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Anexo No. 1

ANEXO DE CONDICIONES TECNICAS DE EJECUCION DEL CONTRATO
SECRETARIA DE EDUCACION - PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

El alcance de la presente contratacion comprende la entrega al personal respectivo de
las materias primas, preparacion, servida y distribucion del complemento tipo
industrializado o tipo almuerzo, para cada institucion educativa oficial a fin de garantlzar
la alimentacion escolar tanto en el area urbana como rural, para el municipio de cota, asi
mismo para garantizar las entregas de complementos nutricionales. Para el afio 2024 se
tiene una proyeccién en cupos y tipo de racion de la siguiente manera, distribucién que
puede variar segun el SIMAT y las necesidades de cada institucion educatlva Los cupos
y tipo de racién proyectados son los siguientes:

TIPO ALMUERZO TIPO REFRIGERIO |
AL 30% PAE REGULAR PREPARADO EN SITIO O
INDUSTRIALIZADO 20% PAE
REGULAR

Con el fin de establecer la cantidad de cupos se tomé como base la ultlma matricula
estable de la vigencia del mes de enero de 2024. & @

Tabla 2 rangos etarios

RANGO ETARIO / GRADO | CANTIDAD DE ESTUDIANTES
1 | Preescolar 232
2 | Primero 769
Segundo
Tercero
3 | Cuarto 500
Quinto
4 | Sexto 1187
Séptimo
Octavo
Noveno
5 | Decimo 490
Once

Nota 1: No obstante, la proyeccion de cupos por complemento alimentario establecida
en el presente cuadro serd ajustada de conformidad con el lineamiento técnico
administrativo, en la etapa de alistamiento y formalizacién de matricula al inicio de la
ejecucion del programa de Alimentacion Escolar y podra variar mes a mes conforme el
registro SIMAT vy a los aspectos técnicos y de infraestructura presentados, que puedan
generar un cambio de modalidad, segun priorizaciéon 2024. (lineamientos tecnlcos PAE
resolucion 0335 de 2021 y sus anexos).

El contrato que se derive del proceso de licitacion Publica se pagara tenlendo lo
establecido en el estudio previo y de acuerdo con el pliego de condiciones.

ACEPTACION DE LAS CONDICIONES MINIMAS DE PRESTACION DEL SERVICIO Y
DE LOS LINEAMIENTOS TECNICO ADMINISTRATIVOS, LOS ESTANDARES Y LAS
CONDICIONES MINIMAS DEL PROGRAMA.

El proponente individual y plural debera diligenciar el formato de aceptacién de las
condiciones minimas de prestacion del servicio sefialadas en el Formato establecido por
el pliego de condiciones, asi como el cumplimiento de los Lineamientos Técnico-
Administrativos, los estandares y las condiciones minimas del Programa de Alimentacion

© o
D Y

O Carrera 4 # 12 - 63 Cota @ (60)+1+3 13 1800 @ www.cota-cundinamarca.gov.co \N T




of
b

Escolar — PAE, estipulados en la Resolucién 00335de 2021 y Decreto No. 1852 de 2015
y demés normas que lo sustituyan, adicionen, modifiquen o subroguen.

El operador se obliga a cumplir las funciones para los operadores de alimentacién PAE
establecldas en la Resolucion 00335 de 2021 expedida por la Unidad Administrativa
Especial de Allmentacmn Escolar UApA, y las Resoluciones 2674 de 2013, Resolucién
5109 de 2005 y todas aquellas que las modifiquen complementen o sustituyan ademas
de las sngu1entgs

Suministrar una racién preparada en sitio al 30% diario tipo ALMUERZO vy
COMPLEMENTO INDUSTRIALIZADO O REFRIGERIO PREPARADO EN SITIO al 20%,
a los estl d|antes en las 2 instituciones Educativas Oficiales del Municipio con sus
respectlvas sedes (area urbana y rural) durante la jornada escolar, contemplando jornada
tnica. A contlnuacmn se discriminan en la siguiente forma

Tabla 3 Raciones totales

N;._I_?:E‘CUPO’S'_ ‘No. DE DIAS ‘DE | TOTAL RACIONES
i . F AN e s
Tipo AlmUerzo: preparado en sitio.al | 3178 146 463.988"
0%
Racién industrializada o preparado | 3178 146 463.988*
en sitio al 20%

*La entrega de gpmplementos alimentarios puede tener variaciones en su ejecucion (previendo la presentacion de eventos
extracurricularéé, &Eomo por ejemplo las asambleas de maestros, asi como las semanas de recuperacion de materias, situacicnes
que representfjan p;%:ra:gste analisis una disminucién en la cantidad de refrigerios y almuerzos a suministrar), no obstante, se dara
cumplimiento al PAE en el calendario escolar establecido por la Secretaria de Educacion de Cundinamarca que para la vigencia 2024
bajo la Resoluciéninun'}ero 007909 del 3 de noviembre de 2023.

Tabla 4 Cupos por Sede Educativa

T SEDE ~ [ NUMERO DEESTUDIANTES
ENRIQUE PARDO PARRA ENRIQUE  PARDO  PARRA | 1051
A ! BACHILLERATO |
; LA MOYA 159
UBAMUX 173
SOL SOLECITO 116
b CAMILO TORRES 515
A PUEBLO VIEJO 160
INSTITUTO PARCELAS INSTITUTO PARCELAS | 626
i L BACHILLERATO
. EL ABRA 82
B ROZO BREE
RUPERTO MELO RS

Nota: Proyeccmn sujeta a cambios de acuerdo con la matncula que certificada por los
rectores la cual debera ser de conformidad con el SIMAT de las IED del municipio.

El programa debera funcionar bajo las siguientes condi|ciones:

ETAPA DE ALISTAMIENTO |

El contratlsta debe cumplir para la secretaria de Educacién en el Programa de
Alimentacion Escolar — PAE con el siguiente Talento Humano:

EQUIPO DIRECTIVO:

[EQUPODRECTVG !
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Cantidad Cargo a desempefiar Formacion Académica | Experiencia Experiencia ; ngica_cién
Profesional general profesional Especifica | ‘ i
1 Coordinador General Ingeniero de Minimo 12 afios a Minimo seis (6) afios 100% |

alimentos, con
posgrado en areas

partir de la expedicion
de la matricula o

de experiencia
profesional en temas

&fines a la inocuidad, tarjeta profesional en relacionados con |
manejo y/o los casos establecidos | servicios de
preservacion de porla Ley alimentacion escolar
alimentos.
1 Profesional en Nutricionista dietista Minimo 07 afios a Con experiencia
Nutricién y Dietética con especializacién en | partir de la expedicion | certificada de minimo

seguridad y calidad
alimentaria y/o afines.

de la tarjeta
profesional en los
casos establecidos por

cinco (5) afios en
temas de nutricion en
programas de

la Ley alimentacion escolar. |
EQUIPO OPERATIVO :
|
EQUIPO CPERATIVO B _ : SR E _ ; e
Cantidad Cargo adesempefiar | Formacion Académica | Experiencia .| Expedencia - ac
e _ Profesional general | prefeslonalEgpaclﬁ B gjé
1 Coordinador Operativo | Un Profesional en Minimo 5 afios a partir | Minimo dos (2) afios | | 100%
Nutricion y Dietética de la expedicion de la como coordinador i H
ylo Ingenieria de matricula o tarjeta logistico de programas « §
Alimentos y/o Quimica | profesional en los de alimentacion l
de Alimentos ylo casos establecidos por | escolar.
Ingenieria Industrial la Ley
ylo Administracion de
empresas o
profesiones afines. i
1 Chef Profesional en Minimo 3 afios de Experiencia 100% |
gastronomia, experiencia a partirde | profesional con el | |
tecnélogo en la expedicion de la programa de
gastronomia o técnico | matricula o tarjeta alimentacion escolar
profesional en cocina profesional en los certificada de minimo ’
casos establecidos por | 2 afics i
laLey ] i |
2 Supervisor de zona Profesional en Minimo 3 afios de 2 afios en temas 100% I
ingenieria de experiencia laboral relacionados con
alimentos y/o certificada servicios de
nutricionista dietista alimentacion y/o
y/o Técnico o suministro de '
teendlogo en alimentos ,
alimentos yl/o ‘
similares.
48 Equipo manipulador Bachiller 2 afios de experiencia | Elpersonal 100%
de alimentos (PAE) Nota. En caso de no en servido y manipulador de b 208
contar con titulo de manipulacién alimentos debera !
bachiller se alimentos cumplir en todo l

homologara con afio
adicional a la
experiencia requerida

momento conlos
requisitos establecidos
en la normatividad
sanitaria vigente,
Resolucion segin fa
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EQUIPO OPERATIVO i 3 5 g
Can}idﬁd.: ,g ' 'F_qnniar_:ién.Acaqéq}ica | Experiencia 55 e |H eﬁencla | Dedicacion
Fein : Profesional general | profesional Especifica |

T | 2674de 2013 dol
L Ministerio de Salud y

proteccion social y

demés normas que le

i ' adiclonen, modifiquen

| o sustituyan,
4 i | Operarios de bodega | Bachillery/o técnico 2 afios de experiencia | El personal 100%
o laboral certificada| manipulador de

IR alimentos debera

! cumplir en todo
momento con los
requisitos establecidos
en la normatividad
sanitaria vigente,

fit ] i Resolucién segun la
2674 de 2013 del

: Ministerio de Salud y
proteccion sacial y
demas normas que le
adicionen, modifiquen

i o sustituyan.

