente anexo técnico

Realizar |la organizacion, clasificacion, depuracion y correcto manejo de toda la documentacion
emanada del componente administrativo - financiero y técnico, atendiendo los lineamientos definidos
para la administracion documental por el Subsistema Interno de Gestion Documental y Archivo de la
Secretaria Distrital de Integracion Social, el Decreto Distrital 514 de 20086, la Ley 594 de 2000 y los
procesos, procedimientos, reglas, normatividad y lineamientos del Archivo General de la Naciéon y el
Archivo de Bogota, de manera permanente desde la firma del acta de inicio hasta cinco (5) dias antes
de la finalizacion del convenio, incluyendo la entrega del archivo a su cargo, sin que esto genere costos
adicionales a la SDIS.

Mantener absoluta reserva sobre la informacion y documentos a los cuales tiene acceso por razén de
sus obligaciones contractuales, no sustraer o causar dafo a los documentos, no eliminar documentos,
no tomar fotocopia o fotografias, ni ningln otro tipo de reprografia a documentos objeto de
organizacion, sin la debida autorizacion del supervisor del convenio o quien este designe quien
indicara la tarea se encuentra o no enmarcada en los procedimientos autorizados.

Profesional social

El comedor debera tener un profesional social por cada 400 participantes. En aquellos casos en los que el
numero de participantes sea mayor o igual que 401, se debera tener un profesional adicional y se debe ver
reflejado en el presupuesto establecido en la estructura de costos.

El profesional social es la persona responsable de realizar las actividades relacionadas con la ejecucion del
componente social, de acuerdo con las lineas de accion establecidas en el presente anexo técnico. Debe
cumplir con el siguiente perfil:
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PERFIL PROFESIONAL REQUISITOS Y SOPORTES
Sicologia /
Trabajo Social
Sociologia
L
8 | Profesional en Desarrollo/ N ) . 1. Hoja de vida
;) Familiar pitaquicie exponancia. 2. Fotocopia del documento de
— . - : identidad
= L ' ) Con disponibilidad para dedicar al )
%’, Licenciado o Profesional” | horeonal y presencialmente el 100% @ Cenifieados @ Jefudics; Las
75} en areas sociales de tiempo durante toda la ejecucién cerffficaciones  gcademices  que
w /| del coreiiin acrediten los estudios solicitados
g Profesional en Salud’ ' (Diploma o Acta de Grado). Tarjeta
3’-: 1 profesional si el desempeiio de la
| Licenciado en Sicologia y profesion lo requiere
Pedagogia o
Sicopedagogia
Comunicador Social
Actividades a realizar:
s Implementar las acciones del componente social (Accion 1: Plan de Trabajo, Accion 2: Acuerdos de

Convivencia y Participacion, Accion 3: Estrategia Desarrollo de Capacidades para la Inclusion Social),
de acuerdo con la linea técnica establecida por la Secretaria Distrital de Integracidn Social.

2. Participar en la induccion del componente social al inicio del convenio y cuando se presente cambio del
profesional social, previa aprobacion del perfil por parte de la Interventoria o Supervision.
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11.

12.

Acompanar y apoyar la prestacion del servicio durante el horario de atencién a los participantes,
teniendo en cuenta la programacion de las actividades del componente social.

Participar en los espacios convocados por la Secretaria Distrital de Integracién Social, en el marco de
la implementacicn del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.

Remitir a los profesionales locales del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”, en medio fisico o magnético
segln corresponda, los reportes, formatos y soportes requeridos como fuentes de verificacion de cada
una de las obligaciones del componente social establecidas en el anexo técnico.

Acompanar las jornadas de aplicacion de encuestas a los participantes del comedor cuando la SDIS lo
requiera, realizando convocatoria y apoyandoc la organizacion logistica.

Realizar la gestion necesaria para subsanar las observaciones, planes de mejoramiento vy
requerimientos generados por la Interventoria o Supervision de la SDIS.

Elaborar informes mensuales e informe final de ejecuciéon del componente social, de acuerdo con los
modelos establecidos por la SDIS, anexando cada uno de los soportes que den cuenta de las
actividades desarrolladas en el convenio.

Realizar la organizacion, clasificacion, depuracién y correcto manejo de toda la documentacién
emanada del componente social (archivo de historias sociales de participantes en estado en atencién y
archivo de ejecucion contractual), atendiendo los lineamientos definidos para la administracion
documental por el Subsistema Interno de Gestidn Documental y Archivo de la Secretaria Distrital de
Integracion Social, el Decreto Distrital 514 de 2006, la Ley 594 de 2000 y los procesos, procedimientos,
reglas, normatividad y lineamientos del Archivo General de la Nacion y el Archivo de Bogota, de manera
permanente desde la firma del acta de inicio hasta cinco (5) dias antes de la finalizacion del convenio,
incluyendo la entrega del archivo a su cargo, sin que esto genere costos adicionales a la SDIS.
Informar de inmediato, via correo electronico, a la Interventoria o Supervision de la SDS con copia al
Subsistema Interno de Gestion Documental y Archivo de la Secretaria Distrital de Integracion Social,
sobre cualquier dafio generado a la documentacion objeto de custodia (archivo de historias sociales de
participantes en estado En Atencion y archivo de gjecucion confractual).

Atender las visitas de Interventoria o Supervision de la SDIS, profesionales locales, entes de control,
autoridades sanitarias y entidades de seguimientc asociadas a la operacion del comedor (Bomberos,
IDIGER, entre otras), garantizando las acciones correctivas frente a los hallazgos o recomendaciones
realizadas. En el caso de presentarse visitas de organismos de control en el comedor, el coordinador
debera informar inmediatamente a la Subdireccién Local.

Mantener absoluta reserva sobre la informacion y documentos a los cuales tiene acceso por razon de
sus obligaciones contractuales, no sustraer o causar dafio a los documentos, no eliminar documentos,
no tomar fotocopia o fotografias, ni ningun otro tipo de reprografia a documentos objeto de organizacion,
sin la debida autorizacion del supervisor del convenio o quien este designe quien indicara la tarea se
encuentra 0 no enmarcada en los procedimientos autorizados.

3.1.1.3 Recurso humano adicional por cuenta del asociado

El asociado debera contar con recurso humano adicional como aporte en especie presentado junto con la
propuesta; este profesional debe cumplir con el siguiente perfil:
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. REQUISITOS Y SOPORTES

PERFIL

1. Hoja de vida
2. Fotocopia del documento de Identidad

3. Certificados de Estudios. Las certificaciones
académicas que acrediten los estudios
solicitados (Diploma o Acta de Grado). Tarjeta
profesional si el desempefio de la profesion lo
requiere.

PERFIL PROFESIONAL:

Titulo de formacién profesional en
/Nutricion y  Dietética. No  requiere
experiencia.

HutacipnisiaDitaty 4. Fotocopia de la tarjetas profesionales

Con disponibilidad para dedicar (ACODIN, SDS, COLNUD)

personal y presencialmente minimo de

e e L 5. Certificado médico en donde conste la

aptitud para manipular alimentos, este debe
ser expedido por médico gque cuente con
numero de registro profesional. El certificado
tendra una vigencia no superior a (1) afo.

Actividades a realizar:

1.

2,

10.

Poner en practica el procedimiento y anexo técnico para la operacion del servicio de alimentos en la
unidad operativa, verificar su implementacion y el correcto diligenciamiento de los formatos.
Elaborar, ajustar e implementar el plan de saneamiento de la unidad operativa de acuerdo al modelo
de la SDIS, y verificar su cumplimiento.

Apoyar técnicamente al coordinador de la unidad operativa para la realizacion de la solicitud de
intercambios de alimentos, cuando los mismos justifiguen una fuerza mayor o un caso fortuito.
Realizar fortalecimiento técnico al talento humano de la unidad operativa en el manejo de la minuta
de alimentos: minuta patrén, ciclo de menus y analisis nutricionales.

Realizar la estandarizacion de utensilios para el servido de alimentos, con el fin de dar cumplimiento
a los pesos servidos establecidos en la minuta patron de cada grupo etario y optimizar los tiempos
de servido.

Diligenciar el formato de acompafiamiento mensual de la operacion del servicio de alimentos.
Elaborar e implementar el plan de capacitaciéon en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas
Practicas De Manufactura — BPM y practicas higiénicas en manipulacion, dirigido al personal
operativo para la efectiva prestacion del servicio, dejando las evidencias de las actividades
desarrclladas, de acuerdo a las especificaciones descritas en el presente anexo técnicc.

Participar en el proceso de fortalecimiento técnico para la toma de medidas antropometricas
programadas desde la Subdireccion de Nutricion de la SDIS la cual tiene una vigencia de 2 afios.
Realizar la toma masiva de medidas antropomeétricas en las fechas establecidas en el presente
anexo técnico, asi como a todos los participantes nuevos al momento del ingreso a la modalidad de
atencién y entregar oportunamente la informacion al coordinador para su respectiva digitacion en el
sistema SIRBE.

Presentar el informe del estado nutricional a los participantes del comedor en asambleas.

1. 3 104
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11

12.

13.

14.

15.
16.
17.

18.
19.

20.

Canalizar los casos identificados con malnutricion a las entidades establecidas en la ruta integral de
atencion a la malnutricion, con base en los lineamientos de la SDIS y reportalos al profesional
nutricionista dietista del proyecto Bogota Te Nutre (1098) de la localidad.

Realizar orientacion y abordaje a los casos identificados con malnutricion, de acuerdo a la linea
técnica establecida por la Subdireccion de Nutricion.

Aplicar y tabular la encuesta “Necesidades de Capacitacion-Promocion en estilos de vida saludable”
de la SDIS, a minimo el 30% de la poblacion atendida” de manera coordinada con el profesional del
componente social.

Disefiar el plan de promocion de estilos de vida saludable determinando las tematicas de
capacitacion a abordar, con base en los resultados de la encuesta aplicada, de acuerdo a lo
establecido en el anexo técnico; y presentarlo en el tiempo establecido para revision y aprobacion
del profesional nutricionista dietista local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”.

Implementar el plan de promocion en estilos de vida saludable aprobado y registrar la informacion
en el aplicativo (SIRBE), de acuerdo a los tiempos establecidos en el presente anexo.

Realizar coordinacion con entidades que cuenten con fisioterapeuta o educador fisico para el
desarrollo de las actividades que asi lo requieran, como las jornadas de actividad fisica.
Implementar las estrategias educativas de acuerdo a lo establecido en el anexo técnico.

Conocer e implementar los procedimientos definidos por la subdireccion de nutricion de la SDIS.
Apoyar las visitas de Interventoria o Supervision de la SDIS, profesionales locales, entes de control,
autoridades sanitarias y entidades de seguimiento asociadas al componente a su cargo,
garantizando las acciones correctivas frente a los hallazgos o recomendaciones realizadas.
Mantener absoluta reserva sobre la informacion y documentos a los cuales tiene acceso por razon
de sus obligaciones contractuales, no sustraer o causar dafio a los documentos, no eliminar
documentos, no tomar fotocopia o fotografias, ni ningun otro tipo de reprografia a documentos objeto
de organizacion, sin la debida autorizacion de la Interventoria o Supervision.

3.1.1.4 Manipulador de alimentos

Cada comedor debe contar con un manipulador de alimentos por cada 75 participantes de acuerdo al
siguiente perfil y con disponibilidad de tiempo requerido para el servicio.
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| REQUISITOS Y SOPORTES

1. Hoja de vida

r 2. Fotocopia del documento de identidad
| Experiencia minima de un (1) afio en| 3. Certificaciones de experiencia laboral que contengan como
preparacion, servido y distribucion de | minimo: Nombre o Razdn Social de la entidad c empresa,
alimentos. periodo de vinculacién (fecha de ingreso y egreso)
/| actividades 0 funciones desempefiadas.
| Con disponibilidad para dedicar personal y
| presencialmente el 100% de tiempo durante | 4. Certificado Médico: El personal manipulador de alimentos
| toda la ejecucion del convenio. debe contar con certificacion medica en la cual conste la
aptitud o no para manipular alimentos; esta certificacién debe
ser expedida por médico que cuente con numero de registro
profesional. El certificado tendra una vigencia no superior a
(1) afo.

* MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Actividades a realizar:

1. Apoyar la recepcion y almacenamiento de los alimentos de acuerdo a los lineamientos establecidos por la
SDIS en el presente anexo.

2. Realizar la preparacion, servido y distribucion de alimentos siguiendo los parametros y especificaciones
técnicas establecidos por la SDIS en el presente anexo.

3. Realizar las funciones de limpieza, higiene, desinfeccion de las instalaciones, asi como del menaje,
utensilios y equipos

4. Apoyar la implementacion de los Subcomponentes Nutricional, Sanitario y de Buenas Practicas de
Manufactura; Ambientes Adecuados y Seguros y Ambiental en el comedor.

5. Desarrollar las actividades y responsabilidades asignadas por el coordinador del comedor para garantizar
la adecuada prestacion del servicio.

3.1.2 Tipo de vinculacién del talento humano

El asociado del servicio de comedor, vinculara a los profesionales coordinador, profesional nutricionista
profesional social y manipuladores de alimentos requeridos para la operacion, mediante contrato laboral o
contrato de prestacion de servicios escrito, el cual debe coincidir con el plazo de operacion del convenio entre
la SDIS y el asociado para la ejecucion del convenio. Los honorarios o salarios del talento humano vinculado
deben corresponder a los establecidos por la SDIS en la estructura de costos y deberan ser pagados dentro
de los tres (3) ultimos dias calendario de cada mes ejecutado.
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Este pago debera realizarse de manera proporcional en cada mes de ejecucién, garantizando que el
valor mensual se mantenga durante la ejecucion del convenio.

