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1. ESPECIFICACIONES GENERALES

De acuerdo con la Resolucion 685 del 2018, de la Secretaria de Educacion del Distrito, la cual reglamenta el
Programa de Alimentacion Escolar PAE, se define el PAE como “Comprende el conjunto de acciones orientadas
a promover el acceso y la permanencia de los nifios, nifias, adolescentes, jévenes y adultos del sistema
educativo oficial, mediante la entrega de complementos alimentarios durante la jornada escolar, para impactar
de forma positiva los procesos de aprendizaje, el desarrollo cognitivo, disminuir el ausentismo y la desercidn
escolar, fomentando la promocion de practicas de actividad fisica y habitos de alimentacion y vida saludable”.

En el marco de esta definicion, el presente anexo técnico establece los aspectos técnicos minimos para prestar
el Servicio Integral de Desayunos y Almuerzos (SIDAE).

1.1. POBLACION OBJETO

La poblacion objeto del presente anexo técnico la componen los estudiantes matriculados en los Colegios
Oficiales del Distrito Capital, en Colegios en Administracidn del Servicio Educativo y de Matricula contratada,
quienes seran beneficiados con un complemento alimentario adicional al consumido en el hogar, éste beneficio
sera entregado a los escolares durante su permanencia en la jornada escolar con dos tiempos de entrega,
desayuno para los estudiantes con permanencia en jornada mafiana y almuerzos para los estudiantes con
permanecia en jornada tarde, por otra parte, los estudiantes matriculados en jornada Unica o jornada completa
podran contar con el beneficio para los dos tiempos de entrega.

1.2. TIEMPOS DE SERVICIO

1.2.1. Desayuno

Corresponde al primer tiempo de comida que finaliza un periodo de ayuno prolongado, que cubre un porcentaje
de las recomendaciones nutricionales para los escolares y es entregado a los y las estudiantes de la jornada
de la mafiana, jornada Unica y de la jornada completa.

1.2.2. Almuerzo

Corresponde al tiempo de comida principal, que cubre un porcentaje de las recomendaciones nutricionales para
los escolares, con el objeto de reducir el hambre de corto plazo que se presenta entre dos y tres horas después
del consumo de alimentos, y es entregado a los estudiantes de jornada de la mafana, jornada Unica y jornada
completa,

1.3. TIPO DE RACION

Se definen los tipos de racién acorde con las necesidades nutricionales para cada uno de los grupos etarios
definidos, asi:

. Tipo A1: Conjunto de raciones (desayuno o almuerzo o menu contingencia) ofrecidas a estudiantes
matriculados en jornada mafiana, tarde, completa o Unica en los grados Jardin, transicion y primero.
. Tipo A2: Conjunto de raciones (desayuno o almuerzo o menu contingencia) ofrecidas a estudiantes

matriculados en jornada mafana, tarde, completa o unica de los grados segundo, tercero.
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. Tipo B: Conjunto de raciones (desayuno, almuerzo y/o cena o0 menu contingencia) ofrecidas a
estudiantes matriculados en la jornada mafiana, tarde, completa o Unica de los grados cuarto, quinto,
sexto, séptimo, y octavo.

. Tipo C: Conjunto de raciones (desayuno, almuerzo y/o cena 0 menu contingencia) ofrecidas a
estudiantes matriculados en la jornada mafiana, tarde, completa o Unica de los grados noveno, décimo,
once y doce.

Nota: Para el caso en el que se evidencien estudiantes con necesidades educativas especiales, se tendra en
cuenta la edad cronoldgica para la entrega del complemento alimentario.

1.4. MODALIDAD DE SERVICIO

Alimentacion servida en comedor escolar: Es la entrega de alimentos procesados para los tiempos de
comida (desayuno, almuerzo), que son servidos directamente en espacios de las Instituciones Educativas
Distritales que cuenten con las condiciones locativas y la dotacién requerida para el almacenamiento,
preparacién y distribucién de alimentos.

Para los colegios en Administracion de Servicios Educativos (ASE) en infraestructura oficial se programa la
entrega de alimentos para el tiempo de comida almuerzo servido en comedor escolar y almuerzo transportado
donde aplique; no obstante, se podra dar alcance al tiempo de comida desayuno previa viabilidad técnica.

SIAT - Servicio Integral de Almuerzos Transportados: Es la entrega de alimentos preparados en un centro
de produccidn (colegios que cuentan con comedor escolar), empacados en bandejas 0 empaques individuales
y embalados en contenedores térmicos y/o isotérmicos, que favorecen el mantenimiento de la temperatura de
la comida caliente que sera entregada en el tiempo de servicio almuerzo, a los nifios, nifias y jévenes de las
Instituciones Educativas que no cuentan con dicho servicio o colegios con comedor escolar que no cuentan con
capacidad de produccién o distribucidn y que se encuentran en jornada Unica.

Alimentacion por contingencia: Corresponde a la entrega de menus diferentes en comedores escolares y en
sedes beneficiarias de almuerzo transportado, que se constituye por alimentos industrializados o no, en
reemplazo de la comida caliente por impedimento de la entrega de la misma en el caso de presentarse eventos
fuera de lo normal o situaciones ajenas al desarrollo de las actividades institucionales que alteren la prestacién
del servicio.

Cocinas Moviles: Estructuras de ensamble tipo contenedor que pueden ser construidas y ensambladas de
manera modular, por paneles o semejantes, cuyos disefios cumplen con lo estipulado en la normatividad
sanitaria vigente. Teniendo en cuenta las particularidades en la operacion de las cocinas moviles, en algunos
casos estas contaran con areas adicionales suministradas por los colegios en las que se podra almacenar
materia prima tanto en frio como en seco, disponer de bafios para uso exclusivo del personal del Asociado y
areas de consumo para los estudiantes, dando cumplimiento con lo establecido en la normatividad sanitaria
vigente.

El nimero de sedes, la cantidad de raciones a entregar y las modalidades de servicio pueden aumentar o
disminuir durante la ejecucion de acuerdo con la matricula oficial, las necesidades de la SED y las necesidades
en la ejecucién de los proyectos sin que esto afecte la estructura de costos, para lo cual se concertara
previamente. Estas sedes se reportaran por la SED y/o el supervisor o a través de la interventoria asignada.
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2. GESTION ADMINISTRATIVA

2.1. TALENTO HUMANO

El Asociado debera contratar el talento humano necesario, idoneo y suficiente para la ejecucion del presente
convenio, teniendo en cuenta los requerimientos establecidos en la tabla 1 (Talento Humano Minimo) para cada
proceso operativo y/o administrativo.

Por ofra parte, se debe garantizar que el personal contratado pueda atender efectivamente el servicio de
alimentacién escolar en cada una de las Instituciones Educativas beneficiadas del Programa de Alimentacion
Escolar. De esta manera, el Asociado debe garantizar que el personal administrativo y operativo conozca los
lineamientos técnico administrativos del convenio y del anexo técnico. Los soportes de las capacitaciones
estaran disponibles para verificacidn por parte de la Interventoria.

Tabla 1. Talento Humano minimo requerido que debe contemplar todas las etapas de operacion (recepcion de
materia prima, proceso productivo, servido, entrega del menu con todos los componentes y el ensamble y
acompafiamiento en la entrega de los complementos alimentarios)

PROCESO

Administrativo

Nutricional

Calidad

Producciény | Administrador

Servicio

CARGO

Coordinador
General

Nutricionista
Dietista

Coordinador
de Calidad

de operacion

PERFIL REQUERIDO
Profesional en Ingenieria Industrial,
Administracion de  Empresas,
Nutricién o Ingenieria de Alimentos

con postgrado en  areas
administrativas o afines, o su
homologacién  de  experiencia
acorde a servicio civil. Debe

certificar minimo de cinco (5) afios
de experiencia en la coordinacion
de proyectos sociales

Profesional Nutricionista Dietista
con experiencia minima de tres (3)
afios en elaboracion de mends y
analisis nutricional

Profesional en Ingenieria de
Alimentos, Agroindustrial,
Ingenieria  Quimica, Nutricionista
Dietista, Microbiologia, con

experiencia minima de 2 afios en
control de calidad de alimentos

Chef,  técnico, tecndlogo o
profesional en el area de alimentos,
areas administrativas o afines, con
experiencia certificada de 1 afio en
administracion de servicios de
alimentos.

No. DE PERSONAS POR GRUPO

1 Profesional para la ejecucion del
convenio

2 Profesionales para la ejecucion del
convenio

1 Profesional para la ejecucion del
convenio

1 colaborador para la ejecucién del
convenio por cada Institucion
Educativa
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ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

CARGO

Gestor | de
servicios de
alimentos
(supervisor)

Analista de
informacién

Apoyo
compras
(auxiliar

operativo)

Apoyo
logistico -
almacenista

Primer
cocinero

PERFIL REQUERIDO

Profesional en Administracion de
Empresas, Administracion Hotelera,
Ingenieria de Alimentos, Ingenieria
Industrial o afines a la
administracion, ingenierias,
ciencias econémicas y contables.
Experiencia minima de dos afios en
manejo de més de 5 operaciones de
Alimentos de manera simultanea,
con reporte directo a gerencia de
operaciones.

Técnicos en sistemas o técnicos
financieros, con minimo dos afios
de experiencia en manejo de y/o
analisis de datos, de manera que
puedan evaluar la importancia y
los efectos de los riesgos
asociados con la toma de ciertas
decisiones que afectan
directamente a la operacion.

Técnico en carreras administrativas
ylo contables, con minimo un afio
de experiencia en manejo de

actividades  administrativas  y
contables, 'y  manejo de
herramientas ofimaticas.

Técnicos en logistica, con

experiencia minima de un afio en
manejo de inventarios , Kardex y
almacenamiento y manipulacién
de alimentos.

Lider en operacidn de cocina con 1
afio 0 mas de experiencia en el
liderazgo del equipo de produccion
0 procesamiento de alimentos, con
conocimiento en operacion de
equipos de tecnologia (hornos
combi, procesador de alimentos,
sartén basculante, etc.).

Nota: Ingreso gradual durante los
tres primeros meses de ejecucion.
Aplica para comedores escolares
que cuenten con numero de
suministros mayor a 500 servicios.

10

No. DE PERSONAS POR GRUPO

16

12

11

1 colaborador para la ejecucién del
convenio por cada Institucion
Educativa

Hasta 500 servicios: 3 Auxiliares



ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.
EDUCACION

Secretaria de Educacion

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

PROCESO CARGO PERFIL REQUERIDO No. DE PERSONAS POR GRUPO
Persor?all acorde o a los De 501 - 1000 servicios: 5 Auxiliares
Auxiliares de | "€duerimientos esenciales de 1a  pg 1001 - 1500 servicios: 7 Auxiliares
cocina ;ziﬁﬁé?gé con  formacion  en De 1501 - 2000 servicios: 9 Auxiliares
manejo higiénico de alimentos. De 2001 - 3000 servicios: 13 Auxiliares
Auxiliar SIAT Bachilleres con formacion en 1 por ruta o de acuerdo a las
manejo higiénico de alimentos. condiciones de cada sede
Monitores | Bachilleres con formacion en | 4 para la operacion de todas las sedes
Sumapaz  manejo higiénico de alimentos. ubicadas en la Localidad de Sumapaz
Auxiliares de Minimo 1 por cada sede a excepcién
cocing Personal con formacién en manejo | de las Sedes Auras y Union para las
Sumanaz higiénico de alimentos. cuales se contemplara lo requerido en
P la presente tabla.
Técnico o Tecndlogo en las areas
Facilitador del de conocimiento: administracion, 1 por comedor, exceptuando la
Servicio Servicio contaduria, economia o afines, con | Localidad de Sumapaz y El Manantial
minimo un afio de experiencia IED.
certificada
Técnico con formacién en cocina
Servicio Chef con experiencia de 2 afios en 5 para la operacion
servicios de alimentacion a P P '
colectividades.
Consideraciones

a) Elnumero de personal de auxiliares de cocina dependera del nimero de servicios por cada tiempo de
comida y equipos, por lo tanto, la tabla 1 indica una referencia a las necesidades.

b) Parala Localidad de Sumapaz no se requiere facilitador. Sélo aplica el perfil de auxiliar de cocina, el
cual podra ser inferior al grado de bachiller.

c) ElFacilitador del servicio de alimentacién escolar, debe llevar a cabo las siguientes actividades en el
area de consumo del comedor escolar:

» Debe presentarse al Rector y socializar las actividades descritas en el presente anexo, cada
vez que inicie actividades en el Colegio asignado.

> Apoyar el proceso de organizacion de los estudiantes a la llegada al comedor escolar, tanto
en el desayuno como en el almuerzo con el fin de mitigar retrasos en la operacion y debe
permanecer en el comedor durante el tiempo que implique la entrega de los complementos
alimentarios.

» Comunicar oportunamente al Rector o al enlace que para el efecto disponga el Colegio acerca
de las novedades presentadas durante el consumo de los complementos alimentarios, con el
fin de generar los correctivos a que haya lugar por parte de la IED.

» Revisar que el area de consumo del comedor escolar se encuentre en condiciones para la
prestacion del servicio de acuerdo a la dinamica propia de la Institucién Educativa y comunicar
las novedades presentadas al enlace que para el efecto disponga el Colegio.

» Entregar diariamente al Rector del Colegio o a quien éste designe, un reporte cuantitativo de
las novedades que afecten la normal entrega de los complementos autorizados, con el fin
que cada Institucién Educativa analice la necesidad de reportar cualquier novedad
administrativa directamente a la Interventoria designada para hacer eficiente la entrega de
los complementos en cada tiempo de comida.

11
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d)

> No podré autorizar cualquier tipo de novedad administrativa sobre las entregas autorizadas
como aumentos, disminuciones, ajustes de cupos o traslados de servicios, por ello debera
informar a la Institucion Educativa, las situaciones presentadas durante el ingreso vy
permanencia de los estudiantes en el comedor escolar que impacten el proceso de
distribucidn de los alimentos.

> Si al terminar el servicio quedan complementos alimentarios pendientes por entregar, el
facilitador informara al rector o al enlace que para el efecto disponga el colegio, con el fin de
establecer acciones de ejecucion inmediata por parte del Colegio. De no presentarse
acciones por parte del colegio, se dard cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 685
del 2018 “Por la cual se reglamenta el Programa de Alimentacion Escolar (PAE) del Distrito
Capital”, la normatividad vigente, protocolos de calidad del Asociado y Manual Operativo de
la SED.

» Debe asistir a los comités de comedor escolar y socializar las novedades de las dindmicas
de ingreso y distribucién de servicios en cada jornada.

» Mantener comunicacion permanente con el rector o el enlace designado por la Institucion
Educativa, con el fin de conocer con anterioridad las actividades que incidan en la entrega de
los complementos alimentarios, tales como: cancelacion de clase por curso, actividades
pedagogicas, actividades culturales, incapacidades de docentes, dia pedagdgico. Es
responsabilidad del colegio, realizar el reporte oportuno de dichas novedades y las demas
que afecten la prestacion del servicio ante la interventoria designada.

> Segun la necesidad, apoyar las actividades generadas por el colegio y el Asociado en torno
al comedor escolar como fomentar los buenos habitos alimentarios a los estudiantes, de
acuerdo al alcance del rol.

» Las demas que se acuerden, en el marco del convenio.

El cumplimiento de los requerimientos anteriormente descritos sera verificado por la Interventoria del
PAE y socializado en mesas de seguimiento. De igual manera, el Asociado debe radicar al inicio de la
ejecucion y en medio magnético a la Interventoria y a la Secretaria de Educacion del Distrito, el
directorio del personal administrativo en el que se establezca y debe ser actualizado cada vez que
haga rotacion del personal, para ello se debe indicar la siguiente informacioén:

Nombre de la Institucion Educativa.
Nombre del administrador de la operacion.
Teléfono de contacto del Administrador.
Nombre del Facilitador.

Teléfono de contacto del Facilitador.

Para la revision del personal el Asociado debe presentar a la Interventoria y a la SED en el momento
de su verificacién soportes que demuestren la correcta ejecucion de lo establecido en el presente
anexo técnico, seguimiento que sera realizado por la Interventoria administrativa, quien debera
garantizar que la informacién evaluada contemple los requisitos y perfiles descritos en la tabla de
personal minimo para la operacion, para ello debe:

Disponer de un sistema de informacion a nivel central para la verificacion del talento humano indicado
en la tabla 1 que incluya entre otra informacion: Hojas de vida y los soportes que acrediten la
experiencia laboral y de formacion académica, contratos, néminas, asi como soportes de afiliacién a
seguridad social integral y pago de némina y los requeridos para su evaluacion segun requiera la
entidad.

Elaborar un Informe de caracterizacion del talento humano vinculado a la operacion, que incluya datos
sociodemograficos en los que se identifique la vinculacion de exalumnos, padres o madres cabeza de
familia, entre ofras caracteristicas de vulnerabilidad o diferenciales del personal de la Localidad donde
opere el comedor escolar.

12
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h) Presentar plan de capacitacion permanente

durante el primer mes de ejecucidn del convenio, este

deberd incluir capacitaciones y talleres estandarizados a todo el personal operativo para el
cumplimiento gastronémico de todas las preparaciones de los menus establecidos, durante toda la

ejecucion del convenio.