El proponente debera adjuntar dentro de su propuesta las hojas de vida del equipo
directivo y personal operativo (coordinador operativo, ichef, supervisor de zona), junto
con los documentos que acrediten y soporten la formacién académica, conocimientos y
experiencia requerida, y Certificados de Vigencia y Antecedentes Disciplinarios expedido
por la autoridad' competente no mayor a 30 dias contados a partir del dia de cierre del
proceso. Para el resto del personal, la documentacién debera ser adjuntada previa
suscripcién deliacta de inicio, contando con la aprobacion por parte del supervisor.

La verificacién de la documentacién aportada para efectos de demostrar las condiciones
requeridas como requisito habilitante para el equipo de trabajo profesional y operativo se
sujetara, en lo pertinente, a las reglas dispuestas en el presente documento, y en especial
a lo siguiente:

Se debera adjuntar:

Copia del documento de identidad

Cc}:pié de la tarjeta o matricula profesional cuando asi corresponda

Copia de titulo de posgrado (segln corresponda a especializacion y/o maestria)

Certificado de vigencia de la matricula profesional a la fecha de cierre del

presente proceso |

 Para acreditar la condicién de profesional nutricionista dietista debera adjuntarse
la certificacién de inscripcion en el Registro Unico Nacional del Talento Humano
en Salud — RETHUS o en su lugar la tarjeta como Identificacién tinica Nacional
del Talento Humano en Salud.

e Carta de intencién y disponibilidad debidamente suscrita por el profesional y/o
persona que sera parte del equipo, en donde se especifique el cargo a
desemperiar, su dedicacion y su disponibilidad al proyecto, durante el plazo de
este.

» Certificaciones de experiencia. Debe contener: nombre de la entidad contratante,
elinombre del contratista, el objeto del proyecto, las fechas de inicio y finalizacién
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del proyecto, nombre y cargo de la persona que certifica y la fecha de expedicion
de la certificacion.

e Las certificaciones de experiencia en idioma diferente al castellano deberan
acompaiiarse de la traduccién oficial correspondiente.

Para el caso de los profesionales cuya tarjeta o matricula profesional no indique la fecha
de su expedicion, deberan aportar el documento expedido por el ente correspondiente
en donde se indique la fecha de expedicién de esta.

En aras de apoyar la mano de obra local se requiere que para el equipo manipulador de
alimentos sean del municipio de Cota, para lo cual adicional a los documentos solicitados

se entregue carta suscrita por el presidente de junta de acciéon comunal en donde
certifique que es del municipio de cota. |

No se aceptaran auto certificaciones. i | |
Tabla 5 Relacién minima de manipuladores de alimentos necesarios por nimero de raciones atendidas bajo modalﬁdad racion
preparada en sitio para la secretaria de Educacion.

Relacién minima de manipuladores de alimentos necesarios por niimero de raciones atendidas bajo modalidad
racién preparada en sitio para la Secretaria de Educacién.

De 1 a 75 | De 76 a 150 | De 1512300 | De 3012500 | De501a750 | De 751 a De 1001 a
raciones raciones raciones raciones raciones 1000 1500 _
raciones racmnes
1 3 4 5 7 8 9

En caso de que se requiera ajuste del personal exigido en la tabla antenor este debe ser
aprobado por la supervision o interventoria de la Entidad Territorial, con el soporte
técnico y la justificacion respectiva, la cual en ninglin momento debera afectar Ia oportuna
prestacion del servicio de alimentacién escolar, de acuerdo con lo establecndo en los
presentes lineamientos. La aprobacion debera realizarse mediante un oficio que quedara
como soporte en la institucién educativa, a quienes el operador debera entregar la
dotacién y los elementos de proteccidén necesarios para adelantar dichas funciones,
ademas de brindarle capacitacion en los aspectos de higiene, manipulacion y medtdas
de proteccion gue se requieran para el adecuado manejo de los alimentos.

En las instituciones educativas en las que se atiendan 75 o mas titulares de derecho del
Programa con la modalidad industrializada, la entidad contratante determinara el
personal manipulador de alimentos para este tipo de racion, de tal manera que el
operador garantice el (los) manipulador (es) de alimentos necesarios para realizar la
entrega oportuna de los complementos alimentarios, quien (es) coordinara {n) con el
Rector o la persona designada por el Comité de Alimentacion Escolar, la Ioglstlca para
llevar a cabo la entrega de dichos complementos.

Adicional al personal mencionado, el operador debera garantizar aquel que se requiera

para la correcta y adecuada ejecucion del Programa de Alimentacion Escolar en el
Territorio.

i

CARACTERISTICAS ALIMENTARIAS, NUTRICIONALES Y CALlDAD DE LOS
ALIMENTOS

Los alimentos que integran las raciones, tanto preparadas en sitio, como mercados para
entregar, deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad para lograr el aporte

de energia y nutrientes definidos, con el respectivo proceso de elaboracn:)n con el fin de
prevenir las enfermedades transmitidas por ellos.

Estas condiciones deben acompaniar a los alimentos hasta su consumo final, para lo cual
es necesario cumplir con los estdndares de calidad exigidos en la normatividad
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colombiana vigente (Resoluciones, Acuerdos, Circulares, Decretos), ademas de tener en
cuenta las dadas por el Instituto Colombiano de Normas Técnicas ICONTEC.

De igual forma deberan contar con el registro sanitario o certificado de importacion
emitido por la autoridad competente — INVIMA — en lo establecido en el Decreto 539de
2014 “Por el cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los |mportadores y exportadores de alimentos para el consumo humano,
materias primas e insumos para alimentos destinados al consumo humano y se
establece el procedimiento para habilitar fabricas de alimentos ubicadas en el exterior”,
en especial lo contenido en la resolucién 2674 de 2013|que tiene por objeto: "establecer
los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que
ejercen | actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamlénto transporte, distribucion y comercializacién de alimentos y materias
primas de allmentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de
los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.” Asi mismo la resolucién 0335 del 21 de diciembre de 2021 la cual se
expiden los Lineamientos Técnicos — Administrativos, los Estandares y las Condiciones
Minimas del Programa de Alimentacion Escolar — PAE.

VARIABLES Y/O COSTOS INCLUIDOS EN EL VALOR DE LA RACION PREPARADA
EN SITIO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR Y ASISTENCIA
ALIMENTARIA

Materia Prima

Talento humano (Economas, Equipo Directivo, Equipo logistico, Equipo operativo

y Administrativo)

Dotacion del talento humano

Gas

Parafiscales del Personal

Elementos de aseo sedes y bodega

Transporte ‘

Papeleria (Planes y programas de saneamiento, formatos de control)

Gastos 'administrativos (Servicios publicos, Bodegaje y almacenamiento,

mantenimiento de equipos).

10. Toma de contramuestras

11. Impuestos tasas y contribuciones Municipales y Nacionales

12.Mantenimiento de filtros de agua, suministro de botiquines, recarga de extintores
en cada unidad de servicio y suministro de bascula hasta 300 kg en cada unidad
de servicio.

13.Lavado de tanques que suministran el agua al restaurante escolar.

N -

©®0NO OIS

VARIABLES Y/O COSTOS INCLUIDOS EN EL VALOR DE LA RACION
INDUSTRIALIZADA

Materla Prima

Talento Humano (Ecénomas, Equipo Directivo, Equupo logistico, Equipo operativo
y Administrativo).

Dotacién del talento humano

Elementos de aseo para las sedes y bodega

Parafrscales del personal

Transporte

Papeleria (planes y programas de saneamiento, formatos de control).

Gastos administrativos (Servicios publicos, Bodegaje y almacenamiento,
mantenimiento de equipos). =

9. Toma de contramuestras

10.Impuestos, tasas y contribuciones Municipales y Namonales
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11. Mantenimiento de filtros de agua, suministro de botiquines, recarga de extintores

en cada unidad de servicio y suministro de basculas hasta 300 kg en cada unidad

de servicios. ‘

VARIABLES Y/O COSTOS INCLUIDOS EN EL VALOR DEL MERCADO PARA
ENTREGAR

Materia prima

Talento humano (Ecénomas, Equipo Directivo, Equipo logistico, EqLIIpO operatlvo

y Administrativo).

Dotacion del talento humano

Elementos de aseo sedes y bodega

Parafiscales del personal : |

Costos de arriendo y operacion del inmueble en que funcionara el punto de

entrega fijo.

Costos de aseo, servicios publicos y dotacion del inmueble en que funcaonara el

punto de entrega fijo

8. Transporte

9. Bodegaje

10.Transporte de mercados. En Adulto Mayor y Poblacién en Condlmon de
Discapacidad se realizara entrega Puerta a Puerta e

11.Impuestos, tasas y contribuciones Municipales y Nacionales el AR

12.Logistica de empaque y distribucion 2

13.Elementos contemplados estipulados en el protocolo de bioseguridad

14.Papeleria (planes y programas de saneamiento, formatos de control).