3.1.3 Cambio de personal durante la ejecucién del Convenio

En caso de que el asociado vaya a realizar un cambio de personal durante la ejecucion del convenio debera
presentar la documentacion respectiva a la Interventoria o Supervision de la SDIS minimo tres (3) dias
calendario antes de su retiro para la previa autorizacion del cambio del personal; esto con el fin de asegurar
que la persona que sustituya en el cargo a la presentada inicialmente cumpla con el perfil y la experiencia

requerida. El nuevo personal no podra iniciar sus labores sin la autorizacién de la Interventoria o
Supervision de la SDIS.

3.1.4 Soportes para verificacion del pago al personal

Como evidencia del pago el asociado debera presentar el reporte fisico de transaccion expedido por la
respectiva entidad bancaria, donde se relacione: el Nombre del titular de la cuenta o documento de identidad,
numero de cuenta,valor consignado y fecha.

3.2. APORTES DE LAS PARTES

A continuacion se detallan los aportes de las partes en el convenio:

Tabla De Aportes Asociados Servicio De Comedores Convenio 2019

APORTANTE RUBROS
SDIS Valor minuta — alimentos
sDIS Recurso Humano (Coordinador Administrativo, Profesional social y

Operarios)
ASOCIADO | Recurso Humano (Nutricionista)

SDIS Espacio Fisico Funcional

ASOCIADO | Muebles, equipos y enseres

SDIS Menaje plastico

Servicios publicos, dotacion operarios, elementos de aseo y

ARDCIADD desinfeccion, elementos de apoyo para el desarrollo de actividades

SDIS Gastos administrativos
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3.2.1 Valor minuta de alimentos

Corresponde a los valores fijados por cupo de alimento en la estructura de costos. La SDIS pagaré lo entregado
y debidamente soportado en cada comedor.

3.2.2 Recurso Humano

La SDIS pagara los honorarios o salarios del Coordinador Administrativo, Profesional social y Manipulador de
alimentos (operario) s, conforme lo establece la estructura de costos.

Al asociado asumira el pago de la Nutricionista conforme a las horas estipuladas en el presente documento.
3.2.3 Espacio Fisico Funcional

La SDIS reconocera el valor del espamo fisico funcional de acuerdo a la estructura de costos. /m Lo, :
.&{/M /e/. / / ; 2L ' (7 P oM Lo o n /// b -{.}er -1{4 _‘/_/, M, e .:: CgA
C/ _{/{/ ' J !

3.2.4 Aportes de muebles, equipos y enseres empleados para el adecuado funcionamiento del comedor
El asociade pondra a disposicion los bienes muebles {contenidos en el presente anexo técnico) como aporte
dentro del convenio para el funcionamiento del comedor. A continuacion se relacionan algunos de los muebles,
equipos y enseres:

RELACION DE ELEMENTOS BASICOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL COMEDOR

s 1 Nevera mixta (refrigeracion-congelacion) de 27 pies

e 1 Congelador

e 1 Estufa industrial a gas de 4 quemadores (fogones) o 1 estufa industrial a gas de 3 quemadores.

e 1 Estufa tamalera (enana)

¢ 1 Licuadora Industrial en acero inoxidable 15 litros

e 1 Licuadora casera de 1.25 litros

» Computador con disco duro de 150G, memoria RAM 8G, cuatro puertos USB 2.0 libres, monitor de 15"
para portatil, y de 17" para escritorio, con tecnologia LCD, DVD RW 16x o superior.

e Software antivirus licenciado (Vigente por duracion del convenio)

e Mouse optico con scroll

* Microsoft office 2016 profesional

e UPS capacidad y potencia de 1000 VA

» 1 Balanza digital con pesa patron de 1 a 6 kilos para toma de datos antropométricos

e 1 Bascula electronica, con capacidad minima de 50 libras para pesaje de alimentos

» 1 Gramera electronica con capacidad de 1.000gx5g
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1 Bascula para el pesaje de los residuos solidos

1 Termometro de punzon digital para productos frios

1 Termometro de punzoén digital para productos calientes

1 Mesa de trabajo lisa en acero inoxidable, bordes sin aristas

1 Poceta de lavado en material higiénico sanitario
1 Anaquel en material higiénico sanitario para alimentos no perecederos (viveres y abarrotes).
Planas(canastillas) en material higiénico sanitario. Medidas Largo 60 cm X Ancho 40 cm. X Alto 25 cm

Peso 2000 g sellada la unidad.

Planas (canastillas) en material higiénico sanitario. Medidas Largo 60 cm X Ancho 40 cm. X Alto 25

cm Peso 1900 g la unidad.

Planas (canastillas) en material higiénico sanitario. Medidas Largo 60 cm X Ancho 40 cm. X Alto 25

cm Peso 2400 g la unidad

® © © & ¢ @ =

Mesas en material higiénico sanitario

Sillas en material higiénico sanitario, de acuerdo a la cantidad de mesas ubicadas en el area del salon
comedor.

Platos plasticos hondos didametro minimo 18 cm

Plato plastico liso diametro minimo 18 cm

Vaso de jugo

Cuchara de sopa

Cuchara de postre

Tenedor

Cuchillo

2 pailas de aluminio fundido

Calderos hondos de aluminio fundido

1 fondo de aluminio de 75 litros

Ollas a presion de 13 a16 litros

Ollas en aluminio nimero 32

Ollas en aluminio numero 36

Ollas en aluminio numero 40

1 plancha para asar

Recipientes plasticos con tapa para la preparacion de jugos y ensaladas, almacenamiento de alimentos;
desinfeccion de frutas y verduras, menaje y utensilios

Recipiente plastico con tapa para almacenar las muestras de los alimentos

Canecas grandes con tapa para almacenamiento de granos

Taza plastica grande

Tina 50 litros

Jarras plasticas con tapa

Vaso medidor con sensibilidad 10 cc

Bolsas de polietileno de cierre hermético tipo sello pack, ziploc o sello clic de baja densidad transparente y
lisa X 50.
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e Cinta de enmascarar (para rotular muestras)

¢ Marcador permanente punta fina

¢ Bandejas plasticas de polietileno 50 cm X 35 cm para la distribucion de los alimentos en un minimo del
30% de los cupos del comedor.

Colador metalico

Abrelatas

Tijeras de cocina

Tenedor de cocina

Espumadera metalica

Rallador de aluminio calibre minimo 20

Pinzas de acero 30 cm

Cuchara de servir pastas

Tablas de picar (blanco, verde, amarillo y azul)

Cuchara para sopa

Juego de cucharas medidoras de 1 a 8 onzas

Cuchillos

Papel vinipel

Cucharones semifundidos

Extintor multiproposito 10 litros X2

Cinta de balizaje * 500 metros

Paletas de sefializacién de "pare" y "siga" en material acrilico
Linternas

Silbatos

Sefiales en material foto luminiscente o acrilico tamafio 15cm X 20 cm
Botiquin tipo A

Camilla rigida tipo feel (no madera)

Micropore 1/2" (adicionar al botiquin)

Sistema de alarma para evacuacion en caso de emergencia.
Tijeras de punta roma (adicionar al botiquin)

Cantidad de bienes segtin cobertura

De acuerdo a la cobertura establecida para cada comedor, el asociado debera contar con bienes por item
conforme lo establece la siguiente tabla:

A
Traperos grandes 500 gr 1 por cada 75 participantes
Atomizadores unidad 500 ml -1-000 ml 1 por cada 100 participantes i
Bolsa amarilla 47 cm x 70 cm 1 por caa—é-?igarticip;ntes
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PRODUCTO

CANTIDAD SEGUN
COBERTURA

Bolsa de polietileno de cierre hermético

5 por cada 300 participantes

Bolsa azul 47 cm x 70 cm

1 por cada 12 participantes

Bolsa verde 47 cm x 70 cm

1 por cada 5 participantes

Bolsa verde papelera

1 por cada 6 participantes

Cepillo de mano

1 por cada 150 participantes

Chupas lavaplatos e inodoro unidad

1 por cada 150 participantes

Churruscos plasticos para bano (Cepillo Bafio)

1 por cada 150 participantes

Escobas duras

1 por cada 75 participantes

Esponja de alambre

1 por cada 50 participantes

Esponjilla de espuma y brillo

1 por cada 100 participantes

Espenjilla de brillo

1 por cada 50 participantes

Hipoclorito de  ml

1 por cada 300 participantes

Limpiador, antibacterial y aromatizador

1 por cada 300 participantes

Jabon barra azul

1 por cada 75 participantes

Jaboén Liquido lavaloza

1 por cada 300 participantes

Jabon en polvo para pisos

1 por cada 75 participantes

Toallas de cocina desechables

1 por cada 300 participantes

Recogedor de basuras plastico

1 por cada 150 participantes

Cepillo para pisos

1 por cada 100 participantes

Servilletas

2 por cada participante

Tres canecas - punto ecoldgico- con soporte

1 por cada 500 participantes

Jabén liquido de manos

1 por cada 200 participantes

Papel Higiénico

—_

rollo por cada 50 participantes

Toallas de manos desechables

1 por cada 12 participantes

Tina plastica de 20 a 60 litros o Tanque

1 por cada 150

Nevera mixta

1 por cada 500 participantes

Computador

1 por cada 500 participantes

Congelador

1 por cada 500 participantes

Termometro de punzén (Digital)

1 por cada 300 participantes

Termometro de punzén (Digital)

1 por cada 300 participantes
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PRODUCTO

CANTIDAD SEGUN
COBERTURA

Extintores

1 por cada 150 participantes

Licuadora industrial acero inoxidable 10 litros vaso extraible

1 por cada 500 participantes

Estufa industrial de 4 puestos

1 por cada 600 participantes

Balanza gramera

1 por cada 300 participantes

Bascula electrénica alimentos

1 por cada 300 participantes

Abrelatas

1 por cada 150 participantes

Bandeja plastica

1 por cada 3 participantes

Colador metalico

1 por cada 100 participantes

Cuchara para postre

1 por cada 1 participantes

Cuchara para sopa

1 por cada 1 participantes

Cuchara para servir

1 por cada 150 participantes

Paila de aluminio fundido

1 por cada 150 participantes

Plato plastico hondo

1 por cada 1 participantes

Plato plastico pando

1 por cada 1 participantes

Tijeras para cocina

1 por cada 300 participantes

Tenedor para mesa

1 por cada 1 participante

Cuchillo de mesa

1 por cada 1 participantes

Tenedor de cocina

1 por cada 150 participantes

Vaso de jugo

1 por cada 1 participantes

Balde plastico grande (12 litros)

1 por cada 150 participantes

Qlla en aluminio 32

1 por cada 150 participantes

Olla en aluminio 34 a 38

1 por cada 150 participantes

Olla en aluminio 40 a 50

1 por cada 150 participantes

3.2.5 Menaje

Corresponde a los platos y vasos plasticos rigidos (no desechables) requeridos para el suministro de los
alimentos a los participantes.



Codigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES

1A i Version: 0
R FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 -
DE BOGOTA D.C. DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL P
| e Pagina: 106 de 137

3.2.6 Servicios publicos

El consume de servicios publicos (acueducto y alcantarillado, gas, energia e internet) en el comedor durante
el tiempo de ejecucion del convenio sera asumido por el asociado.

3.2.7 Dotacion manipuladores de alimentos

La dotacién de manipuladores de alimentos (contenidcs en el presente anexo técnico) se debera ejecutar de
acuerdo a la normatividad laboral vigente y debera ser asumida por el asociado.

Elementos requeridos para a manipulacion de alimentos por parte de los manipuladores de alimentos

Elementos por manipuladora

PRODUCTO
Gorro desechable

Coge ollas

Guantes amarillos calibre 18 a 25

Guantes negros calibre 35

Tapabocas desechable

Petos plasticos - delantal Industrial Impermeable

Zapatos - botas Antideslizantes

Uniforme (Pantalon — blusa o camisa)

Delantal de tela

3.2.8 Elementos de aseo y desinfeccién comedor

Los elementos de aseo y desinfeccion (contenidos en el presente anexo técnico) que requiere el comedor para
su adecuado funcionamiento deberan ser asumidos por el asociado, asi como la reposicion de los mismos por
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el desgaste, el uso de los mismos o cualquier otro motivo. Estos elementos se encuentran relacionados en el
numeral 3.2.4 del presente anexo.

3.2.9 Elementos de apoyo para el desarrollo de actividades del componente social

Los elementos de apoyo para el desarrollo de actividades realizadas con el rubro del componente social
deberan estar dirigidas a los participantes del comedor y sus familias; y deben responder al cumplimiento de
las acciones del proceso del componente social, de acuerdo con lo establecido en el plan de trabajo general
y seran asumidos por el asociado.

3.2.10 Gastos Administrativos

Este rubro forma parte de los aportes de la SDIS. Para efectos de este convenio, los gastos administrativos
son aquellos que estan directamente asociados con la gestion administrativa encaminada a la direccion,
planeacion, organizacion y control para el logro de las metas fijadas por el ente econémico en desarrollo de
su actividad social, los cuales no estan vinculados de manera directa con la produccion o prestacion del
Servicio.