Para el desarrollo de las acciones del componente ambiental se requieren los siguientes perfiles:

Tabla 2. Talento Humano minimo requerido para el componente ambiental del convenio de asociacion.

Numero
de
personas
Profesional en
Ingenieria  Ambiental,
Ingenieria Ambiental y

Sanitaria,
Administracion
Ambiental con
posgrado o Ingenieria
de Alimentos,
Ingenieria  Industrial,
civil con posgrado en
ciencias ambientales
con experiencia
minima de (3) afios en
gestion ambiental en la
industria de alimentos,
restaurantes 0
Programas de
Alimentaciéon  Escolar.

PERSONAL

REQUERIDO PERFIL

Lider del
componente 1
ambiental.

Profesional en
Ingenieria  Ambiental,
Ingenieria Ambiental y
Sanitaria,
Administracion
Ambiental con
experiencia minima de
(2) afios en gestidn
ambiental.

Profesional
Ambiental.

ACTIVIDAD

Coordinar y supervisar el equipo que realiza las
actividades del componente ambiental en campo.

Realizar la planeacion, elaboracion y supervision de
documentos, que sean necesarios para la ejecucién

del componente ambiental.
Revisar e incorporar las acciones del marco ambiental
de la SED.

Atender las reuniones que surjan en el desarrollo del
componente ambiental con la SED.
Hacer seguimiento a las obligaciones contractuales.

Realizar el levantamiento de la informacion para la
construccién de los Planes de Manejo Ambiental
(PMA) en los comedores escolares, velar por el
cumplimiento de los PMA en los comedores, realizar el
seguimiento de los indicadores, coordinar las acciones
en campo del componente ambiental y generar
informes de resultados del componente.

Se debe garantizar la vinculacién del talento humano para realizar las actividades en los proyectos y
modalidades de acuerdo con lo definido en el presente documento. Para el desarrollo de las acciones del
componente pedagdgico se requieren los siguientes perfiles:

13
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Tabla 3. Talento Humano minimo requerido para el componente pedagdgico del convenio de asociacion.

PERSONAL
REQUERIDO

Lider del
componente
educativo

Asistente
administrativo

Profesional
actividades
pedagdgicas

Numero
de
personas

14

PERFIL
Profesional en
Educacion, con
postgrado en
Educacion, con

experiencia minima de
cuatro (4) afios a partir
de la expedicién del
titulo profesional, con

conocimientos de
planeacion o desarrollo
de  proyectos en
comunidades
educativas.

Técnicol/a en areas de
la administracion.
Experiencia de un (1)
afio a partr de la
expedicion del titulo.

Profesional en
Nutricion y Dietética
con experiencia
minima de (3) afios con

comunidad educativa a
partir de la expedicion
de la tarjeta
profesional.

Profesional en
Ciencias de la
Educacion ylo
Sociales, con

experiencia minima de
(3) tres afios a partir de
la expedicion del titulo
profesional, con
conocimientos en

ACTIVIDAD

Realizar la planeacién y elaboracién de documentos,
fichas técnicas y similares que sean necesarios para la

ejecucion del componente pedagagico.
Coordinar y supervisar el equipo que realiza las
actividades  del componente pedagagico.

Revisar e incorporar en las acciones del marco
pedagégico y  politico  de la SED.
Atender las reuniones que surjan para el desarrollo del
componente  pedagdgico con la  SED.
Hacer seguimiento a las obligaciones contractuales.

Organizar y actualizar constantemente la entrega de
documentos.

Apoyar a los profesionales en los procesos
administrativos y financieros que sean requeridos.
Apoyar la elaboracion, gestion de documentos y
requerimientos  solicitados  por la  SED.
Apoyar la elaboracién de informes de ejecucion y
seguimiento requeridos por la SED.
Las demas actividades que el proyecto le asigne en el
marco del objeto contractual.

Planear y elaborar documentos que sean necesarios
para la ejecucion del anexo técnico del componente

pedagogico (quias metodolégicas).
Apoyar el desarrollo de las acciones ludico-
pedagodgicas pertinentes en las |ED, para el

cumplimiento de lo establecido en el anexo técnico del

componente pedagogico.
Aplicar encuestas y evaluaciones del componente
pedagogico.

Desarrollar  talleres  (sesiones practicas) de

preparacion de comida saludable, inocua y creativa, de
acuerdo con el contexto de la comunidad educativa
(Nutricionista Dietista).

Planear y elaborar documentos que sean necesarios

para la ejecucion del anexo técnico del componente
pedagogico.
Desarrollar  las  acciones  ludico-pedagogicas

pertinentes en las IED para el cumplimiento de lo
establecido en el anexo técnico del componente
pedagogico
Aplicar encuestas y evaluaciones del componente
pedagogico.

14
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Nimero
de
personas
trabajo
comunidades
educativas
didacticas.

PERSONAL

REQUERIDO PERFIL

con

Técnicos en sistemas,
con minimo dos afios
de experiencia en
manejo de y/o anélisis
de datos.

Tecndlogo de
gestién de
bases de datos

Profesional en ciencias
de la educacion o en
ciencias sociales
(antropologia,
sociologia, psicologia,
trabajo social,
comunicacion  social,
licenciado o ciencias
de la salud o en
ciencias econdmicas o
similares con posgrado
y experiencia
profesional minima de
3 afios a partir de la
expedicion del titulo
profesional, con
experiencia en
metodologias y analisis
mixtos.

Profesional
analista de 1
informacién

Técnico con formacion
en cocina con
experiencia de 2 afios
en Servicios de
alimentacion a
colectividades.

Jornadas
Familiares

ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

ACTIVIDAD

Sistematizaciéon de las desde
metodologias mixtas.
Acompafiamientos técnicos en campo para la
evaluacion y sistematizacién de la experiencia.
Apoyar la planeacion y elaboracién de documentos,
fichas técnicas y similares que sean necesarios para la
ejecucion de la evaluacion y andlisis de resultados del
componente pedagdgico
Manejo de sistemas de la informacion

experiencias

Atender a las reuniones que surjan para el desarrollo
de las actividades.

Analizar las experiencias desde metodologias mixtas.
Acompafiamientos técnicos en campo para la
evaluacion de la experiencia pedagogica.

Ejecutar los procesos administrativos del area
aplicando las normas y procedimientos definidos.
Planear y elaborar la documentacion necesaria que
contenga la revisién y analisis de los calculos a fin de
dar cumplimiento a cada uno de los procesos, logrando
los resultados oportunos y garantizando la prestacién
efectiva del componente pedagogico del SIDAE-SIAT.
Manejo de Excel avanzado.

Desarrollar clases teodrico practicas en EVS,
focalizando en clases practicas de comida saludable,
inocua y creativa de acuerdo al contexto de la
comunidad educativa.

Nota aclaratoria: Cuando se presente algin cambio en el talento humano, este debera contar con el
seguimiento de las novedades por parte de la interventoria donde el perfil debe ser el mismo solicitado dentro
de los estudios previos, con las caracteristicas minimas establecidas.
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2.2. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

En cumplimiento del Decreto 1072 de 2015, Capitulo 6. Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo, Articulo 2.2.4.6.1. Objeto y campo de aplicacion; la Entidad debe garantizar que el Asociado del
convenio cumpla con la normatividad en Seguridad y Salud en el Trabajo vigente, para ello, el Asociado debe
cumplir con la implementacién, ejecucion y seguimiento de un Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-
SST) ajustado a los términos legales que dispone el Decreto anteriormente citado teniendo en cuenta las
siguientes responsabilidades:

o Cumplir con la normatividad legal vigente en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST)
con base al Decreto Unico Reglamentario de Sector Trabajo 1072 de 2015
o Desarrollar e implementar su politica en SST y gestionar los riesgos que son objeto del convenio

bajo un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)

De esta manera, el Asociado se compromete a garantizar el seguimiento, vigilancia y control de la Seguridad y
Salud de todos los trabajadores que hagan parte del convenio sin excepcion, por cuanto debe incluir actividades
de seguridad industrial, medicina laboral, higiene ocupacional y efectuar la dotacién adecuada de los elementos
de protecciéon personal que se requieran para la operacion en sus diferentes modalidades de entrega,
garantizando la higiene e inocuidad de los procesos de produccién de los complementos alimentarios.

En cumplimiento de los requisitos minimos en materia de Seguridad y Salud en Trabajo establecidos en el
presente anexo técnico, el Asociado debera realizar presentacion del cumplimiento a la Interventoria designada
del Programa de Alimentacion Escolar. Es importante indicar que este proceso, establece el cumplimiento de
la normatividad vigente en SST y en ningin momento se toma por control y/o auditorias sobre los resultados
de la ejecucion del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo.

3. GESTION DE INFORMACION

3.1. GESTION DE LA INFORMACION Y BASES DE DATOS

El Equipo del Programa de Alimentacién Escolar (PAE) de la Secretaria de Educacién del Distrito (SED), da
cumplimiento al procesamiento y almacenamiento de datos e informacidn originada en el marco de la ejecucién
del PAE, de tal manera, que permite controlar la informacion y aumentar la eficiencia en la consecucion de
reportes requeridos por actores internos y externos.

De esta manera, el Asociado debe cumplir con la estandarizacion de datos, crear mecanismos que permitan la
continua actualizacién y consulta de la informacion propuestos desde la entidad.

3.1.1. Recoleccion de Datos

La Entidad suministrara los formatos y matrices para la recoleccién de los datos e informacion originada durante
la ejecucion del convenio de asociacion referente al Programa de Alimentacién Escolar, los cuales deben ser
remitidos a la Interventoria designada con la periodicidad establecida para su respectiva verificacion y
aprobacion, garantizando los datos e informaciéon de atencién a las Instituciones Educativas y demas
relacionado con el Programa, para ello, el Asociado debe contar con las herramientas necesarias para la
recoleccién de datos, las cuales permitan un acceso oportuno y fiable de la informacién en los tiempos
requeridos por la entidad.

De esta manera, las matrices y/o formatos que se requieran para la recoleccion de datos durante la ejecucion
del convenio de asociacion, seran trasmitidos por parte de la Interventoria designada del PAE y notificadas
mediante el Diccionario de Datos de la SED, las siguientes son matrices de estricto control y seguimiento por
parte de la Interventoria sobre la recoleccion de datos realizado por el Asociado:

16



ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA D.C. ANEXO TECNICO
soucaciy SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

Secretaria de Educacion

. Matriz de Suministro Diario: Matriz que recolecta los datos de entrega de complementos alimentarios
diarios en cada una de las Instituciones Educativas por tiempo de entrega, esta matriz debe ser
entregada de manera consolidada con todas las novedades administrativas aplicadas a la operacién
con periodicidad mensual junto con los debidos Formatos de Registro de Servicios y demés soportes,
dentro de los tres primeros dias habiles de cada mes a la Interventoria para proceder al proceso de
conciliacién de cantidades y posterior proceso financiero.

o Matriz de Bajas y Adiciones: Matriz que recolecta los datos de las entregas adicionales de
complementos alimentarios realizados en los diferentes comedores escolares o bajas de
complementos alimentarios con su debida justificacion y seguimiento técnico, esta matriz debe ser
entregada de manera consolidada previa validacidn del proceso técnico de la Interventoria, junto con
la matriz de suministro diario dentro de los tres primeros dias habiles de cada mes a la Interventoria.

. Matriz de Mantenimiento: Matriz que recolecta los datos de mantenimiento de equipos o
adecuaciones de servicios publicos (Gas Vanti) correspondientes al comedor escolar, esta matriz debe
ser entregada de manera consolidada con los debidos soportes de mantenimiento junto con la matriz
de suministro diario, dentro de los tres primeros dias habiles de cada mes a la Interventoria para
proceder al proceso de certificacidn financiera.

. Matriz de Comedores, CDP y sedes SIAT: Matriz que consolida todos los comedores escolares de
la operacién del PAE, indicando cuales de ellos son centros de produccién, la capacidad de
procesamiento de alimentos para la distribuciéon del comedor y de los Servicios de Almuerzos
Transportados, esta matriz debe ser entregada actualizada con periodicidad mensual previamente
establecida a la Interventoria.

. Matriz de seguimiento Componente Pedagdgico: el Asociado debe especificar el cronograma de
actividades pedagdgicas, el cual plantea la proyeccién de las acciones a realizar en cada una de las
IED, y posteriormente le permita a la Interventoria y a la SED dar seguimiento a la ejecucion de las
actividades contempladas en el anexo técnico del componente pedagdgico; razén por la cual, la misma
debe ser entregada adjunta a los informes mensuales de las acciones pedagogicas implementadas en
las |ED.

° Las demas indicadas por la Entidad en caso necesario previa concertacion con el asociado.

4. GESTION DE NOVEDADES

4.1. CONCEPTOS

Gestion de Novedades: conjunto de actividades que se articulan y desarrollan con el fin de administrar y
atender los requerimientos reportados por los diferentes actores del PAE en lo concerniente a las novedades
administrativas y/o técnicas que puedan surgir previo o durante la entrega de los servicios de alimentacién
escolar.

Novedad Administrativa: suceso que presenta previo a la entrega del apoyo alimentario en los colegios, y que
por tal razén deben ser informado oportunamente a la Interventoria del PAE y la SED, con el fin de garantizar
su tramite conforme a lo establecido en el articulo octavo de la Resolucién 685 de 2018, estas novedades se
clasifican de la siguiente manera:

Novedad de Ajuste de cupos: solicitud en la cual la Institucion Educativa requiere un ajuste definitivo de
cantidades, en los servicios de alimentacion escolar autorizados, ya sea por aumento o disminucion de la
matricula oficial

Novedad Temporal: solicitud en la cual la Institucién Educativa requiere un ajuste temporal de cantidades, en
los servicios de alimentacién escolar autorizados y para un dia o varios dias en concreto.
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Novedad de Entrega en Hora Concreta: solicitud en la cual la Institucion Educativa requiere un ajuste temporal
o definitivo en el horario en el cual son entregados los servicios de alimentacién escolar.

Novedad de Entrega en Sitio Concreto: solicitud en la cual la Institucién Educativa requiere que los servicios
de alimentacién escolar sean entregados de manera temporal o definitiva en un sitio 0 sede diferente al
autorizado.

Novedad de Reubicacion: se presenta cuando la Institucién Educativa reporta una novedad temporal de
manera extemporanea, es decir, con un plazo menor a los 8 dias habiles establecidos en el articulo octavo de
la Resolucion 685 de 2018, y, en consecuencia, los servicios de alimentacidn escolar ya programados deben
ser reubicados en otra Institucion Educativa con normalidad académica, o en su defecto, se aplica el protocolo
de rotacidn de materia prima.

Novedad de Contingencia: el cambio de un suministro de comida caliente a modalidad contingencia, puede
presentarse en cualquiera de los siguientes eventos:

. Dafios en la infraestructura del comedor escolar, que impidan la operacion de este.

. Corte de servicios publicos.

. Marchas, movilizaciones.

. Medidas sanitarias interpuestas por la SDS sobre el area del comedor escolar.

. Cuando se identifican novedades técnicas asociadas a la calidad e inocuidad de los alimentos,

tales como: abombamientos, empaques abiertos, contaminacion de tipo fisico, quimico o
bioldgico, alimentos vencidos, entre otras situaciones que puedan poner en riesgo la salud de los

beneficiarios.
. Presencia de Plagas
. Otros

Novedad Técnica: suceso que se presenta durante la entrega, distribucion o consumo de los complementos
alimentarios en cualquiera de sus modalidades, y esta asociada con la alteracién de la calidad, cantidad,
composicion, horario, condiciones sensoriales, sintomas gastrointestinales, y deben ser informadas de manera
inmediata a la interventoria del PAE, una vez se identifica la novedad. Estas se clasifican de la siguiente manera:

Novedad por Calidad: situaciones en las que se evidencia que los alimentos no son aceptables para su
consumo, por cualquiera de las siguientes razones:

. Abombamiento.

. Contaminacién fisica.

. Presunta Contaminacién por moho.
. Presunta Contaminacién quimica.

. Dafio mecanico en el alimento.

. Fecha de vencimiento.

. Grado de madurez.

. Empaque primario.

. Empaque segundario.

. Temperatura no conforme.

Novedades por Cantidad: Momentos en los que, al recibir el suministro, se evidencia que éste se encuentra
incompleto, falta alguno de sus componentes o no se realiza la entrega del suministro programado y requerido
por la institucién educativa, por ende, se pueden identificar las siguientes situaciones:

. No entrega de suministro.
. Entrega incompleta del suministro autorizado.
. Faltante de componente en menu o sus ingredientes.
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Novedades por Horario: se presentan cuando la entrega del suministro se realiza por fuera de los horarios
establecidos.

Novedades por Sensorial: eventos en los cuales un alimento no es agradable debido a su apariencia, olor,
aroma, textura y sabor, estas novedades deben reportarse conforme a la siguiente clasificacion:

. Olor anormal.

. Sabor anormal.

. Color anormal.

. Consistencia anormal.

Novedades por Componente: este tipo de novedades se presentan cuando el menu entregado difiere del
autorizado, 0 se evidencia que éste se entrega sin ensamblar o con un ensamble no autorizado; asi como
cuando el gramaje indicado no es consecuente con el autorizado, por ende, este tipo de novedades se clasifican
de la siguiente manera:

. Gramaije o Tipo de complemento no corresponde al autorizado.
. El menu entregado difiere del autorizado.
. Entrega sin ensamble no autorizada.