15.Gastos administrativos (Servicios publicos, Bodegaje y almacenamiento,
mantenimiento de quipos) -

16.Impuestos, tasas y contribuciones Municipales y Nacionales

N =
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PLANES Y PROGRAMAS PARA LA ETAPA PREOPERATIVA:

La documentacioén para el programa de alimentacién escolar PAE debe estar basada en
la Resolucidn 335 de 2021 y anexos emitidos por el Ministerio de Educacion Nacional.

Desarrollar un programa integral de saneamiento basico para la prevencion de
enfermedades de transmisién alimentaria y el mantenimiento de un entorno con las
mejores condiciones de higiene basados en el cumplimiento a requisitos exigidos por la

normatividad legal vigente, el proponente debera presentar los dlferentes planes y
programas que contenga: i j

1. Plan de saneamiento basico para la bodega y las unidades de servicio donde se
entregaran las raciones preparadas en sitio de secretaria de Educacion y de los
programas de poblacion vulnerable de la Secretaria de Desarrollo Social (Atencidn
integral a la Primera Infancia, Adulto Mayor y Discapacidad)

2. Programa y cronograma de Capacitacién para el personal de bodega y las
unidades de servicio donde se entrega la racién preparada en sitio de las
Secretaria de Educacién y Secretaria de Desarrollo Social.

3. Programa y cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de
bodega, las unidades de servicio de los programas de las Secretaria de Educacion
y Secretaria de Desarrollo Social.

4. Programa de seguridad y salud en el trabajo para el personal de Bodega, las

unidades de servicio de los programas de las Secretaria de Educacnon y
Secretaria de Desarrollo Social
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5. Plan de rutas para la distribucién de complementos y materias primas e insumos
con horarios tentativos de llegada a las unidades de servicio de los programas de
las Secretaria de Educacion y Secretaria de Desarrollo Social.

6. Para el programa de abastecimiento o suministro de agua adicionar plan de
contmgencua por si en algtn caso el suministro falla, para los procesos dentro de
las 'cocinas de las unidades de servicio de los programas de las Secretaria de
Educacion y Secretaria de Desarrollo Social.

7. Plan de 'contingencia frente a fallas de transporte, costos de servicios publicos
incluyendo bodegas y sedes, ausencia de personal manipulador y desviaciones
en calidad y cantidad de materia prima. Los| planes de contingencia deben
es{ablecer acciones puntuales que eviten la afectacién del servicio y los titulares
de derecho de los programas de las Secretaria de Educacién y Secretaria de
Desarrollo Social

8. Programa control de calidad de materias primas en bodega y las unidades de
servicio. Definiendo puntos de control dentro del proceso. El cual se debe
presentar en este mismo orden de los programas de las Secretaria de Educacion
y Secretaria de Desarrollo Social.

9. Manejo de residuos sélidos y liquidos en bodega 'y las unidades de servicio de los
programas de las Secretaria de Educacion y Secretaria de Desarrollo Social

10. Cronograma de muestreo para las unidades de servicio donde entregan las
raciones preparadas en sitio, donde se especifique periodicidad del muestreo y
alimentos y las unidades de servicio de los programas de poblacién vulnerable a
muestrear de los programas de las Secretaria de Educacion y Secretaria de
Desanro"o Social

11.Plan de manejo de plagas en la bodega y las unidades de servicio de los
programas de las Secretaria de Educacién y Secretaria de Desarrollo Social,
realizado por empresa certificada.

La secretaria de educacién por medio de la resolucién 0335 de 2021 establece tres
modalldades de atencion en entrega de raciones para el consumo de los titulares del
municipio. |

Los cuales se distribuyen por programa asi:

s Raciéh preparada en sitio almuerzo. Al 30% del aporte nutricion.al
2. qungeno industrializado. Al 20% del aporte nutricional
3. Refngerlo preparado en sitio jornada mafiana. Al 20% del aporte nutricional

Tabla 6 Minuta Patrén de consumo semanal para el complemento alimentario
jornada maﬁana / tarde

Modalldad de atencion preparada en sitio y comida caliente transportada, nivel
Preescolar..

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: PREESCOLAR

e CANTIDAD i
COMPONENTE ' | ' GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA PESO N
i PESO BRUTO SERVIDA
: NETO
i ‘_C.-;RUPO, Il LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
BEBIDA CON ; 200ml (mitad
LECHE | |Leche de vaca entera en polvo o Todos los dias i 139 13g agua - mitad
! leche)

¥
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL |
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA ; i
i
GRADO: PREESCOLAR |
CANTIDAD i :
PORCION
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA PESO
PESO BRUTO | SERVIDA
NETO
Leche de vaca entera liquida
) 100 ml 100 ml
pasteurizada !
Para la preparacién de las bebidas !
Avena/fécula de maiz o 10g 10g
. 14g
Chocolate Todos los dias 14g (porcion) e
(porcion)
Fruta en jugo 60g 60g ;
GRUPO lII: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS T
Productos Licteos '
Queso 15g 15g 15g
GRUPOQ [V: CARNES, HUEVOS,
\TO LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS e
ALIME
. SECOS Y SEMILLAS 3 veces por I
PROTEICO ‘ i
Carne roja semana 63g 63g | | 409
Carne blanca 50g 50g 40g
Huevo de gallina 55g 50g 50g
Leguminosas secas J
Frijo, o lenteja o garbanzo o arveja 10g 10g 30g
GRUPO |: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS e
e
Galletas, tostadas o 14g 14g . 14g
Pan, mojicén, almojabana o 30g 30g 30g
CEREAL Arepa, envuelto 35g 35g 35¢g
ACOMPANANTE [ Arroz o Todos los dias 16g 16g 36g
Pasta o 20g 20g 45g
Platano o 50g 30g r 30g
Papa, yuca, name, arracacha 50g 40g © 40g
GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS
FRUTA ) . 2 veces por Depende del
Porcién de fruta entera o picada ) 80g 80g
semana tipo de fruta
GRUPOQ VI: AZUCARES i
AZUCARES  |Azicar 5g 59 i
Todos los dias "
Panela 7g 79
GRUPO V: GRASAS
GRASAS . i 15 ml (total 15 ml (total
Aceite Vegetal Todos los dias
semanal) semanal)
AGUA ¥ i
AGUA Agua pura apta para consumo .
Todos los dias* 150ml 150ml|
humano
APORTE NUTRICIONAL DE LA MINUTA PATRON :
i Proteina Grasas Carbohidratos | = Calcio ‘ | Hierro Sodio
ca : A T
g g g Mol Wil ™9 mg
TOTA APORTE
PROMEDIO 276 9.9 9.6 36,5 159 15 95
DIARIO
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i MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
: CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: PREESCOLAR

EE i CANTIDAD
| PORCION
GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA i PESO
'PESO BRUTO SERVIDA
= NETO
Recomendac’lbnes
diarias (Grado" 1300 45,5 43,3 | 182 700 56 1133
i
Preescolar) %
Adecuamén_iptaﬁl; L 21% 22% 22% 20% 23% 27% 8%