No incluyen pago de multas, tasas, impuestos, ni gastos bancarios o derivados de operaciones financieras;
hace referencia a los costos indirectos, que de acuerdo con la Contaduria General de la Nacién "Marco de
referencia para la implantacion del sistema de costos en las entidades del sector publico, tomo 4 define:
"Costos indirectos o generales: Este concepto agrupa una serie de costos necesarios para completar el
proceso de produccion o del servicio. Se denominan costos indirectos de fabricacion (CIF) o costos indirectos
del servicio (CIS) y a estos pertenecen los siguientes conceptos de costos como: Talento Humano ascciado a
la operacion administrativa, materiales y ttiles de oficina, fotocopias, comunicaciones, analisis microbiologicos,
entre otros”. ~

3.3 REQUISITOS PARA LA OPERACION DEL COMEDOR

Dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a la suscripcion del acta de inicio del convenio, el asociado
debera radicar, en medio magnético, ante la Interventoria o Supervision. los documentos relacionados a
continuacion:

o Hojas de vida con los soportes del recurso humano sefialado en el presente anexo técnico.

o Certificados médicos del Coordinador, Manipuladores de Alimentos y Nutricionista.

o Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de acuerdo a lo contemplado en la
Resolucion 1111 del 27 de marzo de 2017.

o Certificado de Inspeccion y Vigilancia de Personas Juridicas — SIPEJ vigente.
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Esta documentacion debera ser avalada por la Interventoria o Supervisién en un término no mayor a dos (2)
dias habiles. En caso de requerirse ajustes el asociado debera realizarlos en un término no mayor a dos (2)
dias habiles.

Nota: Siuna vez revisada la documentacion del talento humano por parte de la Interventoria o Supervision
se evidencia que cualquiera de los perfiles solicitados no cumple con los requisitos establecidos en el presente
documento, la SDIS no reconocera el valor de los honorarios o salarios contemplados en la estructura de
cosios.

3.4 MANEJO DE LA INFORMACION

El asociado debera cumplir con la normatividad gue reglamenta las generalidades y operatividad del Sistema
de Informacion de la Secretaria Distrital de Integracién Social, y las demas leyes relacionadas con el manejo
de la informacién personal.

3.4.1 Infraestructura tecnologica

e« Proteccion eléctrica

El comedor debe contar con una UPS de las siguientes caracteristicas:
- Capacidad de Potencia de Salida de 1000 VA o superior.

- Baterias y autonomia

- Tipo de Bateria sellada sin necesidad de mantenimiento.

- Tiempo respaldo de energia ininterrumpible de 15 a 20 minutos.

Esta UPS es de uso exclusivo del equipo de computo de registro y los equipos asociados a la conexién a
internet la cual permitira realizar un apagado correcto de la CPU para evitar dafios en los mismos.

e Equipo de computo

Con el propdsito de desarrollar las actividades operativas previstas para el ccomedor, el asociado debera
disponer como minimo de un computador en el comedor, cuyas caracteristicas técnicas minimas sean:

- Camara Web con controladores soportados por el sistema operativo suministrado

- Procesador Core i5 de 6ta generacion de 2.66 GHz o superior.

- Memoria RAM 8 GB o superior

- Monitor de 15 pulgadas o superior — Para equipos de escritorio 17 pulgadas o superior, tecnologia LCD.
- Disco Duro de 250 0 500 GB

- Dos puertos Minimo USB 2.0 libres

- Dos puertos Minimo USB 3.0 libres

- Mouse Optico con Scroll

- Teclado USB
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- DVD+/-RW 16X o superior

- Adaptador de RED RJ45 10/100 /1000 Gigabit

- Software: Windows 10 a 64 bits, debe incluir licenciamiento

- Para el caso donde se suministren portatiles, incluir guaya de seguridad antirrobo

- Navegador de Internet Google Chrome instalado y configurado como navegador predeterminado
- Antivirus licenciado durante la vigencia del convenio

- Microsoft Office 2016

- Se debe garantizar la legalidad de todo el software instalado

El asociado debe garantizar la legalidad del sistema operativo implementado en el equipo.

Este equipo es de dedicacion exclusiva para el registro de la informacién del servicio de comedores, las
caracteristicas técnicas estan sujetas a cambio por parte de la SDIS.

e Conexion a internet

El comedor debe contar con una conexion a internet de minimo 5 Mb/s de bajada, 800 Kh/s de subida como
minimo tecnologia ADSL. Esta conexién a internet debe ser de uso exclusivo para el equipo de computo
empleado para el registro de la informacion del servicio.

En caso que el computador se encuentre a mas de 5 metros de distancia de la salida del equipo de red que
suministra la conexion a internet. dicho equipo debe proveer funciones como minimo para red inalambrica
IEEE 802.11b/g/n/ac con seguridad WPAMPA2 y cifrado AES, y el computador debe contar con tarjeta de red
inalambrica apropiada para conectarse a dicha red.

En caso que no exista certificacion de no disponibilidad de conexién a internet (cobertura) emitida por los
prestadores del servicio de internet en el distrito, con las caracteristicas antes mencionadas previa verificacion
por parte de la Subdireccién de Investigacion e Informacién de la Secretaria, la cual debe ser solicitada por el
asociado, el comedor podra emplear una solucién de conectividad de menores especificaciones mediante
tecnologia movil, como minimo 3G.

+ Elementos accesorios para el registro de la vinculacion y prestacion del servicio

El comedor debe contar con un dispositivo manual para leer y descifrar codigos de barras, con las siguientes
caracteristicas:

- Lectura y descifrado de codigos de una y dos acciones
- Soporte para las siguientes simbologias:

- Code 128-Auto

- Codabar

- Code 39

-~ Operacion en cualquier condicion de luminosidad.
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- Capacidad de hasta 25 digitos en un largo de siete (7) centimetros.

- Apto para operar con tablero sostenedor de modo manual o para en aplicaciones de manos libres, utilizando
un soparte ajustable (pedestal) para la operacion automatizada.

- Conexion por puerto USB

- Compatible con Windows 10 Pro o superior.

Este dispositivo debe estar instalado y configurado en el equipo de registro de informacion.

La Secretaria podra implementar dispositivos de autenticacion biométrica, en el transcurso de ejecucion del
convenio objeto del presente anexo, con lo cual el asociado se obliga a efectuar la identificacion y autenticacion
respectiva de los participantes conforme a los procedimientos establecidos para tal fin, sin perjuicio del registro
de informacion permanente en el sistema.

De acuerdo con las necesidades la Secretaria podra implementar nuevos sistemas para el registro de
informacion de los comedores, cuyos protocolos de funcionamiento y desarrollo deben ser adoptados de
manera obligatoria por parte de los asociados, en el momento gue asi se determine.

3.4.2 Personal que opera el equipo de computo para registro de la informacion del comedor

El coordinador del comedor responsable de realizar el registro de informacion de la operacién debe contar por
lo menos con los siguientes conocimientos basicos de sistemas:

« Uso general del sistema operativo Windows 10 Pro como minimo.

s Uso general del manejador de archivos (navegacion de la estructura de directorios y archivos del
sistema de archivos).

¢ Uso general de Navegadores Chrome (Version 62 o superior), Internet Explorer 8 o superior o, Mozilla
Firefox 54.0 o superior.

La Secretaria NO sera responsable por la pérdida, modificacion, dafio, sustraccién o eliminacion de la
informacién almacenada en el equipo de computo.

La Secretaria NO sera responsable de cualquier consecuencia juridica, de caracter penal u otros, derivado del
uso indebido de la infraestructura tecnolégica destinada al registro de la vinculacion y prestacion del servicio
de los comedores.

3.4.3 Soporte sobre la infraestructura tecnologica

El comedor debera contar con los mecanismos de soporte que sean necesarios para garantizar la operacion
de la infraestructura minima requerida por la Secretaria.

La Secretaria no brindara servicios de mantenimiento y soporte técnico a los computadores de los comedores,
ni capacitacion sobre el uso basico de los mismos.



Codigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES

i Version: 0
hLCA.MAYUR FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 -
DE BOGOTA D.C. DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Pagina: 111 de 137

La Secretaria Distrital de Integracién Social brindara servicios de mantenimiento, capacitacion y soporte
técnico al uso del software suministrado por la misma Secretaria para el registro de la informacion por parte
del asociado de cada comedor, para lo cual deben efectuar la solicitud a través de la mesa de servicio linea
3279797 ext. 1035 o al correo mesadeservicio1035@sdis.gov.co.

La Secretaria se reserva el derecho de auditoria técnica permanente en el transcurso de la ejecucion del
convenio a través de la Subdireccion de Investigacion e Informacion (SlI} en lo concerniente al cumplimiento
de las condiciones minimas técnicas requeridas en el presente anexo.

El soporte técnico que realiza la SDIS se hara en el marco de los lineamientos establecidos por la Subdireccion
de Investigacion e Informacion.

3.4.4 Instalacion del aplicativo

Con el fin de realizar la instalacién para el acceso a los aplicativos de comedores, el equipo de computo debe
cumplir minimo los requisitos contemplados en el anexo técnico, si estos no se cumplen el Area de Soporte
Técnico de la Subdireccion de Investigacion e Informacion - Sl hara la elaboracion de un concepto técnico
desfavorable al respectivo comedor y por ende no se instalaran los accesos a los aplicativos.

A continuacion se describe el procedimiento a seguir para la instalacion del aplicativo de conectividad para
acceder al sistema de informacién misional SIRBE, servicio de comedores:

La Sll a través del grupo funcional de Soporte Técnico hara la instalacion del aplicativo de conectividad.

La Sll através del grupo funcional de soporte técnico entregara acta de visita donde se especifica la instalacion
del aplicativo de acceso, ademas de la fecha en que se hizo.

Cuando haya cambio de asociado, la Subdireccién de Abastecimiento debera informar a la Subdireccion de
Investigacion e Informacion con el fin que se proceda a cambiar las claves de acceso y actualizar las fechas
de inicio y finalizacion del nuevo convenio, de acuerdo con la documentacion respectiva (acta de inicio).
Cuando la Secretaria realice la creacion de un comedor nuevo, la Subdireccion de Abastecimiento debera
informar a la Subdireccion de Investigacion e Informacion con el fin gue se proceda a crear los usuarios en gl
aplicativo, de acuerdo con la documentacion respectiva (formato “Requerimiento para Creacion de Usuarios y
Perfiles en comedores”, debidamente firmado).

La Subdireccion de Abastecimiento realizara la actualizacion respectiva del nuevo convenio, teléfono y
direccion de correo electronico del comedor de acuerdo con la documentacion entregada.

La Subdireccion de Investigacién e Informacion instalara el aplicativo de conectividad al sistema misional
SIRBE del servicio de comedores cada vez que en el gjercicio de mantenimiento, por primera vez o por dafic
del equipo, se requiera.

Para realizar la instalacion del software en los equipos de comedores, el asociado se debera acoger a los
horarios establecidos por la Subdireccion de Investigacion e Informacion. La Subdireccion de Abastecimiento,
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debera coordinar previamente con la Oficina de Apoyo Logistico, la correspondiente autorizacion para el
ingreso y salida de los equipos.

3.4.5 Parametros del sistema

La Subdireccion de Investigacion e Informacion podra cambiar los parametros del sistema de acuerdo con las
normas establecidas en la resolucion 764 de 2013 de la SDIS y modificatorio memorando INT-62967 del 20
de octubre de 2015.

3.4.6 Actualizacion del sistema

La Subdireccion de Investigacion e Informacion SlI, es la Unica que puede realizar las actualizaciones de los
aplicativos SIRBE y RAD, las cuales tienen que ver con requerimientos efectuados por la Subdireccion de
Abastecimiento o con aspectos técnicos que considere necesario la Sll. En ningln caso otra dependencia o
persona gue no haya sido autorizada por esta Subdireccion.

3.4.7 Errores en la aplicacion
Cuando se presenten problemas en el aplicativo SIRBE servicio de comedores el asociado debera:

e Enviar la solicitud al correo electronico de los referentes locales que a su vez la enviaran a la
mesadeservicio1035@sdis.gov.co, indicando: Qué actividad estaba realizando en el aplicativo y
anexar prueba (pantallas) del error. En caso de que se afecte el registro de los cupos sera necesario
cefiirse al "Lineamiento para Autorizar el Registro de Asistencia de los Beneficiarios de comedores por
fuera del horario establecido”, vigente. En este caso el soporte gueda consignado en el correo que
envia el asociado.

3.4.8 Capacitacion

La Subdirecciéon de Abastecimiento dara la capacitacion sobre el mangjo de los aplicativos a los cuales tendra
acceso el talento humano del comedor que utilizara el aplicativo, de acuerdo con la programacion establecida.

El asociado debera realizar la solicitud de capacitacion en el aplicativo SIRBE servicio de comedores a través
de correo electrénico a la Subdireccién de Abastecimiento, indicando:

Nombre de |la persona o personas a capacitar

Cédula de Ciudadania

Cargo

Correo del asociado y de |la persona a capacitarse

Telefono de contacto del asociado y de la persona a capacitarse
Localidad
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e Nombre del comedor (aplica solo para talento humano del comedor).

La Subdireccion de Abastecimiento coordinara la capacitacion con la Subdireccion de Investigacion e
Informacion - Sl y citara a la misma a vuelta de correo.

La Subdireccion de Abastecimiento tomara asistencia, evaluara a los beneficiarios. y dara constancia de la
aprobacion de dicha evaluacién y su asistencia a la capacitacion. En caso de que el asistente no apruebe la
evaluacion realizada por la Sll, la persona deberd ser nuevamente capacitada y la constancia estara
condicionada a la aprobacion de la evaluacion.

La Subdireccion de Abastecimiento enviara al Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre” por correo electronico la
relacion de los participantes aprobados e informara quienes no asistieron a la capacitacion y habian sido
programados.

La Subdireccién de Investigacion e Informacion estara en la obligacion de contestar cualquier inquietud con
respecto al manejo e informacion del aplicativo.

3.4.9 Finalizacion de convenio

A la finalizacion del convenio el asociado podra o no continuar con la operacion del comedor, en ambos casos
se deshabilitara automaticamente el acceso a los sistemas SIRBE y RAD.

3.4.10 Registro de la informacion en el software dispuesto por la Secretaria

La Secretaria dispondra del software, a saber:
e Sisterna misional SIRBE. Esta opcion sera empleada hasta tanto la Subdireccién de Investigacion e
Informacion indique la aplicacion de otro sistema de informacion.
e Sistema de Registro de Asistencia Diaria (RAD). Esta opcién sera empleada hasta tanto la
Subdireccién de Investigacion e Informacion indigue la aplicacion de otro sistema de informacion.