Novedades por Sintomas Gastrointestinales: Situaciones en las que posterior al consumo de los
complementos alimentarios, los beneficiarios manifiestan sintomas como:

. Dolor abdominal.
. Voémito.

. Diarrea.

. Fiebre.

. Escalofrios.

Novedades de Otros: dentro de este grupo se encuentran las siguientes novedades:

. Dificultades con las Planillas.
. Comportamiento del personal del Asociado.

4.2. GESTION DE NOVEDADES ADMINISTRATIVAS

Para la ejecucién del Convenio, es necesario tener en cuenta las novedades administrativas que a diario se
presentan en el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), y que inciden en la prestacién del Servicio Integral
de Desayunos y Almuerzos Escolares (SIDAE) y del Servicio Integral de Almuerzos Transportados (SIAT).
Dichas novedades estan definidas como aquellas que se presentan previo a la entrega del apoyo alimentario
en los Colegios, y que por tal razén deben ser informadas oportunamente a la Interventoria del PAE y la SED,
con el fin de garantizar su tramite conforme con lo establecido en el articulo octavo de la Resolucién 685 de
2018.

Estas novedades abarcan todos aquellos requerimientos de los Colegios, asociados a las cancelaciones
temporales, parciales o totales del suministro, los ajustes definitivos en el nimero de complementos
alimentarios autorizados, los cambios de horario y sitios de entrega de los servicios de alimentacion escolar y
la activacion de servicios en modalidad contingencia cuando la situacion lo amerite.

El proceso de Gestion de Novedades del PAE, inicia con la notificacién de estas por parte de las Instituciones
Educativas, para su posterior analisis y gestién por parte de la Interventoria designada y/o la SED, y se cierra
con la notificacién del tramite de la novedad a las partes interesadas (IED, Asociado, SED), por consiguiente,
en el evento en que se identifique que el Asociado aplica una novedad sin contar con el respectivo soporte de
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autorizaciodn, ésta serd objeto de no reconocimiento en el proceso de certificacion mensual que adelante la
interventoria y estara sujeta al posterior reconocimiento financiero previa validacion de la entidad.

Las generalidades a tener en cuenta para la aceptacion y aplicacion de las novedades por parte del Asociado,
son las siguientes:

e Las novedades asociadas a cancelaciones temporales, parciales o totales en el suministro, asi como
los ajustes definitivos en el nimero de complementos alimentarios autorizados, ya sea por aumento o
disminucién, seran notificadas por la Interventoria o la SED teniendo en cuenta lo establecido en el
articulo octavo de la Resolucién 0685 de 2018, donde se indica: “las Instituciones Educativas deberan
informar las novedades que conllevan a la cancelacién total o parcial del servicio de alimentacion
escolar, con ocho (8) dias habiles de anticipacién y antes de las 5:00 p.m....",; salvo para la Localidad
de Sumapaz, cuyas condiciones de ruralidad, rutas de acceso y distancia entre sedes, tendra un plazo
méaximo de 15 dias habiles para la respectiva programacién de distribucion de materia prima.

e El Asociado podra atender las eventualidades relacionadas con cancelaciones temporales, parciales
o totales en el suministro, fuera de los tiempos establecidos hasta el dia anterior al servicio, Unicamente
en eventos de tipo contingente que impida la notificacion de la novedad por parte de la Institucion
Educativa a la Interventoria designada conforme a los tiempos establecidos en la Resolucion 685 de
2018. Por lo tanto, ante situaciones como marchas, movilizaciones, suspensién temporal de servicios
publicos, periodos previos y posteriores a recesos escolares y otro tipo de situaciones ajenas al
desarrollo de las actividades institucionales, se debe proceder de la siguiente manera:

o Trasladar el menu completo correspondiente al dia de la ocurrencia de la novedad que
alteren la prestacion del servicio, a otra posicion dentro del ciclo de menu de la misma
Institucion Educativa, teniendo en cuenta la vida Util de los productos y que las cantidades
correspondan a las requeridas para el servicio.

o Realizar intercambios por componentes cuando no sea factible mover el menu completo,
dando cumplimiento a la adecuacion nutricional y a la lista de intercambios del presente
documento. Lo anterior cumpliendo siempre con los porcentajes y gramajes establecidos
en la tabla 3. Especificaciones Técnicas Nutricionales Tipo A1, A2, By C.

o De no ser posible la ejecucién de las anteriores acciones las cuales deben estar
debidamente soportadas en el formato de cambios de menu, el asociado debera realizar
gestion y/o traslado de materia prima sin cargo a los recursos del convenio, evitando dar
bajas y generar represamiento en el stock y capacidad de almacenamiento disponible en
el comedor.

4.3. GESTION DE NOVEDADES TECNICAS

Para la ejecucion del Convenio, es necesario tener en cuenta las novedades técnicas que a diario se presentan
en el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), y que se reportan durante la entrega, distribuciéon o consumo
de los complementos alimentarios, y estan asociadas con la alteracién de la calidad, cantidad de suministros,
composicidn, horario, condiciones sensoriales, sintomas gastrointestinales.

El Asociado debe garantizar el oportuno seguimiento a las novedades técnicas que sean reportadas por las
Instituciones Educativas a la interventoria designada; asi mismo, debe informar a diario las novedades técnicas
que se presenten durante la operacién, en el instrumento que defina la SED.

Para lo expuesto, el Asociado debe generar respuesta del seguimiento del evento en un plazo no mayor a tres
(3) dias habiles contados a partir de la notificacion de la novedad, de igual manera, se debe presentar ante el
proceso técnico de la Interventoria designada, cuando aplique un plan de accién enfocado a mitigar las
novedades.
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ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

4.4. GESTION DE NOVEDADES PEDAGOGICAS

Durante la ejecucién del Convenio, el asociado notificard novedades diarias en la implementacién del
componente pedagdgico, asociadas a cancelaciones, asignaciones o0 ajustes al cronograma o plan de trabajo,
ya sean cambio de sitios u horarios, entre otras;

Las generalidades a tener en cuenta para la aceptacion y aplicacién de las novedades por parte del Asociado
son las siguientes:

a. Las novedades asociadas a cambios de horarios 0 cambios de sitios de actividades pedagdgicas
podran ser atendidas por el Asociado, hasta el mismo dia de ejecucién de la actividad.

b. Notificar la novedad que surja durante la ejecucion de las actividades pedagogicas a la Interventoria y
a la SED mediante correo electrénico, especificando:

Tipo de novedad: asignacion de espacio o re-programacion de actividad.

Fecha de novedad: DD/MM/AA

Nombre IED:

Accion Pedagogica: encuesta, visita técnica, pre-apretura, jornada de sensibilizacion, fecha

emblematica o celebraciones, formacién en Estilos de Vida Saludable (EVS), HE, ciudadania

alimentaria.

Motivo de novedad:

0]
0]

O

No se garantice por parte de la IED el espacio para el desarrollo de la accién pedagogica.
No se garantice por parte de la IED, los momentos y tiempos estipulados para la accion
pedagogica.

Se evidencien actividades institucionales o pedagogicas programadas previamente por
la IED, con la poblacién a quien esta dirigida la accion, cancelando la actividad.

Los estudiantes o participantes no se encuentren en la IED, en el horario asignado para
la actividad.

Cancelacion de clases sin previo aviso.

Cruce de la accion pedagogica con actividades extracurriculares de la IED.

El docente encargado tenga una calamidad doméstica y la Institucion deba licenciar nifios
por dicho motivo.

No asista la poblacién convocada a la actividad (estudiantes, docentes o padres de
familia).

Causas de fuerza mayor como paros, asonadas, marchas, entre otras.

Fecha programada: DD/MM/AA

Hora: am/pm

Nueva Fecha: DD/MM/AA

Nuevo horario: am/pm

c. Enlas mesas pedagdgicas mensuales, el Asociado informara las novedades o dificultades que se
presenten con las |ED para el proceso de agendamiento y concertaciéon de los espacios para la
realizacion de las actividades pedagogicas, de forma tal que la SED a su interior pueda aportar en la
movilizacién y gestion para que se pueda llevar a cabo la actividad segun los tiempos estipulados en
el plan de trabajo.

5. GESTION TECNICA'Y DE CALIDAD

5.1, ESPECIFICACIONES TECNICAS GENERALES

Para la adecuada ejecucion del presente anexo se debe mantener comunicacion permanente y respetuosa con
la Comunidad Educativa, entre SED y/o supervisor, la Interventoria y el Asociado.
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El desarrollo de las actividades del presente anexo técnico debe estar enmarcado en las dinamicas propias y
necesidades de cada Colegio beneficiario, sin que esto afecte el normal desarrollo del proceso productivo.

De acuerdo con lo establecido en la Resolucion 685 de 2018, los horarios de servicio de alimentos en el
comedor escolar corresponderan con la dinamica y necesidades de cada colegio, sin que esto afecte el normal
desarrollo del proceso productivo. La Institucion Educativa concertara con el Asociado, previo al inicio de la
operacion, los horarios en los cuales se deberd entregar el desayuno y almuerzo a los estudiantes. El
seguimiento sera realizado por la Interventoria del PAE.

El Asociado debe buscar estrategias que favorezcan mantener la dindmica del servicio sin generar retrasos no
justificados inherentes a la operacion. Las novedades generadas por la Interventoria frente a las desviaciones
encontradas en los horarios, seran notificadas al Asociado, con el fin de determinar las causas y situaciones
que dieron lugar a la novedad y solicitar las acciones a tomar por parte del Asociado.

El seguimiento a la dinamica de entrega se hara en cada Colegio cuando se realice el Comité de Alimentacién
Escolar, para lo cual la Interventoria debe socializar las novedades evidenciadas en las visitas de verificacion,
seguimiento y las notificadas por el Colegio. La Institucién Educativa en conjunto con el Asociado documentara
en acta del Comité de Alimentacién Escolar las estrategias generadas para mantener el flujo de estudiantes
acorde al grupo etario y a los horarios establecidos. El Asociado debe asistir y participar activamente en el
Comité de Alimentacion Escolar, de acuerdo con la frecuencia establecida por la Institucién Educativa.

El Asociado debe disponer en cada comedor escolar de la requisicion de materia prima, con su cantidad, de
acuerdo con el nimero de servicios autorizados para la minuta establecida, asi como la requerida para los
operarios del comedor escolar.

En los casos en donde la interventoria evidencie la falta de materia prima requerida para la elaboracion de las
preparaciones de acuerdo con el menu establecido y aprobado, se realizara el descuento proporcional al
faltante de materia prima del alimento y/o ingrediente que no se encuentre en el comedor escolar en el momento
de la verificacion.

El Asociado debe asistir y participar en la mesa técnica nutricional, de calidad y del componente pedagégico
cada vez que sea convocado por la SED, con la participacion de la Interventoria, con el fin de presentar las
novedades de la operacion.

En mesa técnica la Interventoria presentara entre otros temas, informe mensual que incluya el reporte del
seguimiento de aspectos nutricionales como: cumplimiento de minuta patrén, novedades generadas frente a
gramajes y porcentajes de cumplimiento de adecuacion nutricional establecidas por tiempo de comida y grupo
de alimentos para energia y macronutrientes por grupo etario, aceptabilidad de preparaciones, y novedades
por sede educativa (comedor escolar, cocina mdvil y sedes beneficiarias de SIAT), con el fin de determinar las
causas y acciones a tomar por parte del Asociado.

El Asociado dara cumplimiento a los aspectos acordados en los comités técnicos coordinadores y en las mesas
técnicas de seguimiento que se desarrollen con la SED y con acompafiamiento de la Interventoria, los cuales
seran verificados por esta Ultima.

El Asociado debera atender las indicaciones o requerimientos escritos que haga la SED y/o supervisor y la
Interventoria del convenio, dentro de los siete (7) dias habiles posteriores a la indicacion o requerimiento, sin
perjuicio del caracter urgente de estos, asi mismo, el Asociado podra solicitar a la Interventoria prorrogas de
las cuales debera remitir copia a la SED.

A los quince dias habiles previos a la finalizacidn del convenio, el Asociado debe presentar un informe de las
lecciones aprendidas frente al componente técnico, administrativo, financiero y juridico de la ejecucion, de
acuerdo con el esquema concertado por la SED y el Asociado, para lo cual se realizara Comité Técnico
Coordinador.
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El Asociado del convenio vigente debera publicar en el area social del comedor escolar, en un lugar visible a la
comunidad educativa, la ficha técnica de informacion del PAE en cada sede educativa beneficiaria de comida
caliente preparada en sitio y almuerzo transportado, de acuerdo a lo sefialado en la resoluciéon No.29452 de
2017 del Ministerio de Educacién Nacional, conservando la imagen institucional de la Alcaldia Mayor de Bogota.
Los recursos graficos se encuentran disponibles para ser descargados en la seccion de Comunicacién del PAE
en la web del Ministerio de Educacion Nacional, www.mineducacion.gov.co.

Para la modalidad SIAT esta ficha debera ser publicada en un lugar visible para la comunidad educativa, el cual
sera concertado en cada sede beneficiaria.

El Asociado debera revisar mensualmente si hay algin cambio definitivo en la informacién consignada en la
ficha, para lo cual procedera a su actualizacion y publicacién dentro de los primeros 10 dias calendario del
siguiente mes de presentarse la novedad.

El Asociado deberé presentar a la SED la propuesta de este documento maximo a los diez (10) dias calendario
posterior a la firma del acta de inicio, para su aprobacion en Comité Técnico Coordinador. Una vez aprobado
por parte de la SED, este documento debera publicarse en cada una de las sedes educativas, maximo a los
diez dias calendario posterior a su aprobacion.

El ciclo de menus aprobado, debe publicarse méximo en el segundo mes de ejecucién del convenio en cada
una de las sedes educativas con SIDAE y beneficiarios de SIAT, en un lugar visible (area social del comedor
escolar) para toda la Comunidad Educativa. La informacion debe estar publicada en un tamafio minimo de hoja
de 60x45 cm, en donde contenga la informacion de los 20 menus legibles, uno para cada tiempo de comida.

El Asociado debera publicar, el horario de atencién de cada tiempo de comida en cada una de las sedes
educativas con SIDAE y beneficiarios SIAT, maximo a los 5 dias habiles después del inicio de operacidn, en un
lugar visible para toda la Comunidad Educativa.

Enlas sedes educativas en donde funcionen las cocinas méviles y/o en las Instituciones Educativas que cuenten
con dotacion de equipos similares a los de cocina movil, se debera entregar variedad en las preparaciones
utilizando métodos de coccién con calor himedo (vaporizacion, rehogado, blanqueado, escalfado, entre otros)
y métodos de coccidn con calor seco (gratinado, asado, horneado, hervido, escalfado, cocido a fuego lento,
blanqueado, entre otros), teniendo en cuenta los equipos de cocinas disponibles.

Para ensaladas y jugos elaborados con pulpa de fruta o con fruta natural de pulpa de fruta, en el momento del
servido se debe garantizar temperaturas entre 0°C y 10 °C y/o tiempo de exposicién al ambiente que no supere
los 30 minutos, evitando la presencia de hielo o escarcha. El Asociado debe garantizar estas condiciones a
través de su sistema de calidad con el fin de no afectar la aceptabilidad de la preparacién.

En caso de ser requerido, el Asociado puede ofertar otras areas de proceso, que cumplan con las condiciones
establecidas en la normatividad sanitaria vigente y con las estipulaciones contenidas en el presente anexo.

Para la presentacion del informe mensual en el aspecto nutricional, para los complementos alimentarios
entregados a fravés de comedores escolares (incluyendo cocinas moviles) y centros de produccion, la
Interventoria presentard los resultados encontrados que resultan del nimero de muestreos de gramajes
establecidos por la SED, realizados en cada tiempo de comida (desayuno, almuerzo), por cada tipo de racion
(A1, A2, B, C) por cada componente de menu (bebida, alimento proteico, tubérculo, cereal, verdura, fruta, jugo,
entre otros), por cada uno de los macronutrientes y la energia, teniendo en cuenta el orden de presentacion por
cada 5 menus aprobados por Interventoria en el ciclo de 20 menus, en su orden consecutivo. Asi mismo, el
informe debera contener los resultados de cada visita del periodo analizado.

Alinicio del convenio, se dara a conocer al Asociado los lineamientos de seguimiento a la ejecucion. En caso
de presentarse eventualidades que afecten el normal abastecimiento de los alimentos, se evaluaran las posibles
estrategias de servicio en Comité Técnico Coordinador.
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En caso de presentarse novedades con la asistencia de los estudiantes en los cierres de periodo escolar (meses
de junio y noviembre) que afecten el consumo de alimentos dispuestos para la operacion, el Asociado
presentara a la SED en Comité Técnico Coordinador una propuesta para agotar existencias de materia prima
adquirida en el marco del convenio de asociacion cumpliendo con la programacién de componentes
establecidos en la minuta patrén para su revision y aprobacion por este comité.

Para la entrega de apoyos alimentarios en Sumapaz, se debe tener en cuenta lo contenido en este anexo
técnico y lo establecido en el Anexo 1.

NOTA: El Asociado en cada comedor escolar, debe disponer de un lugar que garantice la seguridad y custodia
del equipo de mediciodn utilizado por la Interventoria para la ejecucién de la medicion de gramaje.