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
1 4 f CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOQ: PRIMERO - SEGUNDO - TERCERO
I CANTIDAD PORCIO
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA | :
o e 5 PESO BRUTO | PESO NETO | SERVID
! ‘ 3 ' A
' :.Gﬁppo Ill: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
g 200mi
| (mitad
Leche de vaca entera en polvo o 13g 13g agua -
Todos los dias : mitad
GEE leche)
BEBIDA CQN i Leche de vaca entera liquida _
LECHE | ‘.pasteurizada e L
Para la preparacién de las
bebidas ;
Avenalfécula de maiz o 109 | 10g
.| Chocolate Todos los dias | 14g (porcién) | 14g (porcién)
I Fruta en jugo 60g 60g
T GRuPo ill LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS '
Productos Lécteos i
Queso 20g ! 20g 20g
‘GRUPO IV: CARNES,
i | HUEVOS, LEGUMINOSAS
| lsEcas, FRUTOS SECOS Y
::gnfg gg SEM"-LAS 3 veces por
i Carne roja semana 78g 789 50g
Carne blanca 63g 63g 50g
Huevo de gallina 559 | 50g 50g
| Leguminosas secas
.Frijo, o lenteja o garbanzo o
abidia 20g : 20g 60g
GﬁUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS
Galletas, tostadas o 14g 14g 14g
CERE{‘L Pan, mojicén, almojabana o 40g 40g 40g
ACOMPANANT |
£ | wAr?pa, envuelto Todos los dias 559 55g 55g
‘Arroz o 24g 249 55g
Pag.ta 0 299 | 29g 65g
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL |
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA !
GRADO: PRIMERO - SEGUNDO - TERCERO ‘ |
CANTIDAD PORCIO
%
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA :
PESO BRUTO | PESO NETO | SERVID
1
Platano o 83g 50g 50g
I
Papa, yuca, flame, arracacha 759 60g 60g !
GRUPO lI: FRUTAS Y VERDURAS i
FRUTA B . 2 veces por Depende del
Porcidn de fruta entera o picada . 110g 110g
semana tipo de fruta |
GRUPO VI: AZUCARES i
AZUCARES | Azicar 5g 59 |
Todos los dias .
Panela 79 79 i
GRUPO V: GRASAS
GRASAS ) 20 ml (total 20 ml (total
Aceite Vegetal Todos los dias
semanal) semanal)
AGUA B
AGUA Agua pura apta para consumo Todos los :
150ml 150ml
humano dias™
APORTE NUTRICIONAL DE LA MINUTA PATRON
Carbohidrato | . | Hierr | Sodi
Proteina Grasas Calcia | |
Keal St {15 g o
9 9 mg
g ‘W |ymg | mg
TOTA APORTE
PROMEDIO 334 11,8 11,2 45 171 1,9 108
DIARIO
Recomendacion
es diarias (Nivel | j
primaria: T
: 1629 57 54,3 228,1 800+ |62 | 1200
primero, -
segundo,
tercero) |
Adecuacién £
21% 21% 21% 20% 21% 31% | 9%
total ; |
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA |
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: CUARTO-QUINTO .
CANTIDAD | PORCION
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA il TR
PESO BRUTO | PESO NETO SERVIDA
GRUPO IlIl: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
-200ml
BEBIDA CON (mitad
LECHE Leche de vaca enteraenpolvo o | Todos los dias 13g 13g 'fagu:a -
' mitad
leche)
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R MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
: CALIENTE TRANSPORTADA
i GRADO: CUARTO-QUINTO
i
[ b : . CANTIDAD PORCION
COMPONENTE | GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA |
e Ee e : PESQO BRUTO | PESO NETO | SERVIDA
[Leche de vaca entera liquida
100 ml 100 mi
i | pasteurizada
i 4 Para la preparacién de las
| | bebidas
Avena/fécula de maiz o 10g 10g
.| Ghocolate Todos los dias | 14g (porcién) | 14g (porcién)
Fruta en jugo 60g 60g
| GRUPO liIl: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
i : Productos Lacteos
i [ Queso 35g 35g 35g
" [GRUPO IV: CARNES, HUEVOS,
i LEGUMINOSAS SECAS,
ALIMENTO | FRUTOS SECOS Y SEMILLAS | 5 \cces por
PROTEICO  [— :
{1 | Carme roja semana 110g 110g 709
| Carne blanca 88g 88g 70g
' [Huevo de gallina 559 50g 50g
L‘_eguminosas secas
Frijo, o lenteja o garbanzo o arveja 30g 30g 90g
| GRUPO |: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS
i 1| Galletas, tostadas o 21g 21g 21g
i ? Pan, mojicén, almojabana o 559 55g 559
CEREAL Arepa, envuelto 70g 70g 70g
ACOMPARNANTE ' [ Arroz o Todos los dias 429 429 429
| Pastao 469 469 469
‘ Platano o 125g 759 759
g; 3 Papa, yuca, fiame, arracacha 106g 859 85g
_GRUPO Il: FRUTAS Y VERDURAS
FRUTA i . ) 2 veces por Depende del
Porcién de fruta entera o picada ) 110g 1109
semana tipo de fruta
| GRUPO VI: AZUCARES
AZUCARES | Aztcar 59 5g
I Todos los dias
' |/[Panela 79 79
GRUPO V: GRASAS
GRASAS . 25 ml (total 25 ml (total
Aceite Vegetal Todos los dias
semanal) semanal)
| [AGUA
AGUA|  [Agua pura apta para consumo .
TR Todos los dias* 180ml 180ml
‘ /' | humano
APORTE NUTRICIONAL DE LA MINLﬂTA PATRON
¢ [4E Kol Proteina Grasas Carbohidratos | Calcio | Hierro | Sodio
i g g g mg mg | mg
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL ‘
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: CUARTO-QUINTO %

CANTIDAD PORCION
COMPONENTE GRUFPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA
PESO BRUTO | PESO NETO | SERVIDA
TOTA APORTE |
PROMEDIO 407 14,9 13,3 548 | 191 24 | 139
DIARIO | i
Recomendaciones i
diarias (Nivel 1994 49,8 48,5 2792 1100 8,7 1500
cuarto - quinto)
Adecuacién total 20% 21% 20% 20% ' 17% 28% 9%

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: SECUNDARIA !
CANTIDAD LA
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA PESO %foR‘;CION
PESO NETQ' | SERVIDA
BRUTO gy
GRUPO lll: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
| 220ml
(mftad
Leche de vaca entera en polvo o 15g 15g . || agua-
Todos los dias I:'nijtad
! leche)
BEBIDA CON Leche de vaca entera liquida
LECHE pasteurizada 120mi team
Para la preparacion de las
bebidas
Avenalfécula de maiz o 12g 12g
Chocolate Todos los dias | 14g (porcion) | 14g (porcién) | |
Fruta en jugo 60g 60g
GRUPO [ll: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS I
Productos Lécteos
Queso 40g 40g | 4&39
GRUPQ IV: CARNES, HUEVOS, T
LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS
ALIMENTO | secos v SEMILLAS —
PROTEICO -
Carne roja semana 140g 140g | 90g
Carne blanca 113g 113g . 90g
Huevo de gallina 55g 50g ‘ e 5Dg
Leguminosas secas W
Frijo, o lenteja o garbanzo o arveja 35g 359 1059
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS ;
Galletas, tostadas o 28g 28g 28g
CEREAL Pan, mojicén, almojabana o 85g 85g ! 8‘:59
ACOMPANANTE | Arepa, envuelto Todos los dias 100g 100g { 100g
Arroz o 51g 51g ' 1159
Pasta o 55g 559 125g
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
o ot T CALIENTE TRANSPORTADA
: :?_ it GRADOQO: SECUNDARIA
R AR CANTIDAD ,
e i PORCION
COMPONENTE! | . GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCIA PESO
s PESO NETO | SERVIDA
{ BRUTO
. |Piatano o 11589 95g 95g
:, Papa, yuca, fiame, arracacha 131g 105g 105g
pricde |yt .
fil ;_GRUPO Il: FRUTAS Y VERDURAS
FRUTA | [ | . 2 veces por Depende del
Porcién de fruta entera o picada , 130g 130g
! semana tipo de fruta
GRUPO VI: AZUCARES |
AZUCARES || | Azucar 8g 8g
Todos los dias
. |Panela 10g 10g
| GRUPO V: GRASAS
GRASAS ! 35 ml (total | 35 ml (total
‘ Aceite Vegetal Todos los dias
semanal) semanal)
[AGUA
AGUA| | "Agua pura apta para consumo
U Todos los dias* 200ml 200ml
(. | humano
3 _ APORTE NUTRICIONAL DE LA MINUTA PATRON
4 Proteina Grasas | Carbohidratos | Calcio | Hierro | Sodio
ca .
fed ; g | d g mg mg mg
TOTA APORTE| | ||
e M 3
PROMEDIO ke 509 18,3 17 68,2 230 3 172
DIARIO = |
Recomendaciones
diarias (Nivel
Lo phEE 2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500
sexto, séptimo,
octavo, novieno)g' |
LS ] B
Adecuacién total 20% 21% 20% 20% 21% 3% | 1%
e

| MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL

COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
i it CALIENTE TRANSPORTADA
i | GRADO: DECIMO - ONCE - MEDIA

f | CANTIDAD PORCI

COMPONENTE : 'GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCIA N
e R PESO BRUTO | PESO NETO
g a4 SERVIDA
| GRUPO lli: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
¢ 220mi
i (mitad
‘| Leche de vaca entera en i
1 169 | 15g agua -
pdlvo o |
BEBIDA CON Todos los dias | mitad
LECHE : , leche)

‘| Leche de vaca entera liquida

120 ml | 120 ml
pasteurizada

.| Para la preparacion de las
bebidas

Cyp

[ggf) T
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: DECIMO - ONCE - MEDIA

CANTIDAD PORCIO
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCIA N
PESO BRUTO | PESO NETO
SERVIDA
Avena/fécula de maiz o 12g 12g
Chocolate Todos los dias | 14g (porcién) | 14g (porcion) '
Fruta en jugo 60g 60g i
GRUPO lIl: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Productos Lacteos
Queso 45g 45g 45g
GRUPO IV: CARNES, ?
HUEVOS, LEGUMINOSAS i
SECAS, FRUTOS SECOS Y |
| T
PROTEICO -
Carne roja semana 1729 172g 110g
Carne blanca 138g 138g 110g :
Huevo de gallina 55g 50g 50g
Leguminosas secas
Frijo, o lenteja o garbanzo o i
) 45g 45g 135g
arveja
GRUPO I: CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS ;
Galletas, tostadas o 28g 28g 28g |
Pan, mojicén, almojébana o 100g 100g 100g 1 | |
CEREAL Arepa, envuelto 135g 1359 13597 | |
ACOMPANANTE | Arroz o Todos los dias 62g 629 140g
Pasta o 68g 68g 155g
Platano o 225g 135g 135g
Papa, yuca, fiame, arracacha 181g 1459 143g |
GRUPO II: FRUTAS Y VERDURAS =
FRUTA Porcién de fruta entera o| 2 veces por Depende del !
. ! 1359 135g !
picada semana tipo de fruta
GRUPO VI: AZUCARES
AZUCARES | Azicar 8g 8g
Todos los dias
Panela 10g 10g
GRUPO V: GRASAS i
GRASAS . 45 ml (total 45 ml (total
Aceite Vegetal Todos los dias
semanal) semanal)
AGUA
AGUA Agua pura apta para Todos los
200ml 200ml
consumo humano dias*
L
APORTE NUTRICIONAL DE LA MINUTA PATRON
5 Carbohidrato . | Hierr | Sodi
Proteina Grasas Calcio
Kcal s Fioily o o
g g mg . |
g g mg mg
TOTA APORTE T T
PROMEDIO 592 21 20 79,3 245 f: l 3 191
DIARIO
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MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO DESAYUNO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
! : CALIENTE TRANSPORTADA