Todo reporte de informacion sera generado a partir de los registros de la base de datos del software que la
Secretaria disponga para el registro y cuyo fin sea la presentacion de informes como soporte a la toma de
decisiones, sera generado conforme al cumplimiento del procedimiento institucional vigente “ATENCION A
LAS SOLICITUDES DE REPORTE DE INFORMACION".

Esto incluye los requerimientos de los entes de control, servidores publicos y dependencias publicas del orden
Distrital 0 Nacional. En consecuencia, los asociado deben referenciar a los solicitantes al cumplimiento de
dicho procedimiento institucional, a través de la Mesa de Servicio linea 3279797 ext. 1035.

El asociado tendra la obligacion de velar por la integridad, autenticidad, veracidad y fidelidad de la informacion
que se registre en el sistema de informacion.
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3.4.11 Inconsistencias en el registro de la informacion

En la normal operacion del comedor se pueden presentar situaciones imprevistas que pueden afectar el
registro de la asistencia de los participantes del servicio en tiempo real, por lo cual el asociado debera solicitar
autorizacién a la Interventoria o Supervision de la SDIS para registrar la informacion dando estricto
cumplimiento a los requisitos contemplados en el “Lineamiento para Autorizar el Registro de Asistencia de los
y las Beneficiarios de comedores por fuera del Horario Establecido” vigente.

Las unicas situaciones imprevistas por las cuales la Interventoria o Supervision de la SDIS podran autorizar el
registro de asistencia por fuera de los horarios establecidos en el presente anexo técnico son los siguientes:

e (orte de energia

¢« Dafo equipo de computo
e Hurto equipo de computo
e Fallas de conexion

e Fallo del aplicativo

El asociado NO podra realizar el registro de informacion de asistencia al comedor por fuera del horario
establecido, sin previa autorizacién de la Interventoria o Supervision mediante el aplicativo RAD. Si por alguna
razon la informacion es registrada sin autorizacion no se reconoceran como validas las asistencias y, por tanto,
éstas no seran pagadas.

El procedimiento para pago de asistencias por fuera del horario establecido sera el siguiente:

e Elasociado debe informar inmediatamente se presente la situacion imprevista que no permite registrar
la asistencia en el aplicativo RAD, a través de correo electronico y llamada telefonica a la Interventoria
o Supervision y al profesional local del Proyecto.

e Como soporte de la situacion imprevista en el comedor, el asociado suscribe un acta con dos (2)
participantes o con la SLIS (profesional local) o con la Interventoria o Supervision, en caso de que
estuviesen o se hicieren presentes para verificar la situacion.

o El asociado debe reportar la situacion imprevista gue impidid reglstrar la asistencia en el horario
establecido y solicita habilitar el registro de las mismas, mediante el aplicativo RAD
(http://rad.sdis.gov.co) en la pestana Asistencia/Solicitud asistencia fuera de horario.

e El asociado registra la asistencia de los participantes del comedor en los listados extraidos del
aplicativo RAD, haciéndolos firmar por cada uno de los-las asistentes el dia de la situacion imprevista.

e La Interventoria o Supervision habilita el registro de las asistencias de los participantes por fuera del
horario establecido.

o El asociado debe realizar el registro del nimero de asistencias autorizadas de los participantes por
fuera del horario establecido, en el aplicativo RAD.
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o FEl asociado debe adjuntar los respectivos soportes (listados de asistencia manual, y demas
requeridos) para la aprobacion de las asistencias por fuera del horario a través del aplicativo RAD.

e La Interventoria o Supervision revisa a la luz del lineamiento vigente los soportes de la situacion
imprevista, adjuntados por el asociado a través del aplicativo RAD y emite la aprobacion para pago.

» Las asistencias autorizadas se veran reflejadas en la certificacion para pago

No seran reconocidos para pago aquellos registros de asistencia de los participantes por fuera del horario
establecido, gque no cumplan con los requisitos contenidos en el lineamiento “Lineamiento para Autorizar el
Registro de Asistencia de los v las Beneficiarios de comedores por fuera del Horario Establecido” vigente.

El asociado sera responsable de registrar oportuna y correctamente la informacion en los aplicativos SIRBE y
RAD. La SDIS no se hara responsable de la demora en el procedimiento para pago que ocasione la situacion
mencionada.

3.4.12 Verificacién de la informacion de las bases de datos por la Subdireccion de investigacion e
Informacién-Sli

La Subdirecciéon de Investigacion e Informacion (Sll) implementara controles para identificar los registros
inconsistentes con el fin de generar un reporte de inconsistencias para la Interventoria o Supervision.

Las inconsistencias identificadas en el reporte corresponderan a cupos registrados por fuera del horario de
atencion, las cuales son registros digitados por el responsable del comedor, en horario diferente a las horas
de atencion establecidas en el anexo técnico, dicho registro requiere de una autorizaciéon de la Interventoria
mediante el aplicativo RAD y el mismo se debe realizar maximo al dia habil siguiente de ocurrida la situacion
imprevista que no permitid registrar normalmente la asistencia, lo anterior de acuerdo al “Lineamienio para
Autorizar el Registro de Asistencia de los y las participantes de comedores por fuera del Horario Establecido”
vigente.

3.5 DESCUENTOS

3.5.1 Descuentos directos por no entrega o por falta de algun componente en el menu diario
establecido

En caso de no entregarse en su totalidad a los participantes, por hecho imputable al asociado, el menu diario
establecido en el presente anexo técnico, la Interventoria o Supervision de la SDIS podra aplicar al asociado un
descuento del diez por ciento (10%) del valor minuta (alimentos) sobre el total de cupos entregados y
registrados el dia en que se presento la situacion. Este descuento se realizara en el siguiente periodo de
facturacion.

Para el calculo del descuento se aplicara la siguiente formula:
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(Valor Minuta (alimentos)® X Cupos Entregados y Registrados del Dia) X 10%

3.5.2 Descuentos directos por faltante de talento humano establecido en estructura de costos
durante el periodo.

En caso que el asociado no cuente con el talento humano completo o vincule personal sin el respectivo aval de
la Supervision o Interventoria en el periodo certificado y de acuerdo a lo establecido en el presente anexo técnico
(coordinador, profesional social o manipuladores de alimentos), la Interventoria o Supervision de la SDIS podra
aplicar al asociado un descuento equivalente al valor diario establecido en la estructura de costos por los dias
no laborados por la(s) persona(s) faltantes o contratadas sin aval. Este descuento se realizara en el siguiente
periodo de facturacion.

Para el calculo del descuento se aplicara la siguiente formula:

Valor dia segun estructura de costos (de acuerdo al perfil) X dias no laborados o sin aval
3.5.3 Descuentos directos por reiteracion en hallazgos microbiolégicos
En caso de gue el asociado presente hallazgos microbiologicos patégenos en los remuestreos estipulados
dentro del Plan de muestreo establecido por la SDIS para materia prima o producto terminado (de acuerdo a
la normatividad vigente, o parametros establecidos por la Entidad), se aplicara al asociado un descuento
equivalente al uno por ciento (1%) sobre el valor total facturado en el mes que se presento la reiteracion del
hallazgo en el remuestreo.
Para el célculo del descuento se aplicara la siguiente férmula:

Valor total facturado del mes (en el cual se reiter6 el hallazgo) X 1 %

En caso de que la operacion del comedor culmine con algun hallazgo microbiolégico en estado abierto, se aplicara
al asociado un descuento equivalente a:

Tipo de hallazgo Porcentaje de descuento
Patogeno 1%
Indicador microbiolégico 0.5%

El cual se aplicara en la ultima factura presentada por el asociado segun corresponda.

Para el calculo del descuento se aplicara la siguiente formula:

" Valor Minuta (alimentos) establecida en cada Estructura de Costos

vevrtreehs P44 TQY
SOLCHUU: 2443848
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Valor total facturado X 0.5 % (indicador)
0
Valor total facturado X 1 % (patdgeno)
O
Valor total facturado X 1.5% (patégeno + indicador)
3.5.4 Descuentos directos por Inasistencias a los comités de seguimiento y evaluacion
En caso de que el representante legal del asociado no asista a los comités de seguimiento y evaluacion
programados por las Subdirecciones Locales — SLIS de manera mensual, o por la Subdireccion de
Abastecimiento, se aplicara al asociado un descuento equivalente al cero punto tres por ciento (0.3%) sobre el
valor total facturado en el periodo que se presento la inasistencia. Cada inasistencia genera igual descuento.
Para el calculo del descuento se aplicara la siguiente formula:
Valor total facturado del periodo (en el cual se presento la inasistencia) X 0.3 %
3.5.5 Descuentos directos por hallazgos reiterados (Requerimientos reiterados)
En caso de que la Interventoria o Supervision en su ejercicio de seguimiento genere requerimiento reiterado por
cualquiera de las variables especificadas en las actas de visita y de acuerdo a la matriz de tipificacion de hallazgos
de los componentes técnico, social y administrativo-financiero, se aplicara al asociado un descuento equivalente
al cero punto cinco por ciento (0.5%) sobre el valor total facturado en el periodo que se presento la reiteracién.
Para el calculo del descuento se aplicara la siguiente formula:
Valor total facturado del periodo (en el cual se presento la reiteracion) X 0.5 %
3.5.6 Descuentos directos por hallazgos en estado “abierto” en visitas de cierre
En caso que el asociado no cumpla con la totalidad de obligaciones contractuales establecidas en el presente
anexo técnico y permanezcan hallazgos en estado abierto en las visitas de cierre de interventoria o supervision,
las cuales se realizaran entre tres (3) y cinco (5) dias habiles antes de la fecha de finalizacién para los compontes
técnico, social y administrativo y quince dias después de finalizado el plazo de operacion del convenio para el
caso de la visita financiera de cierre, se aplicara al asociado un descuento equivalente al cero punto tres por ciento

(0.3%) por cada hallazgo en estado abierto, sobre la tltima factura de periodo completo (1 al 30) presentada por
el asociado.
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Para el calculo del descuento se aplicara la siguiente formula:
Valor total facturado del ultimo periodo x (0.3 % x numero de hallazgos en estado abierto)
3.5.7 Procedimiento para la aplicacion de descuentos directos.

El procedimiento para la aplicacion de descuentos directos por alguno de los parametros establecidos en el
presente anexo técnico sera realizado en primera instancia con la notificacion por parte del Interventor o
Supervisor en la respectiva acta de visita en cualquiera de los tres (3) componentes (social, técnico y
administrativo y financiero) en la cual se precisara las no conformidades evidenciadas acompanadas de los
debidos soportes para los casos gue se requiera.

Paso a seguir:

1. Las novedades evidenciadas seran notificadas por la Interventoria o Supervision a través de un
requerimiento, en el cual se debera indicar claramente el tipo de hallazgo (descuento directo), la fecha,
comedor donde se presento y la tasacion del descuento en mencion.

2. En caso de gue el asociado no este de acuerdo con el concepto de descuento emitido, debera presentar
justificacion por escrito a la Interventoria o Supervision adjuntando los respectivos soportes maximos a los
dos (2) dias habiles siguientes a la notificacion del descuento. De no presentarse la justificacion por parte
del asociado dentro del tiempo establecido, se dara por entendido la aceptacion del mismo.

3. Encasode que el asociado allegue la justificacion de manera oportuna, la Interventoria o Supervision debera
realizar el analisis de la misma dentro de los dos (2) dias habiles siguientes, estableciendo el cierre a
satisfaccion o la reiteracion del hallazgo, el cual debera ser notificado al asociado.

4. Si el resultade del analisis reitera el hallazgo y la aplicacion del descuento, la Interventoria o Supervision
solicitara la aplicacion del descuento a través de una nota crédito o descuento directo en la factura por el
valor determinado, que debera ser presentada junto con la factura del mes correspondiente.

Nota 1: Los valores descontados no pueden ser reinvertidos en la ejecucion del convenio. Estos valores seran
liberados a favor de la SDIS dentro del proceso de liquidacion.

Nota 2: En caso de que los hallazgos objeto de descuento sean evidenciados en visitas realizadas por funcionarios
O un contratista de la Secretaria de Integracion Social o algin ente de control, se debera levantar el acta
correspondiente en la cual se debe precisar la informacion necesaria y remitirla a la Interventoria o Supervisién de
la SDIS con los respectivos soportes, con el fin que ésta aplique los descuentos establecidos.

Nota 3: Ningun pago sera tramitado por la Interventoria o Supervision cuando se encuentren pendientes
descuentos en tramite ¢ sin cumplir con los pasos anteriormente mencionados.
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3.5.8 Incumplimientos por descuentos reiterados

Cuando el asociado incurra reiteradamente en algunas de las conductas u omisiones que pueden dar lugar a
descuento, y se hayan realizado tres (3) descuentos durante la ejecucion del convenio por cualquiera de los
parametros anteriormente mencionados, la SDIS podra iniciar el tramite respectivo para la declaratoria de un
posible incumplimiento, previo informe presentado por la firma Interventora o Supervision de la SDIS

Lo anterior se aplicara de conformidad con lo establecido en el articulo 17 de la Ley 1150 de 2007, el articulo 86
de la Ley 1474 de 2011 y la Resolucion interna No. 1673 de 2016 o el que haga sus veces.

3.6 ELABORACION Y ENTREGA DE INFORMES DE EJECUCION

El asociado debera presentar un informe mensual de ejecucion por componente y un informe final de ejecucion
del convenio, de acuerdo con los lineamientos establecidos por la SDIS.

En términos generales los informes deberan:
e Ser preparados en lenguaje sencillo, facil y entendible, tratando los asuntos de forma precisa y concisa
y de manera consecuente con los resultados del convenio.
e Contener la informacion necesaria del cumplimiento del objeto del convenio, de manera que permita
una comprension adecuada de los asuntos que se informan y de la magnitud e impertancia de la
ejecucion del convenio.