5.2. ESPECIFICACIONES COMPONENTE NUTRICIONAL

De acuerdo con la resolucion 3803 de 2016 expedida por el Ministerio de Proteccidén Social, por la cual se
establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes - RIEN para la poblacién colombiana, y
en cumplimiento de lo definido por el Ministerio de Educacion Nacional a través de su resolucion 29452 de
2017, en donde se expiden los lineamientos técnicos-administrativos, los estandares y las condiciones minimas
del Programa de Alimentacion Escolar —PAE, la Secretaria de Educacion del Distrito define la recomendacién
de energia y nutrientes para los tipos de racion A1, A2, B, C para los tiempos de servicio desayuno y almuerzo.
Por lo anterior se defini6 el VCT (Valor Calérico Total) para desayuno de 22% y para almuerzo de 30%.
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A continuacion, se presenta en la tabla 4, la distribucion de gramajes y distribucion porcentual de macronutrientes por grupo etario.

Tabla 4. Especificaciones Técnicas Nutricionales Tipo A1, A2, By C.

Proteina Grasa | Carbohidratos Proteina Grasa | Carbohidratos
Tivo d Ezg:;:n.;;i:’;o g8 Requerimiento Requerimiento
Ipo de A de Energia 22%  16- = 15- de Energia 30% = 16- = 15-
racion. Calorias/dia 20%  20% 25-35% 50-60% 20% | 20% 25-31% 55-62%
Tipo A1 10.5-
(4a6 1194 263 ’ 7,3-10,2 33-40 358 14-18 9,9-12 49,2-555
13
afios)
Tipo A2 13-
(7a8 1444 318 8,8-12,4 40-48 433 17-22 12-14,9 59,5-67,1
16
afios)
Tipo B (9 17-
al2 1908 420 91 11,7_16,3 52-63 572 21-29 [ 15,9-19,7 79-89
afios)
TipoC 20-
(13a17 2428 534 15-21 67-80 728 27-36 | 20,2-25 100-113
27
afios)

Fuente: Resolucién 3803 de 2016 expedida por el Ministerio de Proteccién Social.
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5.2.1. Ciclo de Menu

Para la planificacion de los ciclos de menus se consider6 la disponibilidad de alimentos regionales, la cultura
alimentaria, los habitos, costumbres alimentarias saludables y de la regidn, asi como, los grupos de edad a
atender y sus gustos y preferencias a fin de favorecer el consumo de los menus programados. El ciclo de menus
disefiado se presenta anexo al presente anexo (anexos 2 - 9).

Se deben tener en cuenta los siguientes aspectos y especificaciones:

a)

La planeacién de las preparaciones y de los menus debe contemplar los alimentos e ingredientes
propios, acorde con la cultura alimentaria, respetando los habitos alimentarios y fomentando sus
tradiciones, de acuerdo al grupo de edad. Asi mismo, debe ser variado y garantizar caracteristicas
organolépticas acordes a su preparacion. El menu y las preparaciones (desayuno y/o almuerzo) en su
integralidad deben presentar caracteristicas visuales y de combinacién de sabores agradables. Lo
anterior, con el fin de favorecer el consumo del menu por parte de los estudiantes.

Los ciclos de menus definidos presentados por el Asociado podran ser ajustados por la SED durante
la ejecucién del convenio, teniendo en cuenta la no aceptabilidad de una o algunas preparaciones o
alimentos. Lo anterior, en concordancia con el reporte de la Interventoria y sin afectar la estructura de
costos.

El Asociado debe cumplir con la variedad en los alimentos y preparaciones correspondientes al ciclo
establecido por la SED, de acuerdo con las especificaciones técnicas para la minuta patron de cada
tiempo de comida y componente de alimento definidas en el presente documento y en los ciclos de
menus anexos.

El Asociado debe presentar al inicio del convenio el ciclo de menus suministrado por la SED con todas
las especificaciones contenidas en el presente anexo relacionadas con minuta patrén, para desayuno
(20 menus) y para almuerzo (20 menus). Su revisidn y aprobacion se realizara por parte de la
Interventoria o0 en ausencia de la Interventoria, estara a cargo de la Direccién de Bienestar Estudiantil
de la SED.

Para la aprobacién de los ciclos de menus el Asociado debe presentar los siguientes documentos:
Ciclos de menus suministrado por la SED, analisis nutricional de cada menu por tipo y modalidad,
recetas estandarizadas de cada preparacion (debe incluir peso bruto, peso neto, peso servido por tipo
y procedimiento de preparacion) o alimentos en medio fisico y magnético (Excel) y fichas técnicas de
los productos de acuerdo con la informacién minima establecida por la Entidad, a la Interventoria con
copia a la SED, el dia de la firma del acta de inicio.

Adicionalmente, el Asociado debe entregar el listado de alimentos que se analizaron con ficha técnica
de producto, con su respectivo soporte bromatolégico, lo cual sera verificado por la Interventoria, en
donde validara el resultado bromatolégico con relacion al reporte de la ficha técnica. Al realizar esta
revision los datos deberan coincidir en 100% con lo reportado en el anélisis bromatoldgico. Asi mismo
entregara la tabla de factor de coccién de cada alimento para efectos del seguimiento a realizar por
parte de la Interventoria.

Para el inicio del suministro de complementos alimentarios en la Localidad de Sumapaz, el Asociado
dara cumplimiento al ciclo de menuUs establecido por la SED de acuerdo con las preferencias
manifestadas por los estudiantes y las preparaciones ofrecidas en la Localidad surgidas en los comités
de alimentacion escolar que se realicen en las Instituciones Educativas de la Localidad. En este
sentido, el Asociado podra incluir, entre otros, los siguientes alimentos, para desayunos: chocolate,
leche sola, pan, huevo en diferentes preparaciones, caldo de carne/o pollo con cilantro, changua, arepa
de queso, ensalada de frutas, agua de panela, bebidas calientes, entre otros; y para almuerzo: arroz
con pollo, pollo sudado, pollo asado, pescado, carne asada, arroz blanco, papas criollas, papa
chorreada, platano frito, variedad de sopas, guacamole y ensaladas de mezclas de verduras con frutas,
entre otros. Lo anterior, de acuerdo con lo establecido en las frecuencias de la minuta patrén.
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En los Colegios de la Localidad de Sumapaz, se realizara seguimiento por parte de la institucion
educativa, y en donde la interventoria recogera las solicitudes y propuestas de la comunidad,
relacionadas con cambios de preparaciones, inclusion de alimentos nuevos, cambio de frecuencias y
retiro de alimentos. Lo anterior, sera llevado a mesa técnica nutricional para evaluar la viabilidad de
cada peticién. La inclusién de alimentos nuevos que no se encuentren en la minuta patron, nien la
tabla de intercambios, se analizara para definir gramajes de acuerdo con los tipos A1, A2, B, Cy su
inclusion se daré sin generar afectacion de la estructura de costos.

f) Los ciclos de menus a presentar deben ser: ciclo de menus de Bogota urbano, ciclo de menus de la
Localidad de Sumapaz, ciclo de menus de SIAT, Ciclo de menus de cocinas mdviles, ciclo de menus
de Colegios en administracion del servicio educativo, menus especiales, menus de contingencia y fines
de semana donde aplique.

) Los documentos sefialados en los items e y f. referidos a presentacion de ciclos de menUs deberén ser
elaborados, presentados y firmados por un profesional en Nutricién y Dietética, contratado por el
asociado, que posea matricula profesional expedida por la entidad competente, y que esté inscrita en
el RETHUS.

h) Para el célculo de la composicion nutricional de los menus en todas las variaciones de suministro, se
debe utilizar la tabla de composicion de alimentos colombianos del ICBF (2015, 2005 o en caso de no
encontrarse un alimento en estas tablas se puede utilizar la correspondiente al afio 1978); en el suceso
que un alimento no se encuentre dentro de dichas tablas, el Asociado suministrara a la Interventoria
las fichas técnicas del alimento, en la que se especifique la informacién nutricional del mismo, con
soporte de laboratorio del anélisis bromatoldgico.

En el analisis nutricional correspondiente debe aparecer la nota aclaratoria donde se especifique el

alimento, el cddigo y la fuente. Para registrar el nombre del alimento, se debe indicar el nombre que

se encuentra junto al cédigo del alimento y de ser necesario se puede registrar el subgrupo al cual
pertenece.

Para el reporte de grasas saturadas, grasas trans, sodio, aztcares simples, hierro y vitamina A de los

alimentos que contengan esta informacién en tabla de composicién de alimentos ICBF y/o en soporte

bromatolégico del proveedor, tablas oficiales de composicién a nivel mundial y resultados de
investigaciones en alimentos, la Interventoria debe verificar que cada uno de estos nutrientes
anteriormente descritos se encuentren reportados en el analisis nutricional suministrado por el

Asociado.

i) Con el fin de evitar la concentracidn de compra en un mismo proveedor con el consecuente riesgo de
incumplimiento por parte del Asociado y no suministro del alimento afectando el cumplimiento del menu
aprobado por la Interventoria y el posterior reporte de la novedad, el Asociado debera contar con
minimo dos proveedores para todos los alimentos que componen los menus, con especial atencidn en
el producto pulpas de fruta. En caso de presentarse novedad con algun producto, el asociado
presentara en el comité coordinador lo respectivo para definir acciones.

En los casos en que se cuente con mas de dos proveedores para la entrega de un producto, el andlisis

nutricional se debera efectuar con la marca de materia prima que presente el menor aporte calérico

para el alimento; excepto para los lacteos y derivados, en donde se tendra en cuenta el aporte proteico
de menor valor.

) En la planeacién y entrega de los ciclos de menus no se permite la entrega del mismo alimento en el
desayuno y en el almuerzo del mismo dia (ejemplo: pollo al desayuno y pollo al almuerzo) y la misma
fruta (ejemplo: mango al desayuno y mango al almuerzo). Lo anterior debido a que los estudiantes de
jornada Unica, atencion integral a la primera infancia y jornada extendida reciben desayuno y almuerzo
en la Institucion Educativa.

k) Para la aprobacion del ciclo de 20 menus, se tendran en cuenta las siguientes consideraciones:

o Para el seguimiento relacionado con la verificacién del aporte promedio de energia y del
porcentaje del Valor Calérico Total de macronutrientes de los menus suministrados, asi como
la aplicacion de las frecuencias de cada uno de los alimentos descritos en la minuta patron,
el ciclo se subdividira por cada cinco menus ofrecidos de manera secuencial para dar variedad
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a las preparaciones favoreciendo la aceptabilidad por parte de los estudiantes, ademas de
realizar un aporte de nutrientes equilibrados.

o Se debe cumplir con las frecuencias establecidas por cada 5 dias de suministro, teniendo en
cuenta la manera secuencial en la cual el Asociado presento los ciclos de menus que fueron
aprobados por la Interventoria.

Los ciclos de menUs seran aprobados una unica vez al inicio del convenio por parte de la Interventoria.
Lo anterior se constituye en la base de la operacidn del servicio para garantizar el cumplimiento de los
requerimientos nutricionales por grupo de edad, calidad de los alimentos entregados en el ciclo,
frecuencias y variedad. Sin embargo, la SED podréa requerir un cambio en una preparacién, alimento,
producto o mend, de acuerdo al documento de instrucciones para notificacion de preparaciones no
aceptadas (anexo 12), asi mismo, en caso de presentarse baja aceptabilidad de alguna preparacién
por parte de los estudiantes debidamente documentada por la Interventoria en mesa técnica
nutricional, se podra retirar o modificar la preparacién, por lo que el Asociado debera presentar el ciclo
de 20 menus aprobado inicialmente con la inclusién de la preparacidén nueva o ajustada para la
aprobacion por parte de la Interventoria, el cual debera ser presentado maximo a los 3 dias habiles
contados a partir de la notificacién en mesa técnica nutricional.

El Asociado debe efectuar el ajuste al ciclo, de acuerdo a lo concertado en mesa técnica nutricional.

La preparacion no aceptada no podra incluirse posteriormente en el ciclo de mend.

De acuerdo con lo sefialado en la resolucién No. 29452 de 2017 del Ministerio de Educacion Nacional

‘por la cual se expiden los lineamientos, los estandares y las condiciones minimas del Programa de

Alimentacién Escolar-PAE” en su numeral 5.3. ciclos de menus se define como “conjunto de menus

diarios, derivados de una minuta patrén que se establecen para un nimero determinado de dias y que

se repiten a lo largo de un periodo”.

Por tanto, el ciclo de menus se define como la planeacion de una serie de preparaciones y/o alimentos

durante un tiempo determinado que para el caso de PAE corresponde a 20 menUs para desayuno y

20 para almuerzos, que van rotando en su entrega a los estudiantes de manera consecutiva del menu

1 al 20, comenzando nuevamente por el menu 1, esta consideracion define que obligatoriamente sea

ciclico por lo que el ciclo de 20 menus aplicara para dias calendario escolar sin omitir los menus

planeados, de tal manera que, para dias festivos y menus especiales, el menu asignado en el ciclo
regular, se entregara un dia posterior, como se presenta en el ejemplo:

Martes Miércoles Jueves Viemnes Sabado Domingo fl-el;?i?/i Martes Miércoles Jueves Viemes

. . . . Menu Menu Mena . . Mena .
Ment 2 Mend 3 Mend 4 Mend 5 ninguno ninguno ninguno Menu 6 Mena 7 especial Menua 8

La frecuencia establecida aplica para el ciclo de 20 menus (dias calendario escolar) sin que los menus
especiales, eliminen la entrega del ciclo planeado de manera consecutiva. Teniendo en cuenta las
condiciones logisticas y particularidades en la Localidad de Sumapaz para la entrega de materia prima
e insumos, se permitira la rotacion de menus aprobados de manera no consecutiva, sin que estos
afecten el cumplimiento de los parametros nutricionales y frecuencias definidos en el presente anexo,
asi como los aportes promedio de energia y nutrientes.

La Interventoria revisara el cumplimiento de la totalidad de aspectos nutricionales como ciclo
propuesto, analisis quimico de energia, carbohidratos, proteinas y grasas, rangos de gramajes y
porcentajes establecidos en la tabla 4, para cada tipo y grupo etario por macronutrientes, promedio de
porcentaje de aporte de energia y macronutrientes por cada 5 menus consecutivos, armonia en la
presentacion y combinacidn de alimentos, entre otros. La presentacion del plato debera ser colorida, y
agradable a la vista. Asi en el componente nutricional al Asociado se le evaluaran el cumplimiento de
los siguientes aspectos:

v" Ciclo de mends.
v Cumplimiento de minuta patron.
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v Cumplimiento de aporte nutricional: energia y macronutrientes (proteina, grasa y
carbohidratos) determinando el promedio por cada 5 menus en cada tiempo de comida y por
cada grupo de edad, de acuerdo con lo establecido en la tabla 4 Especificaciones técnicas
nutricionales Tipo A1, Tipo A2, Tipo B, Tipo C.

Durante toda la ejecucion, el Asociado debera presentar minimo 5 nuevas preparaciones o alimentos
para el ciclo diferente a los menUs especiales, para lo anterior no aplican productos industrializados,
solo alimentos preparados en el comedor escolar. Debe iniciar con la primera preparacion a los sesenta
(60) dias posteriores a la firma del acta de inicio. Las preparaciones restantes se deberan entregar dos
en cada mes hasta cumplir con la entrega de las cinco preparaciones.

Al incluir una nueva preparacién y/o alimento al ciclo de menus, se debe realizar un anélisis de
aceptacion en un grupo poblacional escolar de un colegio seleccionado por la SED y el Asociado, con
acompafiamiento minimo de un integrante del equipo de Alimentacidén Escolar, y un profesional de
Interventoria. Lo anterior acorde con lo establecido en el anexo 14. Formato prueba sensorial.

En caso que el Asociado presente propuesta con alimentos nuevos e innovadores cuyos gramajes no
se encuentren establecidos en la minuta patrén, se evaluaré en mesa técnica nutricional para generar
la respectiva aprobacién y autorizar la realizacién de la prueba organoléptica con los estudiantes y
personal de la Interventoria y de la SED, para definir la inclusién del alimento en la minuta. Lo anterior
sin perjuicio del costo de la racidn previamente definida para cada grupo etario y modalidad de entrega.
Todas las preparaciones que se incluyan en el ciclo de menus (ciclo de menus de Bogota urbano, ciclo
de menus de Localidad de Sumapaz, ciclo de menus de SIAT, ciclo de menus de cocinas moviles,
ciclo de menus de Colegios en administracion del servicio educativo, y menUs especiales), deben
contar con las recetas estandarizadas, incluyendo las nuevas preparaciones que se autoricen en el
marco de la mesa técnica nutricional, las cuales deben estar en medio fisico debidamente organizadas
en una carpeta a disposicion del personal operativo, de la Interventoria, SED y/o ente de control para
su respectivo seguimiento en cada comedor, cocina movil y centro de producciéon. Las recetas de
estandarizacion de cada una de las preparaciones deben entregarse a la Interventoria en medio
magnético (Excel) con copia a la SED con el ciclo de menus para aprobacion. La Interventoria verificara
el cumplimiento de la utilizacidn de la receta estandar por parte del Asociado. Este documento (Excel)
debe presentar minimo la siguiente informacion:

e Tiempo de comida.

e Nombre de la preparacion.

e Nombre del alimento.

e Cddigo del alimento: se debe utilizar la tabla de composicion de alimentos colombianos del
ICBF (2015, 2005 o en caso de no encontrarse un alimento en esta tabla se puede utilizar la
del Afio 1978), en caso que un alimento no se encuentre dentro de dichas tablas, el Asociado
suministrara a la Interventoria las fichas técnicas de estos alimentos.

e Peso bruto por alimento y por tipo (A1, A2, B, C.).

e Peso neto por alimento y por tipo (A1, A2, B, C.).

e Peso bruto total requerido por beneficiario.

e Procedimiento para la preparacion.

e Factor de absorcién (agua/aceite).

e Factor de coccion.