{ ma GRADO: DECIMO - ONCE - MEDIA
R CANTIDAD PORCIO
COMPONENTE || GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCIA N
bl E PESO BRUTO | PESO NETO
i SERVIDA
Recomendacjona;f
s diarias Nivel | 2900 101,5 %7 | 406 1100 | 11,8 | 1500
Media) | -
Adecuacién -4_
ttl‘; ! 20% 21% 21% 20% 22% | 30% | 13%
otal |

i MINUTA PATRON ALMUERZO

i| /" GUIAPARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
i COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
i CALIENTE TRANSPORTADA
GRADO: PREESCOLAR

.| COMPONENT | GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI CANTIDAD PORCIO
S e | A I PESO PESO N
i BRUTO NETO | SERVIDA
GRUPO IV, CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS Y SEMILLAS
Carnes (ejemplos)

- 4 veces por |
Carne Roja [ 47 g 47 g 30g
: semana
W Carne Blanca ! 38g 38g 30g
i ‘ ALIMENTO | Huevos (Ejemplos) 1 vez por
i ‘| ‘PROTEICO  [Huevos de gallina semana | 55¢ | 509 { 50 g
: Leguminosas secas
I
(ejemplos) 2 veces por
Frijol o Lenteja o Garbanzo semana
; ) 5¢g 5¢g 15¢g
| o Arveja
il GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y PLATANOS
: { ; Ejémplos [
!| CEREALES Todos los
Arroz o ) 249 24 g 55 ¢
dias (
Pasta [ 26g 26g 60 g

|
GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULO SY PLATANOS
| TuBERCULOS | Ejlemplos

t J {/RAICES, |[Platanoo 959 579 57 g

‘ PLATANOS O | Papa, yuca, fiame, Todos los | - 629 624
DERIVADOS | arracacha o dias

DE CEREAL [Arepas, bollo 0 [ s0g 50g | 509

Pan 409 409 4049

H GRUPO Il. FRUTAS Y VERDURAS
‘| ENSALADA O [Verdura (ejemplos) .
VERDURA  [Ensalada o verdura caliente | Todos los |[ Depende del

CALIENTE dias tipo de 50g 50g

verdura

GRUPQ II. FRUTAS Y VERDURAS

Frutas (ejemplo) [
BEBIDAS Todos los

Fruta en jugo ; i Depende del
dias . 60g 200 cm3
[l tipo de fruta

GRUPQO lll; LECHE Y PRODUCTOS LACTE%OS

i L | | R

g |
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GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA : '

GRADO: PREESCOLAR

0

COMPONENT | GRUPO DE ALIMENTQOS | FRECUENCI CANTIDAD PORCIO
E A PESO PESO N
BRUTO NETO SERVI DA
Leche (ejemplos)
Leche de vaca, entera i
L . 100 cm 3 100cm 3 [ 100cm 3
liquida pasteurizada o |
LECHE Y
Leche de vaca, entera en 3 veces por
PRODUCTOS 13 g 13¢g 13 g
polvo semana
LACTEQS
Productos lacteos !
(ejemplos)
Queso 10g | 10g | 1049
GRUPO VI. AZUCAR
B Ejemplos
AZUCARES Todos los
Azucar . 6g 6g
dias
Panela 8g 8g
GRUPOQO V. GRASAS u
Ejemplos )
GRASAS Todos los 35 35
: . 35 cm3(total !
Aceite vegetal dias em3(total | cm3(total
semanal)
semanal) | semanal)
AGUA
AGUAS Agua pura apta para Todos los iy
150 cm3 150 cm3 |}150icm3
consumeo humano dias B4
Carbohidrato R Sodi
Proteina Grasas Calcio | Hierro
Kcal s #.01 o
g g mg | mg
g mg
TOTAL APORTE i
PROMEDIO 417 15,6 13,4 56,3 110 29 132
DIARIO f
Recomendacione
s diarias (Grado 1300 45,5 43,3 182 700 5,6 1133
preescolar) f
Adecuacion ;
tobal 32% 34% 31% 31% 16% 52% 12%
o p

o Carrera 4 # 12 - 63 Cota @ (60})+1+3 13 1800

GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL

COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA |

GRADOS: PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO.

COMPONENT | GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCI CANTIDAD :.;.P:O_}:?CIO
E A PESO PESO | N
BRUTO NETOl 4 SERVID
SR A
GRUPO IV, CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS YISEBEIIILLAS
Carnes (gjemplos) |
ALIMENTO ERERE 4 veces por 53 s 35 ;
PROTEICO semana
Carne Blanca 44 g 44 g 35¢g

Huevos (Ejemplos)

% www.cota-cundinamarca.gov.co




GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOS: PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO.

it

| COMPONENT | 'GRUPO DE ALIMENTOS | FREGUENCI CANTIDAD PORCIO
bish e : Ay PESO PESO N
L : BRUTO NETO | SERVID
- A
Huevos de gallina 1 vez por
55¢g 509 50g
i semana
i Hy

Leguminosas secas

(ejemplos) 2 veces por :

f Frijol o Lenteja o Garbanzo o semana |
) | 8g 8g 249

i Arveja ;

it GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS
s i Ejemplos !
{,. | GCEREALES Todos los
O R T Arroz o ) i 31g 31g 70¢g
dias

Pasta 37¢ 37¢ 85¢g

GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS
TUBERCULO | Ejemplos

] S, RAICES, |Platanoo 108 g 65¢g 65¢g
| PLATANOS O [Papa, yuca, iame, Todos los
o 1y ) [ 88g 709 7049
i| DERIVADOS | arracacha o dias |
DE CEREAL | Arepas, bollo o , 60g 60g 60g
| Pan 50 g 50 g 50 g

GRUPO Il. FRUTAS Y VERDURAS
| | ENSALADA O | Verdura (ejemplos)
| | VERDURA |[Ensalada overdura calients Todos los || Depende del
| caLenTe das || tipode 60g | 60g
' | verdura

GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS

Frutas (ejemplo)

. BEBIDAS
Fruta en jugo :| Depende del
| . 60g 60g
/| tipo de fruta
GRUPO IIl; LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
i Leche (ejemplos) {
Leche de vaca, entera i
LECHE Y g ) 100 cm 3 100cm 3 | 100 cm 3
; liquida pasteurizada o
.|, PRODUCTOS 3 veces por
i ; Leche de vaca, entera en
© i .LACTEOS semana | 1349 13¢g 13g
; i polvo [
E Productos lacteos (ejemplos)
Queso ' 124 I 12g 12g
GRUPO VI. AZUCAR
) Ejemplos [
AZUCARES Todos los |
i Azucar ] | 6g
fra- dias [
! i Panela i 8g
' GRUPO V. GRASAS '
f Ejemplos ]
GRASAS Todos los | 45 45
. . || 45 cm3(total
Aceite vegetal dias [ cm3(total | cm3(total
semanal)
; i semanal) | semanal)
A T AGUA
AGUAS Agua pura apta para Todos los |
) 180 cm3 180cm3 | 180 cm3
consumo humano dias [
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1 5

N ——
B B R

GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL .
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOS: PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO.

|

PORCIO

COMPONENT | GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCI CANTIDAD
E A PESO PES@; i :N
BRUTO NETO. | SERVID
A G
: Carbohidrato Sodi
Proteina Grasas Calcio | Hierro
Kcal 3 o
g g mg mg
g | mg
TOTAL APORTE
PROMEDIO 499 18,5 16,2 67,3 122 3,5 152
DIARIO |
Recomendacion
es diarias
(Grados Primero, 1629 57 54,3 228,1 800! 6,2 1200
Segundo, : 1
Tercero) i
Adecuacion
total 31% 32% 30% 30% 15% 56% 13%
O

O Carrera 4 # 12 - 63 Cota

GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA }
GRADOS: CUARTO - QUINTO