3.6.1 Informes mensuales de ejecucion por componente

e El informe mensual por componente (administrativo y financiero, social y técnico) debera reflejar las
actividades adelantadas por el asociado durante el periodo de ejecucion con corte al ditimo dia del
mes correspondiente.

e Los informes mensuales, deben presentarse en medio fisico y digital de acuerdo con los modelos
establecidos por la SDIS, en las visitas de seguimiento en campo al Interventor o supervisor de cada
componente, para su respectiva revision y aprobacién, anexando cada uno de los soportes que den
cuenta de las actividades desarrolladas en el periodo. Para los componentes social y técnico seran
verificados en la primera visita mensual. Para el componente administrativo y financiero sera
verificado en la visita financiera de seguimiento.

e Para el informe mensual del componente administrativo y financiero los formatos diligenciados deben
estar firmados por el Representante Legal y el Contador Publico del asociado; a este informe debera
adjuntarse un archivo digital con cada uno de los soportes contables que den cuenta de la ejecucion
financiera del convenio.
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3.6.2 Informe Final

Elaborar un Informe final de ejecucion del convenio de acuerdo con el modelo establecido por la SDIS, el cual
debe ser radicado en medio magnético dentro de los veinte (20) dias calendario siguientes a la fecha de
finalizacion del convenio, a la Interventoria o Supervision de la SDIS, para su revision y aprobacion, anexando
cada uno de los soportes que den cuenta de las actividades desarrolladas en el convenio.

En caso de requerirse ajustes por parte de la Interventoria o Supervision de la SDIS, el asociado tendra un
téermino maximo de dos (2) habiles para la presentacion de dichos ajustes.

3.7 GESTION DOCUMENTAL EN EL COMEDOR, TRAMITE REQUERIMIENTOS A LA CIUDADANIA,
SUBCOMPONENTE AMBIENTAL Y SUBCOMPONENTE AMBIENTES ADECUADOS Y SEGUROS

Para los items anteriores el asociado debera acogerse a lo establecido en el anexo 1 “GESTION
DOCUMENTAL EN EL COMEDOR, TRAMITE REQUERIMIENTOS A LA CIUDADANIA,
SUBCOMPONENTE AMBIENTAL Y SUBCOMPONENTE AMBIENTES ADECUADOS Y SEGUROS,
documento que el asociado, al participar en el concurso para comedores, declara haber leido, conocer y
aceptar.

CAPITULO IV. OBLIGACIONES DE LAS PARTES
1. OBLIGACIONES DEL ASOCIADO

El asociado en desarrollo del presente convenio se compromete a cumplir a cabalidad las siguientes
obligaciones:

1.1 COMPONENTE SOCIAL

1. Construir un plan de trabajo general con su respectivo cronograma por el tiempo de ejecucion del
convenio, en el formato establecido por la SDIS; enviarlo al profesional local del Proyecto 1098 “Bogota
te Nutre” via correo electronico para su acompafiamiento y seguimiento; y radicarlo en la Interventoria
0 Supervision.

2. Socializar el plan de trabajo general con su respectivo cronograma, a través de la realizacion de
reunion con minimo el 40% de los participantes del comedor.

3. Elaborar la programacion mensual de actividades en el formato establecido por la SDIS, gue incluya
de manera especifica las actividades a desarrollar para la implementacion del componente social,
teniendo en cuenta el tiempo de ejecucion del convenio y los tiempos definidos para el cumplimiento
de las obligaciones. Enviar esta programacion al profesional local del Proyecto 1098 "Bogota Te Nutre”
via correo electronico, para su acompafamiento y seguimiento..

4. Elaborar la programacion mensual de actividades a ejecutar con el rubro asignado para el componente
social, en el formato establecido por la SDIS. Enviarla, via correo electrénico, al profesional local del
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10.

11.

12.

13

14.

15.

Proyecto 1098 "Bogota Te Nutre’, para su acompafiamiento y seguimiento y a la Interventoria o
Supervision para su aprobacion.

Publicar la programacion mensual de actividades en un lugar visible del salén comedor, en el formato
establecido por la SDIS, impreso en tamafio pliego y ploteado, sin alteraciones, tachones o
enmendaduras.

Construir los Acuerdos de Convivencia y Participacion mediante la realizacion de una (1) actividad
pedagogica grupal, con la asistencia de por lo menos el 40% de los participantes del comedor
Socializar los Acuerdos de Convivencia y Participacion y el Acta de Compromiso vigente, al 100% de
los participantes del comedor, a través de la realizacion de una (1) asamblea general.

Publicar los Acuerdos de Convivencia y Participacion y el Acta de Compromiso vigente, en un lugar
visible del salon comedor, impresos de manera legible, sin alteraciones, tachones o enmendaduras
Identificar, al inicio del convenio y mensualmente, el estado de formulacion y seguimiento de los
Planes de Atencion Individual y Familiar — PAIF de las familias participantes del Comedor; registrar la
informacion en el formato establecido por la SDIS y cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccidn de Nutricion y Abastecimiento.

Formular los Planes de Atencion Individual y Familiar - PAIF, mediante visita domiciliaria, teniendo en
cuenta las excepciones definidas por la SDIS, al 100% de las familias participantes del Comedor a las
que no se les formulo PAIF durante el convenio inmediatamente anterior, de acuerdo con los rangos
y tiempos establecidos en el anexo técnico.

Formular los Planes de Atencion Individual y Familiar - PAIF, mediante visita domiciliaria, teniendo en
cuenta las excepciones definidas por la SDIS, al 100% de los nucleos familiares gue ingresan
mensualmente al Comedor como resultado de los cambios de estado, de acuerdo con los rangos y
tiempos establecidos en el anexo técnico.

Construir el Marco Valorativo Familiar al 100% de los nucleos familiares participantes del Comedor,
en el modelo establecido por la SDIS, de acuerdo con los rangos, tiempos y porcentajes establecidos
en el anexo técnico.

Construir el Marco Valorativo Familiar al 100% de los nucleos familiares que ingresan mensualmente
al Comedor como resultado de los cambios de estado, en el modelo establecido por la SDIS, de
acuerdo con los rangos, tiempos y porcentajes establecidos en el anexo técnico.

Elaborar el Plan de Desarrollo de Capacidades dirigido al 100% de los participantes del Comedor y
sus familias, en el modelo establecido por la SDIS, con base en la informacion obtenida en la
formulacion del PAIF y la construccion del Marco Valorativo Familiar; cargarlo en el archivo compartido
en OneDrive del componente social de la Direccidn de Nutricion y Abastecimiento para su
correspondiente revision, retroalimentacion y aprobacion.

Implementar el Plan de Desarrollo de Capacidades, a través de la realizacion de minimo seis (8)
actividades mensuales, con minimo quince (15) participantes cada una, conforme a los grupos etarios
existentes en el Comedor. Elaborar un reporte mensual, en el formato establecido por la SDIS y
cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del componente social de la Direccion de Nutricion y
Abastecimiento.
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16.

T,

18.

19.

20.

21.

23.

24.

25.

Generar estrategias de coordinacion intra e interinstitucionales por Comedor que brinden respuesta a
las necesidades y situaciones comunes identificadas en los Planes de Atencion Individual y Familiar
y en los Marcos Valorativos Familiares; registrar la informacion en el formato establecido por la SDIS,
socializar en el espacio de la Mesa de Desarrollo Comunitario y cargar en el archivo compartido de
OneDrive del componente social de la Direccién de Nutricién y Abastecimiento.

Referenciar de manera permanente a los participantes del Comedor a los servicios sociales existentes,
segun se requiera, de acuerdo con las condiciones familiares identificadas, los acuerdos de
corresponsabilidad formulados en los Planes de Atencion Individual y Familiar, el Marco Valorativo
Familiar y el Plan de Desarrollo de Capacidades; y realizar seguimiento mensual y cierre
correspondiente.

Presentar trimestralmente en la Mesa de Desarrollo Comunitario, minimo una actividad de relevancia
ejecutada en el Comedor, de acuerdo con el modelo establecido, las cuales seran priorizadas a nivel
local para su posterior publicacién en la pagina Web de la Secretaria Distrital de Integracién Social.
Realizar el Analisis Situacional de Motivos de Ingreso, de acuerdo con el modelo establecido por la
SDIS y cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del componente social de la Direccion de
Nutricion y Abastecimiento.

Registrar en el aplicativo PAIF el 100% de los Planes de Atencién Individual y Familiar — PAIF, el 100%
de las Referenciaciones y el 100% de los seguimientos y observaciones realizadas, dentro del mes
calendario correspondiente, en los apartados asignados en el aplicativo para tal fin.

Sistematizar los resultados del 100% de Marcos Valorativos Familiares construidos, en el formato
establecido por la SDIS, y cargar en el archivo compartido de OneDrive del componente social de la
Direccion de Nutricion y Abastecimiento.

. Realizar seguimiento a los acuerdos de corresponsabilidad pactados en los Planes de Atencién

Individual y Familiar — PAIF, de acuerdo con las fechas de cumplimiento de estos, al 100% de las
familias gue cuentan con PAIF construidos.

Realizar seguimiento trimestral al 100% de familias participantes del Comedor, en el que se identifique
el estado de avance respecto al desarrollo y adquisicion de nuevos recursos y al desarrollo de nuevas
estrategias de afrontamiento; registrarlo en el formato Marco Valorativo Familiar, elaborar reporte
trimestral en el formato establecido por la SDIS y cargarlo en el archivo compartido en OneDrive del
componente social de la Direccion de Nutricion y Abastecimiento.

Realizar seguimiento a los participantes que evidencien criterios de egreso, de acuerdo con lo
establecido en los "Criterios de focalizacion, priorizacion, egreso y restricciones para el servicio de
Comedores” vigente y el procedimiento de egreso vigente, y enviar reporte semanal via correo
electronico, en el formato establecido por la SDIS, al profesional local del Proyecto 1098 "Bogota Te
Nutre” de la Subdireccion Local para la Integracion Social, con los respectivos soportes del
seguimiento realizado, a fin de realizar las actuaciones correspondientes.

Actualizar la informacion diligenciada en la ficha SIRBE vigente, cuando se presente modificacion en
las variables basicas, variables transversales, ubicacion geogréafica, informacion basica y transversal
sobre la familia, de acuerdo con los lineamientos establecidos por la SDIS; y enviar reporte semanal
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26.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34,

via correo electronico en el formato establecido por la SDIS, al profesional local del Proyecto 1098
“Bogota Te Nutre” de la Subdireccion Local para la Integracién Social, a fin de realizar las actuaciones
correspondientes.

Participar en la induccion del componente social al inicio del convenio y cuando se presente cambio
del profesional social, previa aprobacion del perfil por parte de la Interventoria o Supervision.

. Informar, via correo electrénico, al profesional local del Proyectc 1088 “Bogota Te Nutre” de la

Subdireccion Local correspondiente y al equipo del componente social de la Direccion de Nutricion y
Abastecimiento, el cambio de profesional social en el Comedor, al momento de la aprobacién del perfil
por parte de la Interventoria o Supervision.

Acompafiar y apoyar la prestacion del servicio durante el horaric de atencién a los participantes,
teniendo en cuenta la programacion de las actividades del componente social.

Participar en los espacios convocados por la Secretaria Distrital de Integracidn Social, en el marco de
la implementacién del Proyecto 1088 “Bogota Te Nutre”.

Remitir en medio fisico o magnético segln corresponda, los reportes, formatos y soportes requeridos
como fuentes de verificacion de cada una de las obligaciones del componente social establecidas en
el anexo técnico; asi como la informacion del componente social solicitada por la SDIS durante la
ejecucion del convenio de asociacion. Acompafar las jornadas de aplicacion de encuestas a los
participantes del Comedor cuando la SDIS lo requiera, realizando convocatoria y apoyando la
organizacion logistica.

Elaborar informes mensuales de ejecucion del componente social, en medio fisico y magnético, de
acuerdo con el modelo establecido por la SDIS; presentar en la primera visita mensual de seguimiento
en campo al interventor o supervisor del componente, para su respectiva revision y aprobacién,
anexando cada uno de los soportes que den cuenta de las actividades desarrolladas en el periodo.
Elaborar un informe final de ejecucion del componente social, de acuerde con el modelo establecido
por la SDIS, el cual debe ser radicado en medio magnético dentro de los veinte dias calendario
siguientes a la fecha de finalizacion del convenio, a la Interventoria o Supervision para su revision y
aprobacion, anexando cada uno de los soportes que den cuenta de las actividades desarrolladas en
el convenio.

Realizar la organizacién, clasificacién, depuracion y correcto manejo de toda la documentacion
emanada del componente social (archivo de historias sociales de participantes en estade En Atencion
y archivo de ejecucion contractual), atendiendo los lineamientos definidos para la administracion
documental por el Subsistema Interno de Gestidon Documental y Archivo de la Secretaria Distrital de
Integracion Social, el Decreto Distrital 514 de 20086, la Ley 594 de 2000 y los procesos, procedimientos,
reglas, normatividad y lineamientos del Archivo General de la Nacion y el Archive de Bogota. de
manera permanente desde la firma del acta de inicio hasta cinco (5) dias antes de la finalizacion del
convenio.

Informar de inmediato, via correo electronico, a la Interventoria o Supervision de la SDS con copia al
Subsistema Interno de Gestion Documental y Archivo de la Secretaria Distrital de Integracion Social,



Codigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES

{A) Version: 0
Al MAYOR FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 —
DE BOGOTAD.C DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018

CRETARIA DE INTEGRACION SGTIAL

Pagina: 124 de 137

1.2

sobre cualquier dafio generado a la documentacion objeto de custodia (archivo de historias sociales
de participantes en estado En Atencion y archivo de ejecucién contractual).