El Asociado debera contar en cada comedor escolar, cocina movil y centro de produccion con los
utensilios por componente del menu para la estandarizacion en el servido de las raciones por tiempo
de comida (desayuno, almuerzo), tipo (A1, A2, B, C) y componente (bebida, alimento proteico, cereal,
tubérculo, verdura, fruta, jugo, entre otros).

A los cinco dias habiles de la firma del acta de inicio, el Asociado debe presentar a la Interventoria y a
la SED la muestra de los utensilios estandarizados a emplear para el servido de los componentes que
conforman la racién por tipo (A1, A2, B, C) y tiempo de comida (desayuno y almuerzo) con un
documento elaborado por el Asociado que describa las caracteristicas de los mismos. Lo anterior sera
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aa)

presentado por el Asociado maximo a los cinco (5) dias habiles contados a partir de la fecha de firma

del acta de inicio.

Las nuevas recetas que se aprueben y se integren al ciclo de menus, deben entregarse con la

respectiva receta estandar de la preparacion con todo lo descrito en el literal g, del numeral 5.2.1 ciclos

de menus.

El Asociado debe garantizar que en cada servicio se encuentren y se utilicen las cantidades de materia

prima minimas correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de

servicios autorizados y tipo de menl, mas las cantidades para muestras microbioldgicas Y

organolépticas, méas las cantidades adicionales asumidas por el Asociado para sus operarios, lo cual

debe corresponder a lo registrado en la requisicion y estara a disposicidn de la Interventoria para su

verificacion.

Los alimentos utilizados en los guisos y aderezos naturales que se adicionan a los alimentos proteicos,

verduras, hortalizas y RTP para mejorar las caracteristicas organolépticas de las preparaciones, se

deberan tener en cuenta para el andlisis nutricional de los menus. En la primera mesa nutricional, el

Asociado debe presentar el % de participacidn de los aderezos por preparacion y tipo. Los productos

como salsa bechamel, pasta o salsa de tomate y salsa demiglace se deben tener en cuenta para el

calculo nutricional.

Si durante la ejecucidon se identifica una o mas preparaciones que por sus caracteristicas

organolépticas no sea aceptada por parte de los estudiantes (bajo consumo, alto desperdicio,

observacion directa de la SED, observacion directa del Asociado, o, seguimiento de la Interventoria,

quejas de la Comunidad Educativa), se debe reformular o suspender de manera definitiva dicha

preparacién acorde con el protocolo para preparaciones no aceptadas. La fecha de cambio de la

preparacion se definira en mesa técnica nutricional.

El peso neto debe utilizarse para el analisis quimico del ciclo de menus, el célculo de la compra de los

alimentos debe determinarse con base en el peso bruto mediante el factor de correccién de parte

comestible de los alimentos definido en la tabla composicion de alimentos y el porcentaje de pérdida

segun el tipo de alimento (por factores como el transporte, almacenamiento, produccion, entre otros),

y para procesos de supervisidn se empleara el peso neto, bruto y servido (ver anexo 13).

Para realizar el andlisis nutricional de los menus se debe tener en cuenta:

e Cumplimiento de las Especificaciones técnicas nutricionales Tipo A1, Tipo A2, Tipo B, Tipo C.
establecidas en la tabla 4 del presente anexo técnico.

e Cumplimiento de los pesos establecidos en la minutas patrén tablas 5y 7 del presente anexo
técnico de acuerdo a la verificacion establecida en las especificaciones técnicas generales.

o Para efectos del analisis nutricional de los menus, se deben realizar los siguientes reportes asi:

v" Calorias en niimeros enteros.

v Proteina, grasa y carbohidratos con maximo 1 cifra decimal.

v’ Para efectos de aproximacion a nimeros enteros o de la primera cifra decimal se establece
que valores iguales o superiores a 0.50 se aproximan al nimero superior (Ej.: 420,8 se
expresa como 421 y 0.87 se expresa como 0.9) y valores de 0.49 o menores se reducen al
numero inferior (Ej.: 322,2 se expresa como 322 y 1.63 se expresa como 1.6). Lo anterior
aplica a la composicién quimica de los menus.

Con el fin de garantizar los gramajes y la buena presentacién de los alimentos en el momento del
emplatado, se debe contar con el plato muestra por tipo (A1, A2, B, C), emplear los utensilios
especificos para el servido de los alimentos, evitar la mezcla de los mismos, organizandolos de forma
tal que se vean atractivos, asi como la adecuada cantidad de salsa o vinagreta segun lo establecido
en la estandarizacion de la receta de la preparacion. Asi mismo, se sugiere al asociado, realizar un
control de gramajes (minimo 3 — 4 veces por tipo) teniendo en cuenta el numero de servicios, y en
diferentes momentos de la entrega del complemento alimentario.

Dentro del proceso de fortalecimiento gastronémico que consiste en el mejoramiento organoléptico de
algunas preparaciones que se ofrecen dentro del ciclo de menus tanto para desayuno como para
almuerzo se analizardn en mesa técnica nutricional los ajustes a los que haya lugar de las
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preparaciones, menus y ciclo de menus que sean intervenidos en este proceso. La interventoria debe
realizar seguimiento y acompafiamiento en este proceso y presentar el respectivo informe en cada
mesa que sea convocada.

5.2.2. Minuta Patron

5.2.2.1. Especificaciones Generales

La minuta patrén se define como la lista de preparaciones que conforman un complemento alimentario; incluye
los componentes de los alimentos y las porciones de cada uno para lograr el aporte de calorias y nutrientes por
tipo establecido para cada grupo etéreo; describe las medidas, y cantidades (sdlidos y liquidos) de los alimentos,
corresponde al punto de partida para la programacién de menus.

Esta herramienta establece los parametros a seguir como son: distribucién por tiempo de consumo, componente
de alimentos, cantidades, peso neto, aporte y adecuacion nutricional de energia y nutrientes establecidos para
cada grupo de edad. Su aplicacién se complementa con la elaboracion y cumplimiento del ciclo de menus de
acuerdo al tiempo de consumo y tipo de preparacion.

5.2.2.2. Minuta patrén del desayuno
La minuta patron del desayuno para los tipos A1, A2, B, C, la conforman los siguientes componentes:

v" Bebida con leche semidescremada.

v" Alimento proteico.

v Producto de panaderia cereal o derivados.
v Fruta.

Se debe dar cumplimiento con las cantidades de alimentos establecidas en la tabla 5. Minuta Patron
Complemento Alimentario Desayuno.
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Tabla 5. Minuta patron Complemento alimentario Desayuno

TIPO A1 TIPO A2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS
Pan en diferentes
variedades 25-30 35-40 50 -60 60-70
Pan de bono 25-30 35-40 50-60 60-70
Muffin 10-15 40 50 70
Productode | onduesofortas o 30 40 50
panaderia cereal 0
derivados
Galletas 12-35 12-35 15-35 15-35
Arepa de maiz
amarillo o (méZi(r)no 2 (méfi(r)no 2
blanco Sin 40 40 unidades) unidades)
queso.
Cereal extruido
Sin azucar 15-20 20 30-35 35-40
anadida
Granola 10-20 20 30-35 35-40
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SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

FRECUENCIA

8 veces / ciclo

4 veces en el ciclo

2 vez / ciclo

3 veces en el ciclo

3
veces / ciclo
Cocina mévil: 2
veces/ciclo

Sumapaz: 2

veces/ciclo

1 veces/ciclo

2 veces/ciclo

OBSERVACIONES

Podra ofrecerse en diferentes
variedades  (Pan  mantequilla,
alifiado, Pan con queso, Calentano,
pan blandito, roscén o pan pera,
croissant sin relleno, croissant con
queso),entre otros.

Se permite la entrega de diferentes
sabores.

Se debe ofrecer en diferentes
sabores y variedades durante el ciclo.
Debe suministrarse un por semana.

Se debe ofrecer en diferentes
variedades de dulces y de sal.

1. Debe suministrarse caliente.

2.La arepa solo podra
entregarse en cocinas moviles y en
Sumapaz.
Se debe entregar con leche o con
yogurt semidescremado.

Se debe entregar con leche o con
yogurt.
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COMPONENTE ALIMENTOS
Papa comun
Platano harton
Frutas Fruta

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

TIPO A1

40

40

ANEXO TECNICO

A partir de 40 | A partir de 60 | A partir de 60 A partir de

gr

gr g 80g

Diario

TIPO A2 TIPOB TIPOC
PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES

Para el caso de Sumapaz se puede
1 vez | ciclo entregar 3 veces en el ciclo como
50 70 90 . ' parte de las preparaciones de

. Opcional o "

caldo”.

50 70 90 1 vez / ciclo. OpcionalEs opcional

Se debe entregar variedad de fruta
por cada 5 menus consecutivos, sin
repetir fruta. La fruta programada
para desayuno no debe coincidir con
la entregada en el almuerzo.

*Para cocinas méviles y Sumapaz, al incluir arepa en el ciclo se tendra en cuenta la frecuencia de cereal establecida en el ciclo de menus anexo.

COMPONENTE  ALIMENTOS

Huevo sin
ingredientes
adicionales

Huevo en
preparacion con
proteina

TIPO A1

40-45

Huevo: 28-31.5

Proteina:12-13.5

TIPO A2 TIPOB TIPOC
PESO NETO - GRAMOS
50 60 60
Huevo: 35 Huevo: 42 Huevo: 42
Proteina:15 Proteina; 18 Proteina; 18
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FRECUENCIA OBSERVACIONES
2 veces en el
ciclo.
En la modalidad CCU, CCM,
se permitird la entrega de
carne  molida para la
preparacion una vez en el
ciclo. Para la otra preparacién
. se permite la mezcla con

2 veces/ciclo
queso doble crema o
mozzarella para todas las
modalidades.
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TIPO A1

COMPONENTE  ALIMENTOS

Huevo en
preparacion con

acompafante no = Acompafiante no

proteico. proteico:8-9

Alimento
proteico

Carne dg res no 35

molida

Carne de res molida 35

Pollo 35

' Carne de cerdo 35
Alimento
proteico

Queso tipo

Huevo: 40-45

TIPO A2

Huevo: 50

Acompafiante no
proteico:10

40

40

40

40

Acompafiante
no proteico:12
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TIPOB

PESO NETO - GRAMOS
Huevo: 60

50

50

50

50

TIPOC

Huevo: 60

Acompafiante
no proteico:12

95

95

95

55

FRECUENCIA

4 veces/ciclo

2 veces en el
ciclo.

1 vez/ciclo

2 veces /ciclo.

2 veces /ciclo.

5 veces/ciclo

OBSERVACIONES

La carne de res, se permite
solamente los cortes magros
(cadera, centro de pierna, bola
y bota,) y de primera calidad, la
cual no debe superar el 14%
de contenido graso acorde con
lo establecido en la tabla de
composicion de  alimentos
ICBF 1978, 2005 y/o 2015.
Para el caso de Sumapaz, no
se entregara carne molida, se
deberd entregar carne en
cubos.

Se acepta solo el corte de
pechuga y pernil en cuadros o
filete.

La carne de cerdo, se permite
solamente los cortes magros
(cadera, centro de pierna, bola
y bota,) y de primera calidad, la
cual no debe superar el 14%
de contenido graso acorde con
lo establecido en la tabla de
composicion de alimentos.
ICBF 1978, 2005 y/o 2015.

En caso de suministrar queso
en porcién, se permite la
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ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

TIPO A1 TIPO A2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE  ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES
mozzarella/doble 30 30 40 60 3 veces doble entrega de unidades de 50 gr
crema/pera crema para todos los tipos.
2 veces
mozzarella
Fécula de
maiz tipo
maicena de
sabores:1
vez/ciclo
Chocolate: 2
153 cc de leche 170 cc de leche vece;/cmlo
*Bebida semi semi Bebida a base
reparada con 102ccdeleche 127.5ccdeleche o 1o descremada | O€ ©0C02:2
prep semidescremada = semidescremada veces/ ciclo.
leche para un volumen | para un volumen para un para un Tetero:4 veces /
semidescremada volumen total de volumen total de :
total de 120 cc. total de 150 cc. ciclo.
180 cc 200 cc .
Café: 3 veces
[ciclo
Mocachino:4
veces /ciclo
Leche de vaca
semidescremada 120 150 180 200 2 veces / ciclo
Yogurt .
semidescremado 120 150 180 200 1 veces / ciclo
Bebida lactea
102 cc de 1275 cc de 153 cc de 170 cc de
*Sorbete /crema | leche(50.8 grde  leche (69.75 gr 83|e7Ched leche 1vez / ciclo
. e 93 gde
de fruta pulpa). de pulpa). ( pulp%) (pulga%
Fécula de maiz .
tipo maicena 45-5 6-8 6as8 6as8 2 veces / ciclo
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TIPO A1 TIPO A2 TIPOB TIPOC
PONPRNERTE]  ATNENTSS PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES
Café 1.98 2.48 2.97 3.3 3 veces / ciclo
Peto** 15 18.82 225 25 1vez [ciclo

**Para Sumapaz, al incluir peto en el ciclo se tendra en cuenta la frecuencia de bebida establecida en el ciclo de menus anexo.

TIPO A1 TIPO A2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE = ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES
Grasas- Aceite _ Segun la necesidad en las preparaciones y porcentaje de absorcion de grasa
vegetal Aceite vegetal
6 veces maximo
Azicar 4-6 6-7 7a8 8a9 / ciclo
*Panela 2-3 3-4 4ab 4a5b 4 veces / ciclo
Aziicares y *Bebida a base
de cocoa .
Dulces (presentacion 5.6 7.8 9a10 10a 11 2 veces / ciclo
en polyo lista
para diluir)
*Chocolate 5-6 7-8 9-10 10a 11 2 veces / ciclo

Nota: *La SED podra requerir cambios en las bebidas, de acuerdo al instrumento establecido para preparaciones no aceptadas, el Asociado debe efectuar el ajuste
al ciclo, maximo para el siguiente mes posterior a la notificacion realizada por Interventoria y/o SED siempre y cuando no se afecte el aporte nutricional de los

menus aprobados. La Interventoria realizara el seguimiento a la preparacion.

**Unidades de frutas permitidas a entregar en los tipos A1, A2, B, C.

36



ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA D.C. ANEXO TECNICO

EDUCACION

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

Secretaria de Educacion

FRUTA UNIDADES A ENTREGAR
Mandarina 1 unidad
Banano variedad bocadillo | 1 unidad (tipo A1),2 unidades (tipo A2,B,C)
Banano variedad maduro 1 unidad
Manzana 1 unidad
Mango 1 unidad
Granadilla 1 unidad
Pera 1 unidad
Uva en diferentes variedades No aplica
Durazno 1 0 2 unidades
Ciruela No aplica

Nota1: Todas las frutas enteras y porcionadas deben ofertarse y entregarse cumpliendo el rango de peso neto
establecido en la minuta patrén, a excepcion de la granadilla en la cual se acepta 1 unidad teniendo en cuenta
la parte comestible que corresponde al 30% acorde con la tabla de composicion de alimentos, lo anterior para
fines de analisis quimico.

Nota2: En caso que el Asociado presente propuestas de frutas que no se encuentren en el listado, y cuyos
gramajes no se especifiquen en la minuta patrén, se evaluara y concertard en mesa técnica nutricional para
aprobacion.

Para la elaboracion de los ciclos de menus se debera tener en cuenta que el ciclo de 20 menus se
subdividira por cada cinco menus ofrecidos de manera secuencial asi: (1,2,3,4,5), (6,7,8,9,10),
(11,12,13,14,15) y (16,17,18,19,20); en donde el promedio de cada 5 menus deberd cumplir entre el
100 y el 120% de adecuacion de energia y macronutrientes (proteina, grasa y carbohidratos).

Se debe cumplir con las frecuencias establecidas por cada 5 dias de suministro, teniendo en cuenta
la manera secuencial en la cual el asociado presentd los ciclos de menis que fueron aprobados por
la Interventoria.

Las frecuencias establecidas en las especificaciones de los componentes, no aplican para los
alimentos contenidos en los menus especiales. Para el menu especial se debe reportar el aporte de
calorias y macronutrientes, sin embargo, por la condicion de especial, no requiere el cumplimiento de
las especificaciones nutricionales definidas.

5.2.2.21.  Especificaciones Componente Producto de Panaderia, Cereal o Derivados

a.

C.

Seincluyen para el desayuno: panes de diferente variedad, productos de panaderia (muffins, croissant,
entre ofros), tortas, ponqués, arepa, galletas, cereal para desayuno y como parte de algunas
preparaciones el platano y la papa. El Asociado procurara tener de cada uno de los productos de
panaderia minimo dos proveedores durante la ejecucion del convenio. A esta condicién se realizara
seguimiento de manera mensual en mesa técnica nutricional.