'COMPONENT | GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI CANTIDAD 'PORCION
E A PESO | SERVIDA
& | T t
BRUTO i
GRUPO IV, CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS Y. SEMELIJ-\S
Carnes (ejemplos)
; 4 veces por
Carne Roja 63g 63 g 4049
semana
Carne Blanca 50g 509 40g
ALIMENTO [ Huevos (Ejemplos) 1 vez por
PROTEICO Huevos de gallina semana 55g 50g [ 50g
Leguminosas secas f
(ejemplos) 2 veces por
Frijol o Lenteja o Garbanzo semana
. 179 17g 50¢
o Arveja 1 y
GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS S
Ejemplos f
CEREALES Todos los : :
Arroz o ] 404g 40g . 90g
dias ‘
Pasta 46 g 46 g 105¢g
GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS 3
TUBERCULO | Ejemplos
S, RAICES, | Platano o 142 g 85¢g 85¢g
PLATANOS O | Papa, yuca, fiame, Todos los ; i
] 119g 95g 95¢g
DERIVADOS | arracacha o dias
DE CEREAL | Arepas, bollo o 759 759 754
Pan 50g 50g

GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS

() (60)+1+3 13 1300

@% www.cota-cundinamarca.gov.co

¥

D

C



GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOS: CUARTO - QUINTO

G}"RUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI CANTIDAD PORCION
he A ~ PESO PESO | SERVIDA
o BRUTO NETO
| T [ Verdura (ejemplos)
|:ENSALADA O
Fy Ensalada o verdura caliente Todos los Depende del
i 4y WERDUER di tipo d 65 65
f 17 as
I 1. CALIENTE i 9 g
. i verdura
i GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS
! Frutas (ejemplo)
BEBIDAS Todos los
Fruta en jugo Depende el
dias ] 60g 60g
fidih tipo de fruta
. GRUPQ 1IT; LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Leche (ejemplos)
Leche de vaca, entera
| : ) 100 cm 3 100cm3 [ 100cm 3
LECHEY liquida pasteurizada o
PRODUCTOS | Leche de vaca, entera en 3 veces por
13g 13g 13 g
LACTEOS | polvo semana
i: i Productos lacteos
e e (ejemplos)
Queso 30g 304¢g 304g
GRUPO VI. AZUCAR
i i Ejemplos
| AZUCARES Todos los
S Azucar ] 6g 6g
A dias
i it i Panela 8g 8g
% GRUPO V. GRASAS
Ejemplos
¢
GRASAS | Aceite vegetal Todos los 55 55
. 55 cm3(total
dias cm3(total | cm3(total
semanal)
[ A semanal) | semanal)
b AGUA
! 'AGUAS Agua pura apta para Todos los
i . 180 cm3 180cm3 | 180 cm3
consumo humano dias
1 Carbohidrat Sodi
i Proteina Grasas Calcio Hierro
os o
g mg mg
g mg
TOTAL
Gl sisl 614 22,8 20,1 82,4 160 1 2
PROMEDIO ! ' ' 4, 01
DIARIO
es diarias
1 111994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500
(Grados Cua
Quinto)
Adecuacio -
t-t')tal 31% 33% 30% 30% 15% 48% 13%

o C@:rre%;: 4 #12 - 63 Cota @ (60)+1+3 13 1800 @ www.cota-cundinamarca.gov.co



GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL

COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA i
GRADOS: SECUNDARIA bl
COMPONENT |  GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI CANTIDAD 1" PORCIO
E A PESORIZBPESOREE SEN
BRUTO | NETO | SERVID
e BSbndA
GRUPO IV, CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS YSE[\[IILUIRS
Camnes (ejemplos)
- 4 veces por
Carne Roja 78 g 78g 80g
semana
Carne Blanca 63g 639 50g
ALIMENTO [ Huevos (Ejemplos) 1 vez por ! i
PROTEICO  [Huevos de gallina semana 559 509 50g
Leguminosas secas W
(ejemplos) 2 veces por 1
Frijol o Lenteja o Garbanzo o semana 4
) 25¢g 25g 75g
Arveja
GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS i
Ejemplos
CEREALES Todos los -
Arroz o 3 56g 56g 125g
dias ]
Pasta 60 g 60g 135¢g
GRUPO I, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS A0
TUBERCULO | Ejemplos
S, RAICES, |Platanoo 167 g 100 g 100 g
PLATANOS O | Papa, yuca, fiame, Todos los i
] 138g 110g 110g
DERIVADOS | arracacha o dias ! i
DE CEREAL [Arepas, bollo o 95g 95¢q 95g
Pan 65g 65g 65g
GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS
ENSALADA O Verdura (ejemplos)
VERDURA Ensalada o verdura caliente Tod?s b Depende del .
CALIENTE dias tipo de 70g 70 g
verdura
GRUPO lI. FRUTAS Y VERDURAS
Frutas (ejemplo I
BEBIDAS (ejemplo)
Fruta en jugo Depende del
. 60g 60g
tipo de fruta i
GRUPO lll; LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS A i
Leche (ejemplos) ;
Leche de vaca, entera
LECHEY o . 120cm 3 120em3 | 120cm 3
liquida pasteurizada o j :
PRODUCTOS 3 veces por
Leche de vaca, entera en
LACTEOS semana 13¢g 139 13¢g
polvo ! i
Productes lacteos (ejemplos) :
Queso 35¢g 35g 35¢g
GRUPO VI. AZUCAR ‘
n Ejemplos
AZUCARES Todos los
Azucar . 8g ;84
dias
Panela 1049 10g
GRUPO V. GRASAS :
GRASAS

Ejemplos

Q Carerad4#12-63Cota (&) (60)+1+3 13 1800

@ www.cota-cundinamarca.gov.co
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GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOS: SECUNDARIA
L GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI : CANTIDAD PORCIO
| L A PESO PESO N
B | BRUTO NETO | SERVID
70
Todos los 70 cm3(total
Aceite vegetal . cm3(total
| dias semanal)
Bhiy semanal)
P ih AGUA
 AGUAS ‘ Agua pura apta para Todos los
. 200 cm3 200 cm3
consumo humano dias
|
' Carbohidrato Sodi
Proteina Grasas : Calcio Hierro
s o
g g mg mg
g mg
TOTALAPORTE|
PROMEDIO | | 764 28,3 24,7 103,4 187 5,1 237
DIARIO
| 2491 87,2 83 348,7 1100 95 | 1500
1 31% 32% 30% 30% 17% 53% | 16%
i &
I ! GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA

CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOS: DECIMO, ONCE, CICLO COMPLEMENTARIO

: ?:C.QMPONENT GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI CANTIDAD PORCIO
v R B A PESG PESO N
H e S BRUTO NETO | SERVID
' A
GRUPO IV, CARNES, HUEVOS, LEGUMINOSAS SECAS, FRUTOS Y SEMILLAS
Carnes (ejemplos)
. 4 veces por
Carne Roja [ 949 949 60 g
wi il semana |
iy Carne Blanca ! 759 75¢ 80 g
|| ALIMENTO [Huevos (Ejemplos) 1vezpor |
- PROTEICO [Huevos de gallina semana | 559 50 g 50 g
' Leguminosas secas '
(ejemplos) 2 veces por |
Frijol o Lenteja o Garbanzo o semana
; 40g 4049 120 g
Arveja
GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS
Ejemplos
CEREALES Todos los
Arroz o . 629 62g 140 g
dias
Pasta 64 g 644 145 g
‘| TUBERCULO | GRUPO |, CEREALES, RAICES, TUBERCULOSY PLATANOS
| fi S RAICES, Ejeinplcs Todos los
' |.PLATANOS O | Platano o dias 225¢ 1359 135¢

o qurém't; # 12 - 63 Cota @ (60)+1+3 13 1800 @ www.cota-cundinamarca.gov.co



RIS S I

GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
CALIENTE TRANSPORTADA i L
GRADOS: DECIMO, ONCE, CICLO COMPLEMENTARIO i 4 ‘

COMPONENT | GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCI CANTIDAD PORCIO
E A PESO PESO | N
BRUTO | NETO | SERVID
DERIVADOS | Papa, yuca, fiame, arracacha i |
175¢ 140 g 140g
DE CEREAL |o !
Arepas, bollo 0 120¢g 120 g 120 g
Pan 80g 80g 80g
GRUPO II. FRUTAS Y VERDURAS o
ENSALADA O | Verdura (ejemplos) |
VERDURA  [Ensalada o verdura caliente Todos los | Depende del : !
CALIENTE dias tipo de 90 g 90g
verdura :
GRUPO lI. FRUTAS Y VERDURAS
Frutas (ejemplo)
BEBIDAS Todos los
Fruta en jugo . Depende del
dias ¥ 60g 60g
tipo de fruta el 15
GRUPO [lI; LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS 3 Lai B A
Leche (ejemplos) l
Leche de vaca, entera liquida
LECHE Y . 120em 3 120cm 3 | 120em 3
pasteurizada o {
PRODUCTOS 3 veces por
Leche de vaca, entera en ]
LACTEOS semana 13g 13g 1349
polvo | |
Productos lacteos (gjemplos) ! i
Queso 45g 459 459
GRUPO VI, AZUCAR
B Ejemplos :
AZUCARES Todos los -
Azucar . 8g 8g
dias |
Panela 10g 10g!
GRUPO V. GRASAS
Ejemplos
GRASAS | Aceite vegetal Todos los 80
. 80 cm3(total j
dias cm3(total
semanal) :
semanal) - L
AGUA ]
AGUAS Agua pura apta para Todos los
) 200 cm3 200 cm3
consumo humano dias
7 Carbohidrat E Sodi
Proteina Grasas Calcio | Hierro
Kcal os Sl T o
g g - mg, | mg
g 352 T mg
TOTAL 1
APORTE |
897 34 28,8 120,9 223 6,1 289
PROMEDIO
DIARIO
Recomendacion
es diarias i
(Grados Decimo, ; e
: 2900 101,5 96,7 406 1100 11,8 1500
once, ciclo
complementario
s) I