COMPONENTE TECNICO

1.21 SUBCOMPONENTE NUTRICIONAL

10.

11.

12.

13.

14.

Cumplir con las especificaciones determinadas en el anexo técnico en el subcomponente nutricional
(suministro alimentario, vigilancia nutricional y promocidn de estilos de vida saludable) en concordancia
con el lineamiento de la SDIS.

Velar porla adecuada implementacion de los procesos, procedimientos y documentos técnicos
relacionados con alimentacion, nutricion y salud, del servicio social comedor, establecido en el presente
anexo técnico.

Implementar la minuta de alimentos: minuta patrén, ciclo de menus y analisis nutricionales (anexos) para
los distintos grupos de edad determinados por la SDIS.

Publicar diariamente en un lugar visible el ciclo de menus y el menu del dia para los participantes del
comedor.

Realizar las preparaciones de alimentos utilizando la totalidad de ingredientes incluidos en el documento
“analisis nutricionales” de cada uno de los 30 menus, en las cantidades establecidas en las columnas
de peso neto del mismo archivo y garantizando el peso servido incluido en la minuta patrén.

El asociado a través del profesional nutricionista dietista debera realizar fortalecimiento técnico al talento
humano de la unidad operativa en el manejo de la minuta de alimentos: minuta patron, ciclo de menus
y analisis nutricionales

El asociado a través del profesional nutricionista dietista debera realizar la estandarizacion de utensilios
para el servido de alimentos, con el fin de dar cumplimiento a los pesos servidos establecidos en la
minuta patron de cada grupo etario y optimizar los tiempos de servido.

Garantizar durante el servido, distribucion y consumo, la disponibilidad de orégano, pimienta negra y aji
triturado, sazonadores naturales que funcionan como agentes que aportan sabor a las preparaciones y
eliminan la necesidad de adicion de sal.

Realizar la solicitud de intercambios de alimentos cuandc se demuestren situaciones de fuerza mayor o
caso fortuito, teniendo en cuenta las especificaciones descritas en el presente anexo técnico.
Garantizar asistencia al proceso de estandarizacion o fortalecimiento técnico en toma de medidas
antropomeétricas programadas.

Garantizar el registro de informacion de medidas antropomeétricas en el sistema SIRBE de acuerdo con
lo establecido en el presente anexo técnico.

Garantizar la toma de datos antropométricos a la totalidad de los participantes que asisten al comedor,
de acuerdo con lo establecido en el presente anexo técnico.

Canalizar los casos identificados con malnutricién a las entidades establecidas en la ruta integral de
atencion a la malnutricion, con base en los lineamientos de la SDIS.

Brindar a la red familiar o social, las recomendaciones nutricionales pertinentes enfocadas en el estado
nutricional adecuado de los participantes, a traves acciones de |EC.

£ ¥ e o fe A ATOD
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

Dar cumplimiento a la aplicacion y tabulacion de las encuestas “Necesidades de Capacitacion-
Promocion en estilos de vida saludable” de la SDIS, como minimo el 30% de la poblacion atendida”.
Disenar el plan de promocion de estilos de vida saludable determinando las tematicas de capacitacion
a abordar, con base en los resultados de la encuesta aplicada, de acuerdo a lo establecido en el anexo
técnico; y presentarlo oportunamente para revision y aprobacion del profesional nutricionista dietista
local del Proyecto 1098 “Bogota Te Nutre”

Implementar el plan de promocién de estilos de vida saludable aprobado (accion de difusion, taller
educativo y jornadas de actividad fisica), segun periodicidad descrita en el anexo técnico y realizar
coordinacion con entidades que cuenten con fisioterapeuta o educador fisico para el desarrollo de las
actividades que asi lo requieran.

Elaborar y entregar de manera oportuna los informes o reportes requeridos.

Dar cumplimiento a los requerimientos realizados por la Interventoria o Supervision o entes de control y
recomendaciones realizadas por la SDIS. Presentando los formatos de control y verificacion en medio
fisico.

Preparar los alimentos en la localidad para la cual fue contratado y en la que se encuentra el comedor,
salvo fuerza mayor o caso fortuito debidamente comprobado. La destinacion de un nuevo lugar, durante
la ejecucion del convenio, por las causas que correspondan a la excepcion indicada, requerira la
verificacion del cumplimiento de los requisitos establecidos en el anexo técnico y la previa aprobacion
por parte de la SDIS y la Interventoria o Supervision

SUBCOMPONENTE SANITARIO Y DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Dar cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 y demas normas concordantes y complementarias, asi
como a los lineamientos técnicos establecidos por el Proyecto 1098 "Bogota Te Nutre” para superar 1as
condiciones de vulnerabilidad, de la Secretaria Distrital de Integracion Social.

Cumplir con lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 de etiquetado y rotulado de alimentos.
Cumplir con las especificaciones determinadas en el anexo técnico en el subcomponente sanitario y de
Buenas Practicas de Manufactura.

Garantizar durante toda la ejecucion del convenio el concepto higiénico sanitario favorable del comedor.
Para el caso de los asociados nuevos en la operacion del comedor, se debera obtener el concepto
sanitario favorable en un plazo no mayor a tres (3) meses contados a partir de la firma del acta de inicio.
Se debe presentar carta radicada a la Secretaria Distrital de Salud y gestionar el proceso de visita
sanitaria en un plazo maximo de tres (03) dias habiles a partir de la firma del acta de inicio.

El comedor debe contar con los conceptos higiénico sanitarios favorables de los proveedores (directos
y distribuidores), de pollo, pescado, carne y derivados, leche y derivados, productos a base de huevo y
pulpas de fruta, para el caso de los proveedores de pollo, pescado, carne y derivados, podran contar
con la autorizacion sanitaria vigente. Los conceptos higiénico-sanitarios no deben tener fecha de
expedicion superior a un (1) afio.

Cumplir con lo establecido en la resolucion 2674 de 2013, capitulo VIl articulo 29 y demas normas
vigentes relacionadas con el transporte de alimentos.



Caédigo: FOR-AD-031

PROCESO ADQUISICIONES

Versién: 0
ALCALOIAMAYOR FORMATO ANEXO TECNICO Fecha: Memo Int 29773 -
DE BOGOTAD.C DECRETO 092 DEL 2017 05/06/2018
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Péginaf 126 de 1 37
7. Brindar productos en la calidad, cantidad, oportunidad y logistica requerida, manteniendo a disposicion

1.
12.

13,
14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

las remisiones o facturas de los alimentos y elementos de aseo en el comedor y dando cumplimiento al
cronograma de recepcion de alimentos.

Contar con el equipo de menaje nuevo (plato de sopa, plato de seco, plato postrero y vaso).

Tomar y mantener las muestras diarias de alimentos preparados de acuerdo a lo establecido.

El asociado a través del profesional nutricionista dietista debe elaborar, divulgar y actualizar el plan de
saneamiento de acuerdo a la Guia de Plan de Saneamiento establecida por la SDIS.

Aplicar los controles de calidad necesarios que garanticen alimentos inocuos a los participantes.
Garantizar la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura en todos los procesos realizados en el
comedor.

Contar con las areas establecidas en el anexo técnico para la prestacion del servicio de alimentacion.
El asociado debe realizar las adecuaciones al predio en los tiempos establecidos en el numeral 2.2.2
Infraestructura.

Velar que todos los alimentos sean consumidos dentro de las instalaciones del comedor. Ningln
participante podra retirar del comedor los alimentos suministrados, Unicamente se declarara la condicion
de excepcién en los casos de enfermedades de alto contagio (infectocontagiosa por via respiratoria u
oral) de condicion epidemiologica que pongan en riesgo la salud de los participantes del comedor (H1N+,
varicela, bronquitis, entre otras), o incapacidades certificadas medicamente que le impidan a los
participantes su asistencia temporal al comedor (como en el caso de inmunosupresion por trasplantes,
cancer o SIDA, postoperatorios, postpartos — 40 dias).

De acuerdo a lo anterior, en caso de que el participante requiera realizar la solicitud de salida de
alimentos del comedor, este debe radicar en la Subdireccion Local los siguientes documentos:

s« Carta de solicitud legible dirigida al Subdirector Local, especificando la siguiente informacion:
nombre del participante, numero de documento de identidad, diagnostico médico y relacion de
fechas en que se requiere la salida de los alimentos del comedor.

¢« (Copia legible de la incapacidad reciente emitida por el medico de la Entidad Administradora de
Pianes de Beneficios de Salud (EAPB) del participante.

e (Copia legible del documento de identidad del participante.

El asociado Unicamente podra permitir la salida de alimentos del comedor, siempre y cuando se cuente
con la autorizacidon por escrito del Subdirector Local; esta autorizacién debera permanecer en el
comedor y estar a disposicion de la supervision o interventoria.

El asociado a través del profesional nutricionista dietista debe elaborar e implementar un plan de
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde el momento de
su contratacion, de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013.

Mantener actualizados y debidamente diligenciados los formatos y registros de control establecidos en
el anexo técnico.

Disponer de los planes de mantenimiento preventivo y correctivo en las instalaciones del comedor.
Tomar las medidas administrativas necesarias para garantizar la aplicacion de pruebas microbiologicas
y fisicoquimicas que se estimen necesarias.

Cumplir con los parametros microbiologicos y fisicoquimicos establecidos por normatividad nacional y
parametros internos de la SDIS para los analisis a muestras de materias primas, productos terminados
y agua de consumo.
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21.

22.

23,

Cumplir con los parametros microbiolégicos internos establecidos por la SDIS para los andlisis de frotis
de manos de personal manipulador, superficies y ambientes. Y otros bromatologicos que
ocasionalmente sean requeridos por la SDIS.

Conservar las contramuestras de materia prima para analisis microbiolégico, que el laboratorio
contratado por la interventoria o supervision deje en las instalaciones del comedor, en las condicicnes
higiénico-sanitarias requeridas.

En caso de que se presente un brote o evento epidemiolégico relacionado con posible contaminacion
alimentaria, la responsabilidad de llevar a cabo la toma de las muestras sera del asociado de cada
comedor.

1.3. COMPONENTE ADMINISTRATIVO Y FINANCIERO

1.

Entregar como requisito previo para la firma del acta de inicio a la Subdireccion de Abastecimiento —
Equipo de Seguimiento de la SDIS, la Matriz: Relacion Talento Humano establecida por la Entidad, por
via correo electrénico al dia habil siguiente a la suscripcion del convenio.

Firmar el acta de inicio del convenio.

Entregar como requisitos para la operacion del Comedor, hojas de vida con los soportes del recurso
humano sefialado en el anexo técnico, certificados médicos del Coordinador. Manipuladores de
Alimentos y Nutricionista, Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo de acuerdo a lo
contemplado en la Resolucion 1111 del 27 de marzo de 2017 y Certificado de Inspeccion y Vigilancia
de Personas Juridicas — SIPEJ vigente; dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a la suscripcion
del acta de inicio del convenio.

Garantizar un espacio con el tamafio y condiciones adecuadas, de acuerdo al anexc técnico, para
realizar las operaciones propias del comedor.

Acatar y aplicar las observaciones y recomendaciones de la Interventoria o Supervision del convenio,
siempre y cuando se encuentren relacionadas con la ejecucion del mismo.

Realizar el pago de salarios o honorarios, prestaciones sociales e indemnizaciones del recurso humano,
como maximo dentro de los Ultimos tres dias calendario del mes o periodo ejecutado.

Cumplir con las obligaciones del Sistema de Seguridad Social y aportes parafiscales, segun lo
establecido en el articulo 50 de la ley 789 de 2002, cuando haya lugar a ello y lo establecido en el
decreto1273 del 23 de julio de 2018 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Para los casos de
contratos de orden de prestacion de servicios debe verificar el pago de las obligaciones de Seguridad
Social. LA SECRETARIA, por medio de la Interventoria o Supervision, en el momento de expedir cada
certificacion para los pagos, verificara y dejara constancia de las obligaciones del asociado frente a los
terceros mencionados durante toda su vigencia, estableciendo una correcta relacion entre el monto
cancelado y las sumas que debieron ser cotizadas. El aporte al sistema de salud se debera liquidar
atendiendo lo preceptuado en los articulos 3, 4, 5, de la Ley 797 de 2003 y el Decreto 510 de 2003. El
incumplimiento de esta obligacion sera objeto de multas sucesivas o de la declaratoria de caducidad del
contrato, de acuerdo con lo establecido para el efecto en la Ley 828 de julio 10 de 2003.

Cumplir con los requisitos minimos del equipo de computo. Si estos no se cumplen. no se instalaran los
accesos a los aplicativos.
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10.

11.

12

13.

14,

15.

16.

17.
18.

19.

21.

Realizar mantenimiento preventivo a los equipos de cémputo minimo cada dos (2) meses y actualizacion
del antivirus permanente via Internet.

Contar en el comedor con conexion a internet de acuerdo con las especificaciones contenidas en el
anexo técnico, garantizando la disponibilidad del canal de comunicacién durante la jornada de
prestacion del servicio.

Registrar diariamente en el software dispuesto por la SDIS la asistencia de los participantes, de acuerdo
con los lineamientos establecidos por la misma; proceso que debera realizarse mediante identificacién
biometrica o por medio del registro manual, verificando la fotografia archivada en el software vy realizar
la toma de firma del participante en la planilla de asistencia diaria (el listado para registro manual de
asistencia debera ser exportado del aplicativo del comedor. En caso de que no se pueda realizar, debera
ser solicitado a la Subdireccidn de Investigacion e Informacidn).

Realizar toma de fotografia y actualizarla cada seis (6) meses para menores de edad y cada doce (12)
meses para mayores de edad como parte del soporte del registro de asistencia al comedor.