El Asociado debera ofertar diferentes variedades de pan durante la ejecucion del convenio, con el fin
de dar variedad y mejorar la aceptabilidad de este alimento. EI Asociado podra tener en cuenta los
siguientes: pan mantequilla, pan alifiado, roscén, pan pera, mojicon, calentano, pan blandito, croissant
sin relleno, y muffin de queso, entre otros.

Para el analisis nutricional del pan, se emplearé la tabla de composicion de alimentos del afio 1978.
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d.

De acuerdo con la aceptabilidad de los alimentos de este componente, de ser necesario y solicitado
por la SED, el Asociado deberd realizar (2) pruebas sensoriales de los diferentes productos de
panaderia por cada uno de sus proveedores con poblacién escolar durante la vigencia del convenio
para determinar modificaciones de las variedades a entregar durante la ejecucién de acuerdo con las
fechas concertadas en mesa técnica nutricional. Lo anterior con participacion de la SED vy la
Interventoria.

Frente al suministro de pan en sus diferentes variedades, de manera mensual se haré seguimiento en
la mesa técnica nutricional, con el fin de determinar la inclusién de nuevas variedades o la exclusion
de variedades con baja aceptabilidad de acuerdo con el seguimiento de la Interventoria o supervision.
Los productos de panaderia y galleteria deben presentar una consistencia y textura blanda, de miga
uniforme, corteza suave, de olor y sabor caracteristicos a cada variedad del producto. No deben
presentar olores ni sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o sabor no
caracteristicos del producto, no debe presentar contaminantes o materiales extrafios.

Los productos de panaderia y galleteria no deberan contener bromato de potasio en su proceso de
fabricacion, de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 1528 de 2002, expedida por el Ministerio
de Trabajo y Seguridad Social (hoy Ministerio de Salud y Proteccion Social), que prohibié el uso de
bromato de potasio en alimentos.

El cereal utilizado como acompafante para la preparacion de las bebidas calientes sera, fécula de
maiz, entre otros, de acuerdo con lo establecido en la minuta patrén.

Los cereales extruidos se entregaran rotando los sabores, con el fin de ofrecer variedad a los
estudiantes.

La arepa en cocinas méviles debe acompafiarse con un alimento proteico (pollo, res, cerdo, queso o
huevo). Para la verificacion se tomara en cuenta el peso de la arepa independiente del acompafiante
proteico, ambos componentes deberan cumplir con los gramajes definidos en la minuta patrén y con
el gramaje presentado en el ciclo de menus.

Se aceptan preparaciones que incluyan platano harton y papa, como el componente primario en el
grupo de cereales derivados tubérculos o platanos; en caso de que esta haga parte de otra preparacion
no se tendra en cuenta para la suma del componente, pero si debe tenerse en cuenta en el anélisis
nutricional del menu. Para la preparacién como ingrediente principal, esta se tendra en cuenta en el
andlisis nutricional. No se acepta la inclusiéon de papa industrializada en las preparaciones para el
desayuno.

5.2.2.2.2.  Especificaciones Componente Frutas

a.

Las frutas suministradas en el ment de desayuno deben presentarse y entregarse en conjunto con
todos los componentes en el momento del servicio; frescas, limpias y desinfectadas, con un indice de
madurez 6ptimo para el consumo. Se deben optimizar los procesos en el manejo de la fruta, con el fin
de minimizar los cambios fisicos que pueden presentarse por el proceso de limpieza y desinfeccion.
La Interventoria verificara la implementacion del programa de limpieza y desinfeccion mediante
soportes documentales, inspeccion visual y conocimiento de los procedimientos por parte del personal
manipulador de alimentos. En caso de encontrarse frutas que no cumplan las caracteristicas
anteriormente descritas en cualquier etapa del proceso, el Asociado aplicara lo indicado en su
procedimiento de producto no conforme, de no evidenciarse esta accién la Interventoria procedera de
acuerdo el procedimiento definido en su seguimiento. El Asociado presentaré las fichas técnicas en
las cuales indique las caracteristicas generales de cada fruta, esta debera contener toda la descripcion
del alimento, que permita a la Interventoria realizar el seguimiento.

No se permite la entrega de frutas en inadecuado estado de maduracion de acuerdo a su variedad, ni
presencia de alteraciones fisicas que no sean propias de cada variedad o la presencia de sustancias
extrafas. El estado fisico externo debe corresponder a una apariencia sana, libre de magulladuras,
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insectos y dafios por deshidratacion. En caso de encontrarse frutas que no cumplan las caracteristicas
anteriormente descritas, la Interventoria aplicara el procedimiento definido en su seguimiento.

Las frutas deben entregarse de forma entera y/o porcionada de acuerdo con el tipo de fruta y grupo
etario, cumpliendo con el gramaje establecido en la minuta patrén y con lo programado en los ciclos
de menus autorizados. Para las frutas durazno, ciruela, pera y manzana que se suministren en el tipo
A1, deben servirse porcionadas y listas para consumo. Las deméas variedades de frutas a entregar
para el tipo A1, no se porcionaran.

No se permite la entrega de fruta industrializada (conservas, coctel de frutas, entre otras) lista para
consumo, como intercambio de la fruta natural.

No es permitido repetir una misma fruta y variedad de fruta por cada 5 menus programados de manera
secuencial asi: (1,2,3,4,5), (6,7,8,9,10), (11,12,13,14,15) y (16,17,18,19,20), aprobados por la
Interventoria y suministrados a los estudiantes (ejemplo banano bocadillo y banano comun, uvas
verdes y uvas rojas, manzana nacional y manzana verde o roja). Se debe dar variedad de frutas
teniendo en cuenta el listado de la tabla de frutas permitidas a entregar en los tipos A1, A2, B, C

Para la fruta mandarina se permite la entrega minimo 4 veces en el ciclo, durazno minimo 2 veces en
el ciclo, mango minimo 1 vez en el ciclo, granadilla minimo 1 vez en el ciclo, uva verde o roja (no
Isabella) minimo 2 veces en el ciclo, ciruela 1 vez en el ciclo, manzana minima 3 veces en el ciclo
(roja, verde y nacional) y pera minimo 2 veces en el ciclo. El Asociado debe procurar el cumplimiento
de estas frecuencias, sin embargo, podra informar novedades de abastecimiento generadas por las
condiciones de estacionalidad, que justifiquen cambios en la programacion, sustentados en las cartas
de proveedores 0 en documentos formales. El Asociado debe priorizar para la planeacién de los menus
la inclusion de fruta de produccidn nacional.

El banano entero independiente de la variedad, se podra ofertar méaximo cuatro (4) veces en el ciclo
para los tipos A1, A2, B, C.

No se acepta en ningln caso la entrega de naranja, feijoa, y guayaba pera en ninguna variedad como
fruta o como intercambio de la misma. Lo anterior debido a la baja aceptabilidad de estas frutas por
parte de los estudiantes.

Cuando hay cambio de fruta en el mend, el peso neto de la fruta sera el reportado en la solicitud de
cambio y debe corresponder a lo establecido en la minuta patron.

El Asociado podréa presentar otro tipo de frutas, para ser evaluadas en mesa técnica nutricional, sin
embargo, en ningln caso corresponderan a las ya restringidas desde el presente anexo técnico.

La fruta pera, manzana, banano comun, mandarina, granadilla y mango, se debe suministrar una
unidad que cumpla con los gramajes establecidos en la minuta patrén. Las novedades generadas por
la Interventoria frente a las desviaciones encontradas en los pesos, seran socializadas, asi como las
causas y acciones a tomar por parte del Asociado en la mesa técnica nutricional de manera mensual.
El Asociado debe entregar la fruta de consumo directo, en plato separado, con el fin de evitar la mezcla
de los alimentos, siempre y cuando se cuente con la disponibilidad de estos elementos.

5.2.2.2.3.  Especificaciones Componente Alimento Proteico

a.

La proteina incluida debe cumplir con la recomendacion del 60% de alto valor biolégico, para cada uno
de los tiempos de comida. Lo anterior, sera verificado en la ejecucion del convenio.

El alimento proteico que se entregue en el desayuno correspondera a: huevo, queso doble crema y
queso mozzarella, carne de cerdo, carne de pollo (pechuga y/o pernil) y carne de res para todos los
tipos.

El alimento proteico debe corresponder al gramaje definido en la minuta patrén para cada uno de los
tipos.
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d.

Se podra incluir una vez en el ciclo huevo cocido. Para este caso, se ofertard una unidad que
corresponda a clasificacion tipo AA de acuerdo con lo sefialado por la NTC 1240 segunda
actualizacion, para los cuatro grupos poblacionales Tipo A1, A2, B, C,

Tanto para la carne de res como la de cerdo, se permiten solamente los cortes magros (cadera, centro
de pierna, bola y bota,) y de primera calidad, los cuales no deben superar el 14% de contenido graso
acorde con lo establecido en la tabla de composicion de alimentos ICBF 1978, 2005 y/o 2015.

No se permite el suministro de carne con tejido conectivo como paletero, pecho, lagarto o cogote.

La carne de cerdo y la carne de res junto con la carne de pollo como materia prima, deben presentar
olor y color caracteristico, que no evidencie la presencia de productos quimicos, rancidez o
descomposicién. Debe tener color uniforme libre de manchas u olores fuertes.

Para los productos carnicos, no se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacion.

No se permitira la mortadela, chorizo, jamonada, jamén, nuggets, hamburguesa como intercambio de
este componente de alimentos. No se permiten los embutidos de acuerdo con la normatividad vigente
para el PAE.

El queso en porcién o en preparaciones debe ser tipo mozzarella y/o doble crema, higienizado,
cumpliendo con el gramaje establecido en la minuta patrén.

El queso no sustituye y no complementa la cantidad de la bebida lactea, por lo tanto, no sera un
intercambio de la leche.

El queso debe ser suave y ligeramente humedo, sin olor ni sabor rancio, libre de contaminacién
bioldgica.

5.2.2.2.4.  Especificaciones Componente Bebida con Leche Semidescremada y Yogurt

La bebida ofrecida debe prepararse con leche de vaca liquida semidescremada larga vida o ultra
pasteurizada UHT, se debe suministrar diariamente la cantidad indicada en la minuta patron para cada
grupo etario. La preparacién servida debe cumplir con lo establecido en la minuta patrén.

La leche ofrecida debe ser entregada con una proporcion de 85% del volumen final, para las bebidas
que requieren adicion de agua como: fécula de maiz, chocolate, tetero, bebida a base de cocoa, café,
mocachino y otras que apliquen.

No se acepta el uso de leche en polvo.

La leche y los derivados deben mantenerse sin alteracion, estable y deben conservar buenas
condiciones de calidad y temperatura hasta el término de su vida Util; en caso de presentar alteraciones
en la calidad del producto, este debe estar identificado como producto no conforme.

La leche semidescremada UHT debe estar ausente de sustancias como neutralizantes, conservantes,
adulterantes, sueros lacteos y cloruros.

Las caracteristicas sensoriales de la leche semidescremada suministrada deben tener sabor, aromay
color propios del producto. No deben presentar separacion de fases, particulas quemadas o extrafias.
La leche y los derivados lacteos deben estar exentos de sustancias toxicas y residuos de drogas o
medicamentos.

Se debera generar variedad de las bebidas por cada 5 menus programados de manera secuencial asi:
(1,2,3,4,5), (6,7,8,9,10), (11,12,13,14,15) y (16,17,18,19,20), aprobados por la Interventoria y
suministrados a los estudiantes.

En la preparacidn de las bebidas lacteas, la estandarizacion de la preparacion podré variar de acuerdo
a la formulacién del producto ofertado. En este caso se llevara a mesa técnica nutricional para definir
fechas de estandarizacion de la preparacion.
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5.2.2.2.5.  Especificaciones Componentes Grasas

o

Se debe utilizar solamente aceite vegetal que no sea de mezclas vegetales.

El asociado deberd adquirir aceite vegetal de una sola fuente cumpliendo con las condiciones
generales y especificas y demas disposiciones del Decreto 2154 de 2012 del Ministerio de Salud y
Proteccidn Social, podra utilizar aceite de maiz, girasol, canola, soya.

El contenido de &cidos grasos libres debe ser maximo del 0.2%.

No se permite la entrega de salsas en sachet (mayonesa, salsa rosada, salsa de tomate, mostaza,
mermelada).

La grasa y aceites adicionados a las preparaciones corresponde a la necesaria en la operacion. Para
la aprobacién de los ciclos de menus, el Asociado y la Interventoria podran tener en cuenta los
siguientes parametros:

TIPO DE GRASA VALOR DE REFERENCIA
Aceite 0,1-25ml
Margarina 01-25¢

En la primera mesa nutricional se revisaran los gramajes propuestos por el Asociado. Para el caso de
los alimentos fritos, el Asociado presentara los factores de absorcién de grasa con los cuales realizara
los andlisis nutricionales.

5.2.2.2.6.  Especificaciones Componentes Azucares y Dulces

En las preparaciones de bebidas con leche semidescremada, el azucar se adicionara de acuerdo a lo
establecido en la minuta patrén.

Se debe emplear azlcar blanca 0 morena para endulzar las bebidas, las cuales no deben contener
materiales extrafios tales como insectos, arena y otras impurezas que indiquen una manipulacion
defectuosa.

La panela no debe contener materiales extrafios tales como insectos, arena y otras impurezas, en
caso de presentarse, el Asociado debe procurar eliminarlas utilizando algin método para evitar que
sean suministradas en las bebidas.

El azucar contenido en la preparacién chocolate debe contabilizarse en el grupo de azlcares y debe
cumplir con el gramaje establecido en la minuta patrén y con las caracteristicas organolépticas acordes
al producto.

El chocolate permitido debe corresponder a la clasificacion chocolate de mesa, adicionado con azucar,
acorde con la Resolucion 1511 de 2011.

En la preparacion de las bebidas que requieran adicion de azucar, la estandarizacion de la preparacion
podra variar de acuerdo a la formulacion del producto ofertado. En este caso se llevara a mesa técnica
nutricional para definir fechas de estandarizacién de la preparacion.

5.2.2.2.7.  Intercambios permitidos dentro de los ments de Desayuno

Para los alimentos o preparaciones que se solicite intercambio se deben tener en cuenta las siguientes
consideraciones:
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a.
b.

Deben pertenecer al mismo componente establecido en la minuta patron.

Los alimentos deben cumplir con los gramajes presentados en tabla 5. Minuta Patrén Complemento
Alimentario Desayuno.

En los casos en los cuales se requiera realizar cambio de un alimento o preparacion inicialmente
programado, solo se podra intercambiar dentro del mismo componente de acuerdo a lo sefialado en
la tabla 6. Intercambios permitidos para el desayuno. El intercambio debe contar con la aprobacion de
la Interventoria, 0 en ausencia de la Interventoria, estard a cargo de la Direccion de Bienestar
Estudiantil de la SED.

En casos fortuitos en que se presenten novedades que ameriten un intercambio el mismo dia de la
prestacion del servicio, para el cual no se cuente con la receta estandarizada, se podra realizar el
intercambio del alimento de la preparacién inicial, manteniendo el procedimiento de dicha preparacion.
Se permiten tres intercambios maximos por componente o preparacién en el ciclo para cada comedor,
manteniendo aporte de energia y rangos de la distribucién porcentual por cada 5 mends, segun lo
establecido en los lineamientos técnicos del presente anexo. Se excluye los cambios generados por
abastecimiento del componente fruta, para lo cual el Asociado entregard los soportes
correspondientes.

Los cambios deben ser Informados a la Interventoria de lunes a domingo de 8:00 a.m. a 5:00 p.m., hasta el
mismo dia de realizarse el intercambio en el mend, para revision del cumplimiento de los requerimientos
nutricionales por tipo (A1, A2, B, C), con la siguiente informacion:

N° DE CAMBIO
(ASOCIADO)

FECHA DE SOLICITUD DEL

SOLICITUD

CAMBIO PROGRAMADO INTERCAMBIO

ASOCIADO
CAMBIO
LOCALIDAD
MODALIDAD DE LA
ENTREGA
DESCRIPCION
MVBRE
N° MENU
PROGRAMADO
ALIMENTO/
PREPARACION
PROGRAMADA
N° MENU
INTERCAMBIO
ALIMENTO/
PREPARACION
PROPUESTA
PROVEEDOR
PROPUESTO
CONCEPTO DE LA
INTERVENTORIA
OBSERVACIONES
INTERVENTORIA
RESPUESTA FINAL
INTERVENTORIA

FECHA DE APLICACION DEL
CAMBIO

INSTITUCION EDUCATIVA
TIEMPO DE SERVICIO
SUSTENTO/MOTIVO DEL
PROVEEDOR INICIAL
RESPUESTAS ASOCIADO

Nota: Se debe diligenciar por fila cada uno de los intercambios propuestos o efectuados en el menu a entregar.

La Interventoria debera generar y enviar autorizacién mediante comunicado oficial al Asociado con copia al
Colegio o |IED en el cual relacione los cambios efectuados por el Asociado. En la mesa técnica nutricional, la
Interventoria debera presentar el listado de cambios generados durante el mes con su anélisis técnico, asi como
las acciones desarrolladas generando las alertas tempranas en la ejecucion del convenio.

a.