¢
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] GUIA PARA EL DISENO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO ALMUERZO MODALIDAD PREPARADA EN SITIO Y COMIDA
' CALIENTE TRANSPORTADA
GRADOS: DECIMO, ONCE, CICLO COMPLEMENTARIO

5 g

5§C§MP0NE_'_NT GRUPO DE ALIMENTOS | FRECUENCI CANTIDAD PORCIO

P ES A PESO PESO N

Pl BRUTO NETO | SERVID

o A
Adecuacién |

Bl a1y 33% 30% 30% 20% 51% | 19%

total El |
i
GUIA PARA EL DISERO DE MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL

. ' COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANA/TARDE MODALIDAD INDUSTRIALIZADA

i3 GC
§ - TAMARNO DE PORCION (peso neto)

ol ) Al PRIVARIA. CARIA_ | SECUNDARIA |
GRUPODE | FRECUENCIA GRADOS: PRIMARIA- | GraDOS: sExXTO, | MED!A GRADOS:
ALIMENTOS | SEMANAL DiAS GRADO: BRI GRADOS: St DECIMO Y ONGE,

R PREESCOLAR CUARTO Y CICLO

i SEGUNDO Y OCTAVO Y

B QUINTO COMPLEMENTARIO

i j TERCERO ; NOVENO.

LECHEY
PRODUCTOS || TODOS LOS DIAS | 180 cm 3 200 cm 3 200 cm 3 200 cm 3 200 cm 3
LACTEOS
DERIVADOS DE|
| TODOS LOS DIAS 40g 60 g 709 95g 120 g
CEREAL & |
|| 3VECESPOR
FRUTAS = 100 g 100 g 120 g 120 g 120 g
| | SEmANA
FRUTOS
- | 2VECESPOR
SECOS,

Rk SEMANA

AZUCARES |

i i
Nota: Esta tabla corresponde a la racién para preparar en casa que se asemeja a 20 dias
calendario en dado caso que la institucién educativa o las partes acuerden en entregar
esta modalidad.

OBLIGAG;IOjNES ESPECIFICAS DEL CONTRATISTA! El contratista en desarrollo del
objeto contractual tendra las siguientes obligaciones:

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
1. Cumplir con los lineamientos establecidos en el Anexo No. 1 CONDICIONES TECNICAS

DE.EIECUCION DEL CONTRATO SECRETARIA DE EDUCACION - PROGRAMA
DE ALIMENTACION ESCOLAR del pliego de condiciones, asi como los lineamientos

o C{‘:rrefc: 4 # 12 - 63 Cota @ (60)+1+3 13 1800 @ www.cota-cundinamarca.gov.co
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10.

técnicos administrativos, condiciones de operacién y estandares minimos del Programa
fijados por el Ministerio de Educacién Nacional. :

Ejecutar el programa de conformidad con los pliegos de condiciones, estudios previos
especificaciones particulares, especialmente los lineamientos técnicos - administrativos,
los esténdares y las condiciones minimas (los cuales son de obligatorio cumplimiento y
aplicacion por las entidades, los actores y operadores del programa) expedidos por el
Ministerio Educacién Nacional, que afecta a la fecha se encuentran dispuestos en la
Resolucioén 335 del 23 de diciembre de 2021. !

Informar de inmediato por escrito a la Entidad contratante, al supervisor, al Rector de la
institucién educativa y/o coordinadores de programa, las deficiencias identificadas, los
dafios o fallas frente a las condiciones de infraestructura y equipos que impidan el adecuado
funcionamiento del Programa de acuerdo con lo establecido en la Resolucién No. 335 de
2021.

Garantizar que el personal manipulador de alimentos cumpla con la normatividad sanitaria
vigente, conozca el funcionamiento del PAE, principalmente en lo relacionado con las
minutas Patrén, la preparacién de los Alimentos, ciclos de menus, asbeCtos higiénico
sanitarios para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, entrega de raciones,
poblacion focalizada, diligenciamiento de formatos, manejo de kardex, Plan de
Saneamiento Basico, Bésico y su correcta ejecucién, toma de muestras y transmision
correcta de la informacién que se le solicite. El operador responderd por los actos u
omisiones en que incurra este personal durante la operacién del Programa. -

Contar con la disponibilidad de recursos de personal, materiales ¥y equipos, de aguerdo con
el pliego condiciones definitivo, la propuesta presentada y el contrato suscrito,
especificaciones del programa y la propuesta presentada. ¥

Controlar permanentemente la entrega de los suministros y su calidad velando por su
oportuna disposicién en los establecimientos educativos y por el cumplimiento de las
especificaciones técnicas.

Realizar reuniones con la supervision del contrato por lo menos una (1) vez por mes, con
el fin de verificar la ejecucién del contrato y elaborar las actas que documenten el estado
del mismo. &

El contratista debera garantizar el pago, salarios u honorarios del equipo de trabajo que
ejecuta el contrato durante los cinco (5) primeros dias de cada mes y este pago no estard
condicionado al pago del Municipio. L

Elaborar los documentos y presentar los informes que le sean requeridos en caso de qué se
interpongan en contra de la entidad, policial o judicial, requerimientos formulados por
organismos de control y que guarden relacién con la celebracion, ejecucion o liquidacién
del contrato.

Presentar informe mensual, informe final de la ejecucién de sus actividades, e informes
técnicos en caso de requerirse asi: !

Informe mensual: El contratista presentard mensualmente a la supervision
informe en el que se consigne el cumplimiento contractual del periodo, que
contenga entre otros datos, cantidad ejecutada versus cantidades programadas,
indice de gestion.
Informe técnico: Cuando la supervisién lo requiera o segun la pericia y los
estandares establecidos, el contratista presentard informes técnicos, para mantener
actualizada la informacién solicitada en el programa. E
Informe final: El contratista entregard al terminar el contrato un info ie final
cuyo contenido serd como minimo el siguiente: b
- Aspectos contractuales relevantes.
- Breve descripcién de ejecuciéon mensual del contrato, en los criterios
técnicos, presupuestales y financieros, juridicos. i
- Descripcién de los procedimientos utilizados e innovaciones tecnologicas
empleadas. 1 )
- Informe sobre las polizas y garantias exigidas: que contenga ' vigencias,
amparos, tomador, beneficiario, valor asegurado, en general la informacién
que cumpla lo exigido en los documentos precontractuales. -

B
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20.

21,

22.

¢ = Cronograma final de proyecto en el cual se muestre todas las incidencias
del mismo. -
- Reporte de excedentes financieros generados, si se presentaron.
i - Relacién de paz y salvo por todo concepto, expedidos por los
k1 subcontratistas y la relacion con las obligaciones del contratista.

{
i

. Garantizar el adecuado uso y funcionamiento de| los equipos utensilios y menaje

verificando que se utilicen de manera correcta y que se le realicen oportunamente los
procedimientos de mantenimiento preventivo y correctivo de acuerdo con el plan y
cronograma de mantenimiento establecido en el plan de alistamiento. Cualquier dafio por
mal uso de los equipos, utensilios y menaje debera ser asumido por el operador

.Ut1hzar las bodegas, plantas de ensamble y/o produccién para el manejo exclusivo de

ahmentos conforme a la normatividad sanitaria vigente y dotarlas minimo con los
mguwntes equipos e instrumentos necesarios para controlar y garantizar las condiciones de
calidad e inocuidad de los alimentos: Equipos de refrigeracién y congelacién, balanzas,
gramera, termometros, carretillas transportadoras, canastillas y estibas. Dichos equipos e
instrumentos deberdn cumplir en los materiales y con las especificaciones sanitarias
establemdas en la Resolucion No. 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social
y démas normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

. En caso de que el personal manipulador que por su estado de salud represente riesgo de

contaminacién el proveedor deberd proceder a reemplazar el personal de manera inmediata
de acuerdo con las normas sanitarias vigentes

. Realizar: la entrega de los viveres e insumos en los establecimientos educativos, en

Vehlculos que posean la documentacién reglamentaria vigente y que cumplan con los
requlsltos exigidos en la Resolucién 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte,
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y demdas normas que
los'modifiquen, adicionen o sustituyan.

. Garantizar que el complemento alimentario servido cumpla con los gramajes establecidos

en las minutas patrén por grupo escolar, asi como del cumplimiento de los ciclos de menu
establecidos por la Alcaldia Municipal.