Dar cumplimiento a los protocolos de funcionamiento y desarrollo cuando la Secretaria implemente
nuevos sistemas de registro de informacién para los comedores.

Garantizar que el coordinador, profesional social y nutricionista dietista conozcan y apliquen los
manuales, procedimientos y guias de manejo del aplicativo SIRBE y RAD.

Recibir del asociado saliente o de la Subdireccién Local para la Integracion Social respectiva el aviso
del comedor y mantenerlo en buenas condiciones y en un lugar visible exterior; a excepcion de los casos
en que las normas lo prohiban. Una vez finalice el convenio y en el evento de cambio del asociado,
entregar el aviso al asociado entrante o a la Subdireccion Local para la Integracion Social respectiva
Garantizar que el personal manipulador de alimentos se encuentre completo durante toda la prestacion
del servicio.

Cumplir con los aportes del asociado conforme se estable |a estructura de costos.

Aportar a la Interventoria o Supervision el contrato de arrendamiento a los diez (10) dias habiles después
de firmada el acta de inicio del convenio, por medio de correo electronico.

Presentar a la Interventoria o Supervision los documentos soportes de cada uno de los rubros
establecidos en la estructura de costos

Realizar los pagos de manera oportuna y acorde con lo establecido en las condiciones de negociacion
con cada uno de sus proveedores, asi mismo, presentar paz y salvo de pago a proveedores con una
periodicidad bimestral a la Interventoria o Supervision de la SDIS. La Interventoria verificara en campo
la inversion y pago de los recursos.

Presentar a la Interventoria o Supervision, por medio de correo electronico, a los dos (2) meses despues
de firmada el acta de inicio del convenio copia de CONCEPTO DE USO DEL SUELO permitido para el
uso especifico a desarrollar (dotacional equipamiento colectivo bienestar social — centros de servicios
de bienestar), es valido el concepto emitido por la pagina oficial de la Secretaria Distrital de Planeacion
— EL CERTIFICADO SINUPOT o EL CONCEPTO DEL USO DEL SUELO, mediante el cual conste que
el uso del suelo es permitido, no obstante, si no es posible que el SINUPOT establezca lo antes
mencionado, se debera presentar la certificacion de uso del suelo permitido expedida por la Secretaria
Distrital de Planeacion, Planeacioén Municipal o por parte de la Curaduria Urbana.

Presentar a la Interventoria o Supervision, por medio de correo electronico, a los dos (2) meses despues
de firmada el acta de inicio del convenio CERTIFICACION DE RIESGO EMITIDO POR EL IDIGER, es

" +
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23.
24.
25.

26.

27,

28.

29.
30.

31.

32.

33.

34.
35.
36.

37.

valido el concepto emitido por la pagina oficial de la Secretaria Distrital de Planeacion - SINUPOT,
mediante el cual conste que el predio no se encuentra en zona de amenaza y riesgo, no obstante, si
en la mencionada certificacion presenta riesgo por remocién o inundacién en masa de categoria media
o alta, se debera presentar el concepto emitido por IDIGER.

Utilizar el comedor para el fin establecido en el presente anexo técnico; el asociado esta obligado a NO
ejercer proselitismo de tipo politico, religioso, ideoldgico, comercial o de cualquier otra indole.

Destinar exclusivamente los recursos publicos que reciba en razén del respectivo convenio, para los
gastos que demanden el cumplimiento del objeto del mismo.

El comedor no podra recibir aportes voluntarios segun lo establecido en Decreto 389 de 2009 y la
normas que lo reglamentan.

Garantizar la asistencia del representante legal del asociado al comite local de seguimiento y evaluacién
mensualmente; bajo ninguna circunstancia esta obligacién podra ser delegada al personal que labora
en el comedor.

Informar a la Interventoria o Supervision con copia a la Subdireccion de Abastecimiento, cuaiquier
eventualidad que pueda generar la afectacién del servicio, para gue Ia Interventoria o Supervision de
las SDIS proceda a avalar dicha situacion.

Atender las visitas de Interventoria o Supervisién de la SDIS, profesionales locales, entes de control,
autoridades sanitarias y entidades de seguimiento asociadas a la operacion del comedor (Bomberos,
IDIGER, entre otras), garantizando las acciones correctivas frente a los hallazgos o recomendaciones
realizadas. En el caso de presentarse visitas de organismos de control en el comedor. se debe informar
inmediatamente a la Subdireccion Local.

Acatar las observaciones realizadas por parte de la Interventoria o Supervision de la SDIS en los
diferentes componentes.

Realizar las acciones necesarias para el cierre de las observaciones, planes de mejoramiento o
requerimientos generados durante la ejecucion del convenio.

Realizar el agotamiento o reinversion de recursos una vez culminada la fecha final de operacion
determinada en el acta de inicio. El cual consiste en tomar el deficit de raciones acumulado en Ia
ejecucion del convenio.

Realizar el empalme con el asociado entrante o con la Subdireccion Local respectiva, a la finalizacion
del convenio y cuando se realicen cambios de asociado de los comedores. con los Representantes
Legales de los asociados y sus equipos de trabajo.

Mantener a la Secretaria Distrital de Integracion Social indemne, libre de dafios o perjuicios y de
cualquier reclamacion proveniente de terceros que tenga como causa las actuaciones de asociado, sus
proveedores o terceros relacionados.

Presentar a la Interventoria o Supervision las facturas para pago de acuerdo con la normatividad
contable vigente, con sus respectivos soportes, dentro de las fechas establecidas por la SDIS.
Elaborar y entregar los informes mensuales de ejecucién del convenio por cada uno de los componentes
de acuerdo con la metodologia establecida por la SDIS.

Elaborar y radicar un informe final dentro de los veinte (20) dias calendario siguientes a la finalizacion
del convenio, de acuerdo con la metodologia establecida.

Firmar el Acta de Liquidacion del convenio.
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1.3.1

1.3.2

GESTION DOCUMENTAL

El asociado debera remitir a la Interventoria o Supervision, con copia al Subsistema Interno de Gestion
Documental y Archivo -SIGA de la SDIS, dentro de los primeros treinta (30) dias calendario a partir de
la firma del acta de inicio via correo electronico, la planilla de asistencia de la divulgacion de las Politicas
de Gestion Documental de la SDIS, atendiendo los lineamientos definidos por el SIGA para la
administracion documental y la normatividad legal vigente aplicable a la materia, las cuales deberan ser
implementadas durante la ejecucién del convenio.

Reazlizar la organizacién documental (clasificacion, ordenacion, descripcion), custodia (condiciones de
almacenamiento) y administracion de los documentos generados en |la ejecucion del convenio, teniendo
en cuenta lo establecido en la Tabla de Retencion Documental aprobada por la Entidad, los instructivos,
procesos, procedimientos y normatividad que en materia archivistica se encuentre aprobada y
reglamentada.

La responsabilidad sobre la custodia de los documentos producto de la ejecucion contractual es del
asociado. '

En caso de perdida parcial o total de la documentacion que esté a cargo del asociado, éste debe
efectuar sin costo adicional para la SDIS, la reconstruccién de los documentos o expedientes
respectivos, y realizar las demas acciones sefialadas en los procedimientos definidos por la SDIS y la
normatividad legal vigente aplicable a la materia.

Informar de inmediato a la Interventoria o Supervision con copia al Subsistema Interno de Gestién
Documental y Archivo de la SDIS sobre cualquier dafio generado a la documentacion objeto de custodia.
La informacion que sea capturada, procesada, almacenada y conservada en sistemas de informacion,
servidores y demas medios electronicos debe ser entregada sin claves, sin encriptaciones, ni ninguna
restriccion de seguridad, bajo criterios archivisticos, garantizando la integridad, usabilidad, legalidad de
los documentos y neutralidad tecnologica.

El caracter reservade de un documento no sera oponible a las autoridades, que, siendo constitucional
o legalmente competentes para ello, lo soliciten para el debido gjercicio de sus funciones y corresponde
a dichas autoridades asegurar la reserva de los documentos que lleguen a conocer.

Efectuar la entrega de la totalidad de los archivos producto de la ejecucion contractual a la SDIS, sin
gue esta actividad genere compensacion alguna por parte de la Entidad. Dicha documentacion solo sera
recibida si cumple con todos los lineamientos definidos por el SIGA para la administracion documental
y la normatividad legal vigente aplicable a la materia y sera un requisito para el tramite de liquidacién
del convenio.

Presentar con el informe final de gjecucion, a la Interventoria o Supervision, el acta de aprobacion de
entrega de la documentacion generada durante la ejecucién del convenio.

CON RELACION A LA ENTREGA DE BIENES

El asociade cumplira con las siguientes obligaciones frente a los elementos entregados, asi:

1.

Responder y hacer buen uso de los bienes que le sean asignados para el desarrollo de sus obligaciones
y hacer entrega de los mismos en el estado en que los recibio, salvo su deterioro natural, o dafios
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ocasionados por caso fortuito o fuerza mayor, al Supervisor del convenio, al momento de |a terminacion

de éste, respondiendo por los dafios o pérdida que provengan desde dolo hasta culpa grave.

2. Entregar a la finalizacién del convenio, mediante acta, los bienes con sus respectivas placas de
inventarios en buen estado de conservacion y funcionamiento, salvo el deterioro natural que sufran por
su uso adecuado, de conformidad con lo establecido en el numeral 4.4 del Manual de Procedimiento
Administrativo y Contable para el Manejo y Control de los Bienes de las Entidades Publicas del Distrito
Capital. (Resolucion 001 de 2001 para el Distrito Capital), la cual fue adoptada por la SDIS. mediante la
Resolucion 223 de 2002.

3. Recibir en calidad de préstamo de uso, los bienes devolutivos relacionados mediante acta de
levantamiento fisico de inventario realizado por la SDIS en la cual consta la cantidad. especificacicnes
y valor de los bienes; acta que por este medio las partes acuerdan hace parte integral del presente
convenio.

4. Recibir en calidad de préstamo los bienes de consumo controlado que la SDIS entregue al comedor
durante la ejecucion del convenio.

5. Participar activamente en la diligencia de entrega en la que se levantara el acta que suscribiran
conjuntamente el representante legal del asociado y la SDIS.

6. En caso de pérdida, dafio o hurto de uno o varios de los elementos objeto del convenio, asi como del
caso fortuito previsto en el articulo 2203 del Codigo Civil, imputable a culpa del asociado o sus
dependientes, este deberé realizar la reposicion del respectivo elemento, por uno de iguales o similares
caracteristicas, de acuerdo con lo establecido en los numerales 3.2.12 y 5.5 del Manual de
Procedimientos Administrativos y Contables para el Manejo y Control de los Bienes de los Entes
Publicos del Distrito Capital, expedido por la Secretaria de Hacienda, Direccion Distrital de Contabilidad
mediante Resolucion No. 01 de septiembre de 20 de 2001, y demas normas concordantes teniendo en
cuenta entre otros los siguientes pasos:

e Formular la respectiva denuncia ante las autoridades competentes informando los hechos que dieron
origen a la perdida, dafio o hurto, tan pronto haya tenido conocimiento del hecho, allegando los
correspondientes documentos probatorios, e informar al Supervisor del convenio, dentro de los tres
(3) dias habiles siguientes a la ocurrencia del hecho, anexando los soportes respectivos.

e Informar pormenorizadamente, por escrito a la Unidad de Apoyo Logistico Grupo Almacen e
Inventarios, anexando copia de la denuncia presentada a las autoridades competentes, para efectos
de la investigacion pertinente y reclamacion ante la firma aseguradora.

e Proceder a la restitucion, como resultado de la conciliacion o del fallo definitivo emitido dentro del
respectivo proceso administrativo interno que se haya adelantado. En caso de llegarse a un arreglo
con el responsable del bien a través de su reposicion, tal hecho se informara a las autoridades
competentes, a la Unidad de Apoyo Logistico Grupo- Almacén e inventarios de la SDIS, al supervisor
del convenio o quien delegue y a la Oficina Asesora Juridica, en el evento en que por parte de este
se hubiere adelantado el respectivo proceso. Para efectos de la reposicion del bien o el elemento se
debera tener en cuenta que este sea de iguales o similares caracteristicas al elemento gue se repone
siguiendo para el efecto los lineamientos establecidos en el numeral 3.2.12 del Manual de
Procedimientos Administrativos y Contables para el manejo y Control de los Bienes de los Entes
Publicos expedido por el Contador Distrital.
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7.

Responder exclusivamente por los dafios que los bienes entregados en calidad de préstamo causen a

terceroes.

8. Cancelar a la SDIS el valor deducible en caso de pérdida o dafio cuando sea imputable al asociado. En

10.

1.3.3.

o~

134

_I\J

caso de que no sea cancelado dicho valor, la SDIS podra descontarlo del tltimo pago correspondiente
al 2%, luego de ser incorporado en el texto de la liquidacion.

Restituir los bienes, al término del convenio mediante acta firmada por el asociado y el supervisor, de
los bienes objeto del presente convenio, en el estado en que se reciben, salvo el normal deterioro por
su uso y respondiendo por los dafios que estos sufran, de acuerde con la normatividad civil vigente.
Suscribir el Acta de Entrega a la SDIS de los bienes devolutivos, asi como del estado de ios bienes de
consumo controlado, que se hayan entregado al comedor durante la ejecucion del convenio, dentro del
mes siguiente a la terminacion del mismo.

SUBCOMPONENTE AMBIENTES ADECUADOS Y SEGUROS

Cumplir con las especificaciones determinadas en el anexo técnico en el subcomponente de ambientes
adecuados y seguros.

Elaborar un Plan de Emergencia y Contingencias para el comedor.

Contar para el comedor con visita y Concepto Técnico de Seguridad Humana y Proteccién Contra
Incendios vigente menor a un (1) afio, de la Unidad Administrativa Especial - UAE del Cuerpo Oficial de
Bomberos.