Cuando se presenten novedades asociadas a accidentes o incidentes laborales, caracteristicas
organolépticas no conformes evidenciadas durante el proceso y pérdida de producto durante el
proceso de produccion entre otras, se aceptara la solicitud de cambios de menus el mismo dia del
servicio notificados durante el evento. Lo anterior debe estar debidamente sustentado. No se contaran
dentro del numero de intercambios los requeridos por la SED.

En ningln caso el uso de la lista de intercambios debe afectar las frecuencias previamente
establecidas en el numeral 5.2.2.2 para cada tipo de alimento, excepto los casos definidos en el literal
f del numeral 5.2.2.5, contingencias y los cambios generados por la SED.
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Tabla 6. Intercambios permitidos para el complemento alimentario desayuno.

COMPONENTE

Alimento proteico

Bebidas en leche

semidescremada.

Cereales

Frutas

ALIMENTOS
Huevo en preparacion
Carne de res molida*
Carne de res,
Carne de pollo
Carne de cerdo
Huevo
Queso doble crema- mozzarella

Bebida con leche semidescremada
Yogur
Bebida lactea
Leche

Cereal extruido, Granola

Pan en diferentes variedades, tortas y

ponqués

Galletas

Fruta natural
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INTERCAMBIOS PERMITIDOS

Huevo en preparacion
Carne de cerdo, res, pollo

Carne de cerdo, carne de pollo

Carne de res, cerdo
Carne de res, carne de pollo

Queso doble crema - mozzarella

Huevo

Café con leche semidescremada
Fécula de maiz en leche semidescremada

diferentes sabores

Bebida a base de cocoa en leche

semidescremada

Chocolate en leche semidescremada

Yogur semidescremado

Bebida lactea semidescremada con fruta
(sorbete) diferentes sabores (industrializado

o preparado en sitio).
Tetero

Leche de vaca semidescremada

Mocachino

Granola, cereal extruido,.

Arepa (solo para cocina mévil y Sumapaz)

Pan diferentes variedades.

Croissant sin relleno
Muffin de queso
Pan de bono
Ponqués
Tortas

Galleta en diferentes variedades

De las frutas definidas en el ciclo no se
permite la repeticion de una misma fruta o
variedad cada 5 menus consecutivos.
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*La carne de res molida no es intercambio de ningun alimento proteico.

5.2.2.3. Minuta Patron Almuerzo

El menu del almuerzo debera contar con los siguientes componentes para los menus tipo A1, A2, B, C:

. Cereal 0 derivado.

. Tubérculo raices o platano.

. Verduras, Hortalizas y Leguminosas Verdes.

. Alimento proteico.

. Fruta de acuerdo con la frecuencia establecida en las especificaciones técnicas.

. Agua de acuerdo con la frecuencia establecida en las especificaciones técnicas.

. Jugo

. Postre (a base de proteina y/o a base de fruta). Aplica solamente para menus especiales.

Se debe dar cumplimiento con las cantidades de alimentos establecidas en la tabla 7. Minuta Patron
Complemento Alimentario Almuerzo.
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Tabla 7. Minuta Patrén Complemento Alimentario Almuerzo.

Gramajes para los tipos
A1,A2B,C.

COMPONENTE ALIMENTOS
Peso neto- Gramos.
Verduras * 10
Cereales y derivados ** 10

Tubérculo (papa en
cualquier variedad y yuca,

platano, entre otros)*** 14-18
Leguminosa 15-20

Sopa*
Volumen final 180cc

FRECUENCIA

2 veces / ciclo

OBSERVACIONES

Los alimentos de la sopa no se deben descontar de gramaje
de los cereales, tubérculos y verduras del seco del dia.

*La verdura empleada en esta preparacion no sera tenida en
cuenta para el gramaje correspondiente al componente de
verduras.

**E| gramaje de este alimento en la preparacion sopas, se
establecera de acuerdo con el tipo de sopa y los resultados
derivados de los talleres de estandarizacidn y no seré tenida
en cuenta para el gramaje correspondiente al componente
de verduras.

“**Para la preparacién ajiaco, se debe utilizar el gramaje
establecido en la minuta patron para el componente
tubérculos.

Nota: En la preparacion de sopas, el gramaje de los alimentos presentados en esta tabla es un estimativo, por tanto, podran variar de acuerdo con los resultados
de los talleres de estandarizacion. En este caso, se llevara a mesa técnica nutricional para definir dichos gramajes segun el tipo de sopa y de las preparaciones

que haran parte del menu completo.

Nota: Los alimentos componentes de la sopa pueden variar dependiendo de la preparacion y tipo de sopa.
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COMPONENTEALIMENTOS PO AT
Arroz 25-30
Cereales y
derivados 25-30
(pasta)
Torta
elaborada 50-66
en horno
combi
Cereales, Tubérculo 35-40
Raices 20 gr, minimo
' (papa en
tubérculos y cualquier cuando se
Platanos variedad y aco(r:r;?]ane
diferentes )
. leguminosa
preparaciones)
35-40
Raices (yucay
arracacha en 20 gr
diferentes minimo
preparaciones)  cuando se
acomparie

TIPO A2

PESO NETO -

30-35

30-35

50-66

50-60
30g minimo
cuando se
acompafie con
leguminosa

50-60

30g
minimo
cuando se

ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

TIPOB
GRAMOS

40-45

40-45

50-66

80-90
65g minimo
cuando se
acomparfie
con
leguminosa

80 -90

65g
minimo
cuando se

TIPOC

50-60

50-60

50-66

100 -110
85g minimo
cuando se
acomparfie
con
leguminosa

100-110

85g
minimo
cuando se
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FRECUENCIA

18 veces/ ciclo

2 veces [ciclo

Minimo 2
veces/ciclo

12 veces / ciclo
maximo:

Minimo 5
veces papa
criolla

2-4veces
maximo/ en el
ciclo

OBSERVACIONES

Las preparaciones deben ser variadas, se
permite repetir maximo 4 veces en el ciclo.

Se debe ofrecer en diferente preparacion durante
el ciclo. Se debe acompafiar una vez con pan.

Aplica para cocinas moviles y comedores
escolares que cuenten con horno combi. Estos
gramajes corresponden a peso servido.

La papa debe entregarse en preparaciones
variadas. No se aceptan las papas
industrializadas, ejemplo: papa chip, papa en
puré, papa a la francesa, entre otras, excepto
para los menus especiales.

Cuando se ofrezca con leguminosa se podra
disminuir el gramaje asi: minimo a 20g en tipo
A1, 30g en tipo A2, a 65g en tipo B y a 85g en
tipo C, sin que esto afecte el cumplimiento del
aporte de energia, rangos de la distribucion
porcentual y de gramajes minimos y maximos
por cada macronutriente de acuerdo con cada
grupo etario.

En caso de suministrar yuca o arracacha se
tendran en cuenta estos gramajes para la
preparacion
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COMPONENTE ALIMENTOS
Platano en
diferentes

preparaciones
Arepa
Derivado de
cereal

Pan variedad

blandito

ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

TIPO A1 TIPO A2 TIPOB
PESO NETO - GRAMOS
de acomparie acomparie
leguminosa con con
leguminosa | leguminosa
35-40
50-60 80-90
20 gr
minimo 65¢
cuando se 30g minimo minimo
acomparnie cuando se cuando se
con acomparfie con | acomparfie
leguminosa leguminosa con
leguminosa
40 40 60
25-30 35-40 50 -60
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TIPOC

acomparie
con
leguminosa

100-110

85¢
minimo
cuando se
acomparfie
con
leguminosa

70

60-70

FRECUENCIA

7 veces / ciclo
maximo

2 veces/en
cocinas
moviles y
Sumapaz

1 vez/ciclo

OBSERVACIONES

e El platano verde se podré entregar 1
vez en rodajas tipo chips.

e Maximo cada 5 dias del ciclo debe
incluirse 2 veces platano

e En cocina mdvil colegios con horno
combi se debe incluir como preparacion
el pladtano al horno.

e Cuando se ofrezca con leguminosa se
podra disminuir el gramaje asi: minimo
a 20g en tipo A1, 30g en tipo A2, a 65¢g
en tipo By a 85g entipo C, sin que esto
afecte el cumplimiento del aporte de
energia, rangos de la distribucion
porcentual y de gramajes minimos y
maximos por cada macronutriente de
acuerdo con cada grupo etareo.

Debe entregarse  caliente.

La arepa solo podra suministrarse en
cocinas moviles y colegios con horno combi
y Sumapaz acompafiado de leguminosa.

La arepa reemplazara una posicion de papa
criolla.

Se entregard acompafiado con la pasta
Unicamente una vez en el ciclo, a excepcion de la
modalidad SIAT, en la cual se entregara en esta
posicion el alimento platano (8 platanos en SIAT)
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TIPO A1 TIPO A2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS
Variedad de
Verduras verduras u
hortalizas en 20 25 35 40
y diferentes
Hortalizas .
preparaciones.
Diferentes . . . .
Fruta variedades A partir de 40gr A partir de 60 gr| A partir de 60| A partir de 80
gr gr
TIPO A1 TIPOA2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE  \ \mENTOS PESO NETO - GRAMOS
Volumen final
del jugo 180 cc 180 cc 180cc 180 cc
*Pulpa de
fruta sin 45-60 45-60  45-60 45- 60
azUcar
AzUcar 8-12 8a12 8a12 8a12
Panela 12-16 12-16 12-16 12-16

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES
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FRECUENCIA OBSERVACIONES

Verdurasu Las verduras en el ciclo se encuentran en
hortalizas 16 preparaciones Unicas, 0 mezcladas con cereal
veces/ciclo. /o proteina

4 veces/ciclo En la planeacion del ciclo, debe no coincidir con
como reemplazo el desayuno la misma fruta y variedad entregada
del componente [al almuerzo.

verduray,4 Las frutas deben entregarse en los gramajes y las
vecen en el ciclo condiciones especificadas en el anexo técnico,

como fruta  definidos por grupo etario. Para el tipo A1, se
adicional, para debera entregar porcionadas las frutas manzana,
un total de 8  durazno.

FRECUENCIA OBSERVACIONES
Con el fin de permitir variedad en las
preparaciones, se incluira la preparacion
sorbete de fruta para todas las modalidades

Diario (a excepcion de SIAT), con la siguiente
estandarizacion: leche 102cc, pulpa 55.8g,
azucar 4.8g

Diario

Aplica para todas las modalidades, en SIAT
Diario cuando se programe jugo de fruta natural.

2 veces/ciclo Aplica solamente para la bebida en Sumapaz.
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COMPONENTE

Leche
saborizada
Bebidas

Bebida a base
de yogur

Néctar de fruta
de diferentes
sabores UHT

(segunlo
establecido en
la resolucion

3929 de 2013

**Batidos
(mezcla de
verduras y/o
fruta)

ALIMENTOS

TIPO A1

180-200 cc

180-200cc

180-200cc

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

TIPO A2 TIPOB TIPOC

PESO NETO - GRAMOS
180-

180-200cc 200ce 180-200cc
180-

180-200cc 200cc 180-200cc
180-

180-200cc 200ce 180-200cc

Verdura:40
Fruta: 50
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FRECUENCIA

5 veces / en el ciclo
maximo 2 veces por
cada 5 menus
consecutivos.

5 veces / en el ciclo
maximo 2 veces por
cada 5 menuUs
consecutivos.

5 veces / en el ciclo
maximo 2 veces por
cada 5 menuUs
consecutivos.

OBSERVACIONES

Solo para SIAT.

Solo para SIAT.

Solo para SIAT.

Se podra entregar jugo de fruta
natural o pulpa de diferentes sabores
en un volumen de 150 cc para todos
los tipos el cual reemplazara el néctar
de fruta.

Se deberd variar el sabor del néctar
de fruta.

En eventos 0 casos especiales en
que se requiera el suministro de
néctar de fruta bajo en azlcar, se
concertara con el Asociado.

Se entregara en los Colegios con
cocina movil y aquellos que tienen

tecnologia que permita  su
preparacion.
Se permitrd la entrega como

reemplazo de la ensalada en cocinas
moviles y Colegios donde cuenten
con licuadora.

La inclusién de esta preparacion en el
ciclo de menus se realizard de
manera progresiva en la vigencia del
convenio, minimo tres veces en el
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COMPONENTE TIPO A1 TIPOA2 TIPOB TIPOC

ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES
ciclo.
5 veces /en el ciclo
A \ SIAT méxirgo 52', veces por
gua gua cada 5 menus
200-300 cc consecutivos.
e Para SIAT solo se permite la
SIAT: repeticion (dar 2 veces méximo en el
E . A partirde A partir de 60 A partir , 9 veces/ ciclo, de las ciclo) de wuna fruta en la
ruta Fruta entera 40 de 80 A partirde 80 g les5 i . ion del ciclo d .
ar g e80g cuales5 se entregaran programacion del ciclo de menus.
con agua. e En el ciclo se debe entregar fruta

cuando se programe agua.
* Nota: Para la bebida limonada de panela debido a las caracteristicas propias de la bebida se realizara taller de estandarizacion para verificar la aceptabilidad por
parte de los estudiantes, y realizar los ajustes en caso de ser requerido.

**Las cantidades mencionadas para los batidos, son una referencia, en el transcurso del convenio se llevaran a cabo talleres de estandarizacion para ajustar las
cantidades de fruta y verdura de acuerdo con la aceptabilidad de los estudiantes.

TIPOA1 TIPOA2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES

e  Se permiten solamente los cortes magros:
cadera, centro de pierna, bola y bota y de
primera calidad, la cual no debe superar el

14% de contenido graso acorde a lo
establecido en la tabla de composicion de
alimentos ICBF 2005, 2015y 1978, 2005.

e Laentrega de carne molida se hara una
vez como acompanfiante de leguminosa y
una vez con pasta, excepto Sumapaz, en
donde no se entregara carne molida en
ninguna preparacion.

8 veces / ciclo:6 veces
Carne deres en

diferentes 60 70 80 90 enbpresegtamon en
preparaciones Cubos, y 2 veces en
presentacion molida
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TIPO A1

COMPONENTE ALIMENTOS

Carne de cerdo

en diferentes 60 70 80
preparaciones
Pesodel | Pesodel Peso
pollo en pollo en del pollo
cubos cubos 70 | en
60 cubos
80
Pollo en diferentes Peso bruto Peso Peso
preparaciones piernao  bruto bruto
pernil con piernao pierna o
hueso: pernil pernil
100-150 [con con
Alimento hueso:  hueso:
proteico 100-150 100-150
Pescado (solo
se permite filete) = 90-120 | 90-120 | 90-120
Atln 60 70 80

ANEXO TECNICO

TIPOA2 TIPOB TIPOC
PESO NETO - GRAMOS

90

Peso
del pollo
en
cubos
90

Peso
bruto
pierna o
pernil
con
hueso:
100-150

90-120

90
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FRECUENCIA OBSERVACIONES

Se permiten solamente los cortes magros: cadera,
centro de pierna, bola y bota y de primera calidad, la

4 veces / ciclo cual no debe superar el 14% de contenido graso
acorde a lo establecido en la tabla de composicién
de alimentos ICBF 2005, 2015y 1978, 2005.
Se acepta solo el corte filete de pechuga o pernil y
pierna o pernil con hueso.
Se debe entregar sin piel.

6 veces/ ciclo:

2 veces como pierna o
pernil con hueso.

1 vez [ciclo: Se aceptan solo filete de pescado que no contenga
reemplazara 1 | espinas. No se acepta tipo toyo o basa. Se entregara
posicion de atin en | Unicamente en cocinas moviles y colegios que
cocina  modvil y | cuentan con equipos de ultima tecnologia.
colegios que tienen
equipos de Ultima
tecnologia.

2 veces/ciclo. Solo se permite en trozos. No se permite en

1 vez/ciclo para cocinaspresentacion rallado. Para el empleo en
moviles y colegios quepreparaciones debe escurrir el aceite previamente
tienen equipos de ultimapara su cumplimiento en peso neto de acuerdo con el
tecnologia. gramaje de la minuta patron.
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TIPOA1 TIPOA2 TIPOB TIPOC
COMPONENTE ALIMENTOS PESO NETO - GRAMOS FRECUENCIA OBSERVACIONES

o Elacompafiante proteico debe ser carne de
res o cerdo.

e Las preparaciones con leguminosas secas
como lenteja, arveja, garbanzo o frijol no
podran ser mezcladas con la proteina.

Leguminosa en . . ~
Dichas preparaciones deben acompafiarse

diferentes 20 25 30 40 4 veces / ciclo

preparaciones de carne de res o cerdo como complemento
proteico y este representara el 60% del
gramaje establecido. Para este tipo de
mend, no se tendra en cuenta el porcentaje
minimo de proteina de alto valor bioldgico.

Leche y derivados Segun la necesidad en las preparaciones
Otros
Aceite Segun la necesidad en las preparaciones y porcentaje de absorcion de grasa para los alimentos fritos

Nota: El ciclo hace referencia a 20 menus.

*Unidades de frutas permitidas a entregar en los tipos A1, A2, B, C.
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FRUTA UNIDADES A ENTREGAR
Mandarina 1 unidad
Banano variedad bocadillo 1 unidad (tipo A1),2 unidades (tipo A2,B,C)
Banano variedad maduro 1 unidad
Manzana 1 unidad
Mango 1 unidad
Granadilla 1 unidad
Pera 1 unidad
Uva en diferentes variedades No aplica
Durazno 10 2 unidades
Ciruela No aplica

1. El Asociado debe cumplir con el aporte promedio por cada 5 menus consecutivos de energia y de
macronutrientes, de acuerdo con la distribucion porcentual.