. Presentar mensualmente el disefio de las rutas en el que se espemﬁque el orden y tiempos

de entrega de los insumos para dar cumplimiento a las preparaciones en los horarios
establecidos en el MEN, con el fin de garantizar que la logistica se ajuste a las necesidades
de prestacion del servicio en el municipio.

. Realizar los recorridos de entrega de alimentos ¢ insumos de limpieza y desinfeccion vy

seryicio de gas, en aquellos casos en que no se disponga de servicio en red, de acuerdo con
el plan de rutas establecido en las actividades de alistamiento el cual debe incluir horario
tentativo de llegada a cada Institucion Educativa; la entrega de los alimentos e insumos
debe ser acorde a los cupos atendidos, ciclos de menus, grupos de edad y modalidad, no se
permite el transporte de alimentos con otro tipo de productos.

. Realizar el pago del servicio publico del gas de las Instituciones Educativas donde se preste

el servicio de alimentacion escolar durante la vigencia del contrato.

.Implementar los controles necesarios para garantizar la entrega de los alimentos a los

establecimientos educativos y programas de poblacién vulnerable, en las cantidades
requeridas, conforme a las caracteristicas, condiciones de inocuidad y calidad exigidas
lineamiento técnico administrativo PAE y sus anexos de la Resolucién No. 335 de 2021.
Identificar y seflalizar con avisos elaborados en material lavable y resistente las diferentes
éreas que conforman el comedor, la cocina, las bodegas, sitios de lavado y espacios que
estén dentro de las 4reas de elaboracién y habladores de BPM.

Implementar los controles necesarios para garantlzar la entrega de alimentos a las
instituciones en las cantidades requeridas conforme a las caracteristicas de inocuidad y
calidad exigidas, ademds debera reponer los faltantes| de alimentos o las devoluciones de
estos en un tiempo no mayor a 24 horas, después de evidenciarse el faltante o darse su
rechazo

Presentar un cronograma de muestreo de los componentes de alto riesgo y garantizar la
recoleccion de las contramuestras que hacen parte del complemento preparado en sitio o
racién: preparada en casa el cual incluya como minimo: mes de toma de la muestra,

o Cﬁrrefa 4412 - 63 Cota @ (60)+1+3 13 1800 @5 www.cota-cundinamarca.gov.co




24,

2,

26.

27.

28.

29,

Institucion Educativa a muestrear y tipo de alimentos objetos del muestreo, minimo 5 sedes
cada mes. |

. Atender las visitas realizadas a los comedores, bodegas, plantas y sedes administrativas,

por representantes de la Entidad Territorial y/o supervisor del PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR, y/o las efectuadas por los diferentes entes de control
Suministrar mensualmente un recetario de minimo tres preparaciones en donde se incluyan
algunos de los alimentos suministrados en el paquete alimentario de Secretaria de
Educacion -

Realizar minimo dos (2) tamizajes nutricionales a la poblacién beneficiaria de todos los
programas y presentar un informe del estado de estos al inicio y finalizacién del contrato.
Entregar mensualmente a la supervision del programa los andlisis microbiolégicos
realizados a cada uno de los lotes que hacen parte de los componentes de alto riesgo del
complemento industrializado, de acuerdo con la clasificacién establecida en la Resolucion
N. 719 de 2015 con anélisis de liberacién en donde se identifique claramente el alimento,
lote, fecha de vencimiento, fecha de elaboracién de los analisis, concepto de los anahsls y
mes al que corresponde dicho reporte. A4

Garantizar que los productos alimenticios que por sus caracteristicas lo requler_an, posean
el registro sanitario, permiso o notificacién sanitarios obligatoria conforme a lo establecido
en la Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan
Entregar durante la ejecucion del contrato alimentos que cumplan con las condiciones de
rotulado establecidas en la Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social y demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan. -

Realizar remision de entrega de viveres para cada institucion educativa en los formatos
establecidos por el MEN de acuerdo con los cupos asignados y la distribucién i POT grupos
etarios para cada una. De estos formatos se debe dejar copia en los comedores escolares y
reponer los faltantes de alimentos o las devoluciones de los mismos que no cumplan con
las caracteristicas establecidas en las fichas técnicas, en un tiempo no mayor a 24 horas
después de evidenciarse el faltante o realizarse su rechazo. El formato de reposicién o

entrega de faltantes debe corresponder al establecido por el Ministerio de Educacmn
Nacional.

. Cumplir y garantizar la entrega y cantidad de los insumos e implementos para desarrollar

las actividades de limpieza y desinfeccién en las cantidades y especificaciones minimas
requeridas de acuerdo con el Anexo técnico de Calidad e Inocuidad — Herramienta 01 de
la Resolucién No. 335 DE 2021. En caso de que se requiera el ajuste en las cantidades y
frecuencias establecidas, la entidad territorial evaluard la necesidad con el | respectlvo
soporte técnico, asi mismo deberd garantizar que los unplementos permanezcan en

adecuadas condiciones y se reemplacen cada vez que se requiera o se evidencie su deterioro
o desgaste.

.Garantlzar el cumplimiento total de la Resolucién No. 335 de 2021, exped1da por el

Ministerio de Educacion.

. Garantizar que los productos a usarse dentro de la ejecucion del contrato y que lo requieran,

contaran con el registro INVIMA y ficha técnica, asi mismo, que los a.lunentos no

perecederos contardn con fecha de vencimiento superior al 50 % (cincuenta por ciento) de
su vida qtil.

. Asegurar durante la ejecucion del contrato que todos los productos tendran registro invima

y ficha técnica, y que en caso de no perecederos no tendran fecha de vencimiento superior
a 45 dias calendario.

. Implementar los ciclos de mends entregados por parte de la Entidad Terntonal de acuerdo

con lo establecido en el "Anexo técnico de alimentacidn sostenible y saludable en el PAE"
y sus Herramientas contemplados en la Resolucién No. 335 de 2021, previa autorizacién
del supervisor del contrato.

. Efectuar seguimiento y registro de complementos alimentarios entregados y de estudiantes

atendidos por cada institucion educativa de acuerdo con el procedimiento establecido por
el ente contratante para el pago, en los formatos establecidos por el Ministerio de
Educacion Nacional.; asi mismo, efectuar el seguimiento y registro diario:de raciones y
entregarlo a la supervision del contrato, junto con el consolidado mensual de las raciones
no entregadas donde se indiquen los recursos no ejecutados por este concepto.
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36.

37

38.

39,

40.

Garantizar mensualmente que las compras locales sean equivalentes minimo al 30 % del
valor de la ejecucion del periodo, el cual corresponderd a la adquisicion de los alimentos a
pequefios  productores agropecuarios locales y/o |a productores de la Agricultura
Ca;npésma Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, y anexar los soportes
requerldos en la forma de pago.

El contratista debera allegar una vez suscrita el acta de inicio contrato de proveeduria el
cual deberd mantener vigente durante la ejecucion del contrato y ser suscrito con pequefios
productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales
y Sus organizaciones.

Informar mensualmente a la Entidad Territorial, a la supervisiéon del contrato, sobre el
grado de avance operativo, administrativo y financiero del contrato.

Facﬂltar la informacion requerida y participar en las reuniones de Comités de Alimentacion
Escolar y/o Comités de Seguimiento al PAE y a las demas que le sean requeridas.

Apoyar los procesos que desarrolle la Entidad Territorial para promover los mecanismos
de participacion ciudadana y de control social del Prégrama Asi mismo, es importante la
partlclpacmn en las Mesas del PAE convocadas por la Entidad Territorial. Realizar
acdmnes,»estrategms, actividades o programas para el fomento de habitos de alimentacion
saludable, siguiendo los lineamientos de la Secretaria de Educacién o de la Entidad
Territorial y/MEN.

41. Dar respuesta oportuna y verificable a los requerimientos realizados por los entes de
control, interventoria, supervision, MEN, y demés actores que participan en ¢l PAE.

42. Contar con un bascula en cada uno de los puntos de atencién de hasta 300 kg.

43, Cada 6:meses debera realizar un Mantenimiento de filtros de agua,

44. Ssuministrar botiquines y recarga de extintores en cada unidad de servicio.

45. Cada 6 meses deberd realizar un lavado de tanques que suministran el agua en los
restaurantes escolares y fumigacion y control de roedores de las cocinas y zonas de
alimentacion.

46. Garantizar la contratacion de personal en condicion de discapacidad para la ejecucion del
presente contrato con el fin de propender por la inclusion y el empleo.

47. Las demés que por ley o contrato le correspondan.

HORARIOS PARA EL CONSUMO DEL COMPLEMENTO ALIMENTARIO

Complemento Alimentario | Jornada Escolar

Horario

7:00 — 9:00 a.m..

Refrigerio jornada mafiana | Mafana
Almuerzo - : Jornada Mafiana

11:30 am — 2:00 pm

Fuente: Resolucién 0335 de 21 de diciembre de 2021

Iw

[ ¥ NOMBRE Y CARGO

LIBIA GISELA PEDRAZA
Secretaria de Educacion.
Proyecto técnicamente

—

ANA PAOLA GOMEZ
Secretarfa de Educacion
Proyectd Técnicamente

YAMILE MORTIGO GONZALEZ
Secretaria de Educacién
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