Tener minimo un botiquin, el cual debe estar ubicado en un sitio estratégico y seguro.

Garantizar el. cumplimiento de las medidas contra incendios, descargas eléctricas, sustancias
peligrosas, seguridad en actividades en el comedor e infraestructura.

Mantener actualizados los formatos requeridos en este subcomponente y la ficha de ingreso de
visitantes al comedor.

SUBCOMPONENTE AMBIENTAL

Realizar la adopcion e implementacion del Plan Institucional de Gestion Ambiental de la entidad, al cual
se le hara seguimiento, vigilancia y control por parte de la Entidad y entes de control.

Enviar al Area de Gestion Ambiental de la SDIS los formatos y documentos solicitados en el
subcomponente ambiental, debidamente diligenciados y en los tiempos establecidos.

Dar cumplimiento a las estrategias y obligaciones generadas por los planes, politicas, instructivos,
lineamientos y programas ambientales de la Entidad.

Participar en las actividades propuestas por el area de gestion ambiental, mediante el desarrollo de
campanas, actividades ludicas y conmemoracion de fechas ambientales.

Enviar al Area de Gestién Ambiental de la SDIS los informes o la informacién necesaria para el reporte
de la Entidad ante los entes de control.

Capacitar al personal del comedor en los programas, politicasy formatos que integran el
subcomponente ambiental del anexo técnico, teniendo en cuenta los lineamientos establecido en el Plan
Institucional de Gestion Ambiental.
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7. Dar manejo integral a los materiales, residuos y desechos que se manipulen en ejercicio de las
actividades derivadas de la prestacion del servicio en el comedor.

8. Utilizar de manera racional el agua y la energia en las actividades derivadas de la prestacion del servicio
en el comedor.

9. Implementar practicas sostenibles y disminuir los impactos ambientales negativos generados por la

prestacién del servicio en el comedor.

10. Cumplir con el cronograma de divulgaciones, camparias y metodologias del subcomponente ambiental.

11. Asistir a las capacitaciones o reuniones del componente ambiental.

12. Entregar la carpeta fisica, magnética y drive del correo ambiental, con todos los documentos y soportes
que den cumplimiento a la Gestion Ambiental, de acuerdo al “Listado de Documentos del Subsistema
de Gestién Ambiental”, una vez finalice el convenio o al realizar empalme, de acuerdo a los lineamientos
dados por Gestion Documental.

2. OBLIGACIONES DE LA SDIS

1. Realizar los pagos correspondientes al asociado de conformidad con la forma de pago establecida por
la SDIS, previo cumplimiento de los requisitos establecidos para ellos.

2. Las demas que se requieran en funcion del objeto de este convenio y establecidas en los estudios
previos y en el anexo técnico a cargo de la SDIS.

CAPITULO V. CONDICIONES DEL CONVENIO

1. PLAZO

El plazo de operacién del convenio es de ____ dias, realizando la entrega del apoyo alimentario de lunes a
sabado, sin incluir, domingos, festivos, ni séabado santo, contados a partir de la fecha de suscripcion acta de
inicio del convenio o hasta el agotamiento de los recursos. El plazo de ejecucion serd de OCHO (8) meses
teniendo en cuenta que durante la operacién del servicio por los dias sefialados podra encontrarse cupos
pendientes por atender, las cuales deben ser suministradas dentro del plazo de ejecucion, siempre y cuando
se cumpla con la cobertura diaria contratada.

Nota: El plazo de operacién del convenio corresponde al fijado en la estructura de costos de cada
comedor.

2. DESEMBOLSOS

La SDIS desembolsara al asociado el valor del presente convenio mensualmente con corte a dltimo dia de
mes, asi:

El primer desembolso se realizara por el periodo comprendido entre la fecha del acta de inicio y la fecha de
corte.

No. Solicitud: 244388
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El altimo pago correspondera al periodo de ejecucién, comprendido entre la fecha de corte y la fecha en que
termina la operacién del comedor.

Para el mes de diciembre y teniendo en cuenta el cierre de vigencia presupuestal, la entidad ha previsto con

el fin de garantizar el flujo de caja operativo del comedor un corte Unico parcial comprendido entre el primero
(1) y el dia quince (15) de diciembre de 2019, con base en los documentos acreditados para el pago del mes
de noviembre. El valor correspondiente a la ejecucion de diciembre dieciséis (18) al treinta (30) de diciembre
se pagara en el mes de enero de 2020, para ello el asociado debera acreditar los documentos soportes para
el pago del mes de diciembre de 2019.

El valor establecido para la liquidacion del convenio sera el 2% del valor total del convenio y se retendra
proporcionalmente a partir del primer pago, en la cuantia resultante de multiplicar el valor a pagar en el
correspondiente periodo de pago por el porcentaje establecido para la liquidacion. En el ultimo periodo de
pago completo se descontara la suma que faltare para completar el valor correspondiente a la liquidacion.

Cada uno de los desembolsos se calculara con base en la cantidad de cupos atendidos durante el periodo de
operacion a facturar. Estos pagos se realizaran previa presentacion por parte del operador, de los siguientes
documentos: Factura con el lleno de los requisitos legales de la misma, reporte registro de asistencia diaria
del aplicativo RAD o del mecanismo que la SDIS determine en su defecto; informes de ejecucion aprobados
por el supervisor o Interventor de campo.

Estos documentos seran confrontados con el resultado que arroje el aplicativo RAD o mecanismo que la SDIS
determine en su defecto y que valide la Supervision o Interventoria.

En caso de que las raciones realmente entregadas por el asociado no correspondan a las que figuren en el
RAD, éstas no seran tenidas en cuenta como cupo atendido para la certificacion de pago expedida por la
Interventoria o Supervisién. Cuando los cupos fuera de horario (RFH) no sean autorizados dentro del periodo
de ejecucion de que se trate, no seran tenidos en cuenta y se sumaran al deficit del reporte, debiendo ser
facturadas dentro del préximo periodo una vez se hayan surtido cada uno de los pasos descritos en el
“Lineamiento para autorizar el registro de asistencia de los participantes de comedores” por fuera del horario
establecido” vigente emitido por la entidad.

Si al momento de liquidar el convenio existen cupos fuera de horario pendientes de aprobar de conformidad
con el presente anexo técnico y el lineamiento vigente estos seran tomados en cuenta en la liquidacion del
convenio, para su respectivo reconocimiento o descuento.

PARAGRAFO PRIMERO: El procedimiento para el calculo del valor de cada uno de los pagos, es el siguiente:

Se tendra en cuenta la cantidad de raciones o cupos entregadas de acuerdo al reporte RAD. En casos de
fuerza mayor o caso fortuito, debidamente acreditada, que haya impedido al asociado reportar en el RAD las
raciones entregadas, la SDIS podra definir otro mecanismo para determinar el nimero real de raciones
entregadas en el periodo para el pago total por el componente cobertura. En estos casos excepcionales la

No. Solicitud: 244388
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Interventoria o supervision debera verificar que las raciones sean efectivamente cargas en el RAD. Asi mismo
se debera detallar en la factura la ejecucion de cada uno de los rubros contenidos en los documentos de
estructura de costos/precios de referencia, de la siguiente manera:

Factura: Debe detallar:

o Numero de pago

Numero de convenio y vigencia

Periodo facturado

Nombre del comedor y localidad

Cupos Validados, que corresponden a las raciones entregadas en el periodo

Costo recurso humano (coordinador, nutricionista dietista, manipuladora de alimentos
(operario) s y profesional social)

Valor del espacio fisico funcional (Canon de arrendamiento)

Gastos Administrativos: Pago por concepto de gastos administrativos en el periodo.

O

2

0 0 0

o0

PARAGRAFO SEGUNDO: En los casos que el asociado haya presentado deficiencias en la ejecucion del
convenio, la Interventoria o Supervision elaborara plan de mejoramiento o requerimiento formal segun la
naturaleza del asunto y verificara su cumplimiento. En el evento que el asociado no de cumplimiente al plan
de mejoramiento o requerimiento segln corresponda, la Interventoria o Supervision procedera a emitir
concepto no favorable para pago.

Nota: La Secretaria precisa que el asociado debe tener en cuenta los siguientes conceptos para proceder a
la certificacién de pago:

= Concepto Favorable: Cuando la ejecucién presente cumplimiento en las obligaciones contractuales o
presente observaciones o planes de mejoramiento dentro de los términos establecidos para su
cumplimiento.

= Concepto No Favorable: Cuando la ejecucion contractual presente planes de mejoramiento con
términos vencidos o no cumplidos satisfactoriamente o con requerimientos abiertos fuera del tiempo
de respuesta.

Para el caso de los descuentos directos se procedera segun lo establecido el presente anexo técnico.
PARAGRAFO TERCERO: Para que la SDIS efectlie los pagos derivados del presente convenio, el operador

debera presentar ante el Interventor o Supervisor, y adjunto al informe de ejecucion mensual los soportes de
cada uno de los item establecidos en la estructura de costos asi:
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APORTANTE RUBROS SOPORTES
Copia del RAD o del mecanismo que la SDIS
SDIS Valor minuta — alimentos determine en su defecto, de manera mensual,

Facturas y paz y salvo de proveedores

Recurso Humano (Coordinador Administrativo, | Copia de la dispersién o medio electronico
SDIs Profesional social y Manipulador de alimentos | bancario
(operario) s)

ASQOCIADO Recurso Humano (Nutricionista)

Copia de la dispersion o medio electronico
bancario

Soportes de pago del canon mensual
Copia del recibo de lavado de tanques
Copia de la factura

SDIS Espacio Fisico Funcional *

SDis Menaje anual (platos, vasos)

Acta de inventario de muebles, equipos y enseres
Soporte contable

Servicios publicos, dotacién manipulador de | Facturas mensuales o el periodo que corresponda
alimentos (operario) s, elementos de aseo vy

ASOCIADO Muebles, equipos y enseres

ASOCIARO desinfeccion, elementos de apoyo para el desarrollo
de actividades
SDIS Gastos administrativos ** Facturas mensuales

Nota: La interventoria o supervision verificara los soportes en la visita financiera de seguimiento mensual, la
cual se llevara a cabo en los primeros seis (6) dias habiles de cada mes.

PARAGRAFO CUARTO: La SDIS consignara los pagos en una entidad financiera indicada por el operador
donde posea una cuenta corriente o de ahorros, afiliada al sistema automatico de pagos -SAP- que maneja la
Tesoreria Distrital de Bogota.

PARAGRAFO QUINTO: Los pagos estipulados estarén sujetos a la programacion de los recursos del
Programa anual mensualizado de Caja - PAC y a su disponibilidad en la Tesoreria Distrital, y las sumas
correspondientes seran consignadas en la Cuenta que para el efecto suministre el operador.

/ La Interventoria o Supervision/ verificara y certificara el cumplimiento de las obligaciones contractuales,

laborales y de seguridad social en salud y pension por parte del asociado, mediante la expedicion de la
Certificacion de Cumplimiento para pago MC-14 establecido por la SDIS.

8. INTERVENTORIA O SUPERVISION
La Interventoria del presente convenio seréa gjercida por la firma externa contratada.
En caso de no haber interventoria contratada o que ésta no ejerciera sus funciones o por cualquiera otra causa

constitutiva de fuerza mayor o caso fortuito, la vigilancia sera ejercida por el Subdirector de Abastecimiento, o
por aquel a quien delegue el ordenador del gasto.
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PARAGRAFO PRIMERO: La Interventoria o supervision verificara el cumplimiento de los requisitos para la
ejecucion del presente convenio, y ejercera las obligaciones asignadas en el convenio y anexo técnico y las
establecidas en el Manual de Contratacion.

PARAGRAFO SEGUNDO: El Interventor o Supervisor debera actuar en oportunidad con el fin de verificar el
cumplimiento por parte del asociado en lo que tiene que ver con el desarrollo de sus actividades y la prestacion
del servicio en armonia con los lineamientos técnicos, conceptuales, metodolégicos y operativos del
Proyecto1098 "Bogota Te Nutre” y la elaboracién y presentacion de un informe tecnico ejecutivo final para la
liquidacion del convenio objeto de seguimiento, en donde se evidencie el impacto logrado de manera
satisfactoria sobre las personas en el territorio y el cumplimiento de las obligaciones a cargo del asociado
durante la ejecucion del mismo.

PARAGRAFO TERCERO: En virtud del articulo 83 de la ley 1474 de 2011, el supervisor podra contar con
apoyo a la supervision por parte de un profesional o un equipo de profesionales, sin gque dicho apoyo implique
el traslado de la responsabilidad del ejercicio de la supervision.

=

JAIME ALBERTO VELASQUEZ POSADA
Subdirector de Abastecimiento

Secretaria Distrital de Integracion Social

Nombre _ _ 'EquipoiSubdireccion

Coordinador equipo seguimiento y liquidaciones/Subdireccion de
Abastecimiento

Coordinadora equipa de compras/ Subdireccion de
Abastecimiento

Carlos Eduardo Zuluaga Arango

Lucy Bonilla Sanabria

Agda Lisbeth Jiménez Cifuentes

Profesional Equipo Seguimiento Subdireccion de

Arnold Ampudia Luna Abastecimiento

Camilo Rodriguez Valencia

Reviso Lyda Silva Sanchez

= 3 = Subdireccion de Nulricion
Claudia Patricia Roncancic Melgarejo

Cristian Rodolfo Patarroyo Lopez Coordinador Area Gestion Ambiental SDIS

LulgaFernands Poveds Patifo Referente técnico ambiental/Direccién Nutricion y Abastecimiento

ka Ycohana P oo " " "
Erlkaiyehans Flaza‘veiz Profesional Gestion Decumental/Subdireccion de Nutricion
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