2. Para la elaboracion de los ciclos de menUs se debera tener en cuenta que el ciclo de 20 menus se
subdividira por cada cinco menus ofrecidos de manera secuencial asi: (1,2,3,4,5), (6,7,8,9,10),
(11,12,13,14,15) y (16,17,18,19,20); en donde los promedios de cada 5 menus deberan cumplir entre
el 100 y el 135 % de adecuacion de energia y macronutrientes (proteina, grasa y carbohidratos)

3. Se debe cumplir con las frecuencias establecidas por cada 5 dias de suministro, teniendo en cuenta
la manera secuencial en la cual el Asociado presento los ciclos de menus que fueron aprobados por
la Interventoria.

4. Para el Servicio Integral de Aimuerzo Transportado (SIAT), cuando se entreguen bebidas como leche
saborizada, néctar de fruta, sorbete y bebida a base de yogurt se permitira un aporte superior de
energia y macronutrientes del 20% asociado al aporte nutricional de este producto.

5. Lasfrecuencias establecidas en las especificaciones de los componentes no aplican para los alimentos
contenidos en los menus especiales. Para el menu especial se debe reportar el aporte de calorias y
macronutrientes, sin embargo, por la condicién de especial, no requiere el cumplimiento de las
especificaciones nutricionales definidas.

5.2.2.3.1.  Especificaciones Componente Cereales, Tubérculos, Platanos y Raices

a. En el componente de tubérculos, platano y raices, se podran entregar los siguientes:

o Tubérculo (papa en cualquier variedad y diferentes preparaciones).

o Raices (yuca y arracacha en diferentes preparaciones).

o Platano en diferentes preparaciones.

o Arepa (solo para cocinas méviles y cocinas que cuenten con equipos de ultima tecnologia y
Sumapaz).

. Tortas (mazorca, espinaca, zanahoria, ahuyama, banano, entre otras) solo para comedores

en donde se cuente con equipos utilizados en cocinas mdviles.
b. Se deben incluir para el almuerzo alimentos energéticos como arroz, pasta, papa, platano, entre otros,
en diferentes variedades y preparaciones en las porciones establecidas en la minuta patrén.
c. Para el caso de los tubérculos, platanos y raices, deben suministrarse limpios, con un grado de
madurez y turgencia tal que permita soportar su manipulacion, transporte y conservacion, sin que por
ello afecten su calidad, sabor y aroma tipicos.
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d.

La yuca debe presentar una consistencia blanda en el momento del servido. Las preparaciones con
yuca o arracacha, serdn objeto de andlisis y si se identifica baja aceptabilidad, se analizaran
alternativas en mesa técnica nutricional, para su cambio.

Cuando se suministre pasta, el proteico que acompafie dicha preparacion sera servido encima y no
mezclado con la pasta para que interventoria pueda realizar la supervisién del gramaje del proteico de
la preparacién. El Asociado debe garantizar que la totalidad del servicio presente las mismas
caracteristicas organolépticas propias de toda la produccién. La Interventoria debe realizar
seguimiento y reportar las novedades evidenciadas.

El arroz utilizado en las preparaciones debe ser de tipo 1 grado 2. Las preparaciones de este alimento
no se deben percibir alteradas en su sabor, como ahumado, quemado, o crudo.

Las salsas o guisos deben cumplir con los ingredientes estandarizados en las recetas establecidas y
presentadas por el Asociado, cumpliendo con las condiciones y caracteristicas especificas de cada
ingrediente del menu.

5.2.2.3.2.  Especificaciones Componente Hortalizas, Verduras y Leguminosas Verdes

La verdura se ofrecerd diariamente, en preparaciones frias o calientes cumpliendo con el gramaje
establecido en la minuta patrén.

En la modalidad de SIAT y para los Colegios de Administracion del Servicio Educativo en
Infraestructura Oficial (de acuerdo a las condiciones de infraestructura y equipos definidos por la SED),
las verduras a suministrar deben ser calientes; garantizando la variedad en los tipos de verdura durante
la semana. Asi mismo, no se permite ofrecer mas de dos (2) veces en el ciclo la misma preparacién.
Para comida caliente en sitio (comedores escolares, urbano, rurales y cocinas moviles), se debe
garantizar el suministro de verdura caliente en diferentes preparaciones incluyendo minimo dos tipos
de verduras. Con una frecuencia maxima de 4 veces en el ciclo, las cuales no podran ser mezcladas
con proteina. No se permite ofrecer mas de dos (2) veces en el ciclo la misma preparacion.

Para comida caliente en sitio (comedores escolares, urbano, rurales y cocinas moviles), se debe
entregar verdura fria maximo 4 veces por cada 5 menus ofrecidos. Las preparaciones deben ser
variadas y no se debe repetir mas de dos veces en el ciclo la misma verdura. Las preparaciones deben
tener minimo dos ingredientes. Maximo una de las verduras debe ser el 50% en la preparacion excepto
si se suministra aguacate solo. No se permite ofrecer mas de dos (2) veces en el ciclo la misma
preparacion.

Se deberé tener en cuenta incluir minimo una vez cada 5 menus ofrecidos de manera secuencial asi:
(1,2,3,4,5), (6,7,8,9,10), (11,12,13,14,15) y (16,17,18,19,20) las verduras cocidas.

Cuando se ofrezca verdura caliente una de las verduras debe ser el ingrediente principal y su
porcentaje de participacion en la preparacion debe estar entre el 60 - 80% de la misma. Esta verdura
principal podré estar en otras preparaciones en la misma semana como componente secundario.

Las verduras cocidas como el calabacin, calabaza, zucchini, habichuela, espinaca, arveja, mix de
verduras, pepino de guiso, zanahoria, acelga, ahuyama, apio y brocoli, entre otras se podran entregar
en el ciclo de comida caliente. No se permite ofrecer mas de dos (2) veces en el ciclo la misma
preparacion.

No se podra suministrar acelga o espinaca como ingrediente principal en las verduras cocidas.
Verduras cocidas o frias: No se permite la repeticion de una verdura dos dias seguidos, ni de manera
individual o como complemento de una ensalada, por ejemplo, no se permite la entrega de lechuga
con tomate y pepino un dia y lechuga con zanahoria el siguiente dia.

Se podra incluir una vez en el ciclo una ensalada con mezcla de tubérculo, platano o un derivado de
cereal, (papa, pasta) guardando los gramajes establecidos para cada componente energético y
verdura.

Se podra suministrar en el ciclo el alimento huevo cocido como complemento de una ensalada fria.
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Se debe suministrar tres (3) veces en el ciclo el aguacate como complemento de una ensalada fria en
cantidad proporcional a los demas ingredientes que componen la ensalada. En mesa técnica se hara
seguimiento al porcentaje de aguacate entregado por tipo y por preparacion.

Las hortalizas, verduras y leguminosas verdes deben suministrarse limpias, con un grado de madurez
y turgencia tal que permita soportar su manipulacion, transporte y conservacion.

En el caso de ofrecer preparaciones tropicales, que incluya frutas, estas hacen parte del grupo de
hortalizas y verduras, no se debe tener en cuenta para el cumplimiento en minuta patron y andlisis
nutricional las frutas deshidratadas (coco, uvas pasas etc.).

Al verificar el peso de la ensalada todos los ingredientes analizados se tienen en cuenta para
determinar el andlisis quimico.

En caso de suministrarse fruta en las ensaladas que por su composicién quimica presenten reacciones
de pardeamiento enzimatico, debera garantizarse procedimientos de conservacion que no alteren sus
caracteristicas organolépticas.

El asociado debe garantizar el servido de las ensaladas con utensilios con drenaje de liquidos de
manera tal que no se afecte las caracteristicas de las recetas estandarizadas y la percepcion de las
mismas.

En mesa técnica nutricional se presentaran las novedades generadas por la Interventoria, en relacion
a reportes de baja aceptabilidad en las diferentes preparaciones de hortalizas y/o verduras, para su
respectivo seguimiento.

Las ensaladas frias deben ser suministradas a temperaturas entre los 0°C y los 10°C, evitando la
presencia de hielo 0 escarcha. El Asociado deberéd garantizar estas temperaturas a través de sus
sistemas de calidad, con el fin de no afectar la aceptabilidad de la preparacién. En mesa técnica
nutricional se hara seguimiento a esta condicion.

Las verduras calientes deben ser suministradas a temperaturas iguales o superiores a los 60°C
manteniendo las condiciones organolépticas del producto y que no alteren su presentacion. El
Asociado debera garantizar estas temperaturas con el fin de dar cumplimiento a la normatividad
sanitaria vigente.

Los alimentos de este componente utilizados para sazonar alimentos y salsas no se tendran en cuenta
para el cumplimiento de la minuta patrén.

Los condimentos a utilizar en las preparaciones deben ser naturales (tomillo, laurel, orégano, circuma,
achiote, curry, paprika, entre otros), los cuales no seran analizados nutricionalmente. La utilizacion de
los aderezos no debera alterar las condiciones organolépticas del producto que generen rechazos de
consumo al mismo por parte de los escolares.

Las vinagretas y/o aderezos deben cumplir con lo establecido en las recetas presentadas por el
Asociado cumpliendo con los ingredientes de cada una de ellas (aceites, vinagre, limon, cilantro, entre
otros) para su preparacion en el comedor escolar. Estas deberan adicionarse manteniendo las
condiciones organolépticas del producto.
En Sumapaz y en los Colegios de Administracion del Servicio Educativo en Infraestructura Oficial, por
condiciones de instalaciones locativas, no se tenga la capacidad de produccién suficiente para la
preparacion y conservacion de todos los componentes del ciclo de menus validadas por la SED, se
permitira las preparaciones mixtas hasta que se supere dicha situacion, cuando la SED lo reporte.
La estandarizacion de las preparaciones mixtas es la siguiente:

v" Alimento proteico de acuerdo con los gramajes establecidos en la minuta patrén

v" Verdura: Tipo A1: 26.67 g, Tipo A2: 31.11 g, Tipo B: 35.56 g, Tipo C: 40 g

v" Cereal: Tipo A1: 40 g, Tipo A2: 46.67 g, Tipo B: 53.33 g, Tipo C: 60 ¢
La estandarizacion de las mezclas de proteina con verdura es la siguiente:

v" Alimento proteico de acuerdo con los gramajes establecidos en la minuta patrén

v" Verdura: Tipo A1: 26.67 g, Tipo A2: 31.11 g, Tipo B: 35.56 g, Tipo C: 40 g
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5.2.2.3.3.  Especificaciones Componente Frutas

oo

Se debe tener en cuenta que la fruta del desayuno no debe coincidir con la fruta del almuerzo.

El banano entero independiente de la variedad, se podré ofertar méximo cuatro

(4) veces en el ciclo para los tipos.

Para los estudiantes atendidos en la modalidad Servicio Integral de Almuerzos Transportados, las
bebidas a entregar seran: bebida a base de yogurt, leche saborizada UHT, néctar de fruta de diferentes
sabores UHT (segun lo establecido en la resolucion 3929 de 2013) y agua. Se podra entregar jugo de
fruta natural o pulpa de diferentes sabores en un volumen de 150 a 200 ml, el cual reemplazara el
néctar de fruta, siempre y cuando se garanticen las condiciones higiénicas sanitarias y de cantidad de
fruta. Estas bebidas (a excepcion del jugo preparado en el centro de produccion) deben ofrecerse en
presentacion UHT y/o pasteurizada (que no requiera refrigeracion).

Para SIAT se permitira el uso de dispensadores de bebidas para el transporte y entrega de jugos
preparados en centro de produccién de acuerdo a las caracteristicas definidas en la minuta patrén.
Esta bebida reemplazaria los néctares de frutas de diferentes sabores.

No se permite la entrega de frutas en inadecuado estado de maduracién, ni presencia de alteraciones
fisicas que no sean propias de cada variedad o la presencia de sustancias extrafias. El estado fisico
externo debe corresponder a una apariencia sana, libre de magulladuras, insectos y dafios por
deshidratacién. En caso de encontrarse frutas que no cumplan las caracteristicas anteriormente
descritas en cualquier etapa del proceso, el asociado aplicara lo indicado en su procedimiento. El
asociado presentara las fichas técnicas en las cuales indique las caracteristicas generales de cada
fruta, esta debera contener toda la descripcion del alimento, que permita a la interventoria realizar el
seguimiento.

Para la preparacion del jugo, las pulpas de frutas o la fruta entera a utilizar en los menus deben ser
variadas, permitiendo la repeticion de sabor una vez cada 5 menus ofrecidos de manera secuencial
asi: (1,2,3,4,5), (6,7,8,9,10), (11,12,13,14,15) y (16,17,18,19,20). No se permite la entrega el mismo
dia de jugo y fruta del mismo sabor (ej: mango tommy y pulpa de mango).

Preparacion de jugo: En el caso de utilizar pulpas de fruta, deben ser sin azucar, se permite Ginicamente
el uso de pulpas 100% fruta natural de acuerdo con la definicion de pulpa de fruta establecida en la
resolucion 3929 de 2013 asi: “Pulpa: Producto obtenido por la maceracion, trituracidon o desmenuzado
y el tamizado o no de la parte comestible de las frutas frescas, sanas, maduras y limpias.”. La adicion
de azucar a las bebidas se realizara de acuerdo con lo establecido en el taller de estandarizacion.

La Interventoria verificara las frutas teniendo como base la ficha técnica presentada por el Asociado
en cumplimiento de la resolucidn 3929 de 2013. La cantidad de pulpa a adicionar definida en la minuta
patrén podra ajustarse por encima de la cantidad definida de acuerdo con las especificaciones técnicas
definidas en la ficha técnica del proveedor seleccionado para cada sabor ofertado. Para validar los
gramajes de la pulpa se debe realizar taller de estandarizacién con poblacién escolar, y presencia de
un integrante del equipo PAE e Interventoria. Los gramajes definidos en este taller seran los que el
Asociado debera emplear en la preparacion de las bebidas.

Para las pulpas de fruta sin azlcar, para SIAT, la Interventoria verificara y dara la aprobacion del
producto teniendo como base la ficha técnica presentada por el Asociado en cumplimiento de la
resolucion 3929 de 2013.

Las bebidas permitidas para SIAT (a excepcion del jugo preparado en el centro de produccién) deben
ofrecerse en presentacién UHT y/o pasteurizada (que no requiera refrigeracion). Cuando se suministre
agua tratada envasada acompafiada con una fruta adicional el agua debe estar en el volumen de 200
ml a 300 ml, cumpliendo con la normatividad sanitaria especifica para el producto. Cada una de estas
bebidas se ofrecera maximo 2 veces por semana, el agua sera entregada en el ciclo acompafada de
una fruta, asegurando la variedad de la fruta.

El Asociado podra ofertar otras bebidas para SIAT que cumplan con las condiciones especificadas en
el presente anexo, las cuales seran evaluadas en mesa nutricional.
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k.

No se acepta en ningln caso la entrega de naranja, feijoa, y guayaba en ninguna variedad como fruta
0 como intercambio de la misma. Lo anterior debido a la baja aceptabilidad de estas frutas por parte
de los estudiantes.

La fruta a suministrarse en el almuerzo no debe coincidir con la entregada en el desayuno ni con una
variedad distinta, es decir no se permite la entrega de banano bocadillo en el desayuno y banano
comun en el almuerzo.

No se permite la entrega de ninguna fruta procesada industrializada lista para consumo como
intercambio de la fruta natural.

Cuando hay cambio de fruta en el mend, el peso neto de la fruta sera la reportada en la solicitud de
cambio y debe corresponder a lo establecido en la minuta patron.

El Asociado debe garantizar variedad en la fruta entregada, teniendo en cuenta que se debe entregar
en el ciclo, segun variedad disponible en el mercado las siguientes frutas: banano, granadilla,
mandarina, mango, manzana, pera, durazno, ciruela, entre otras. Para tipo A1 se debera entregar
estas Ultimas 4 frutas porcionadas a excepcion de SIAT. El asociado podra presentar otro tipo de
frutas, las cuales seran evaluadas en mesa técnica nutricional, sin embargo, no podra presentar las
frutas que ya se encuentran restringidas en el presente anexo. La granadilla podra ser suministrada
en todos los tipos.

La fruta pera, manzana, banano comun, granadilla, mandarina y mango, se debe suministrar una
unidad que cumpla con los gramajes establecidos en la minuta patron. No se acepta la entrega de
varias unidades para dar cumplimiento al gramaje establecido por tipo de racion a excepcion de
durazno y ciruela (ver minuta patron). Las novedades generadas por la Interventoria frente a las
desviaciones encontradas en los pesos, seran verificadas en la mesa técnica nutricional de manera
mensual, con el fin de determinar las causas y acciones a tomar por parte del Asociado.

Las frutas deben proporcionarse de forma entera y/o porcionada de acuerdo con el tipo de fruta y grupo
etario, cumpliendo con el rango establecido en la minuta patron y con lo programado en los ciclos de
menus autorizados.

El Asociado debe entregar la fruta de consumo directo, en plato separado teniendo en cuenta la
disponibilidad de estos elementos.

5.2.2.3.4.  Especificaciones Componente Carnes y lequminosas secas

Tanto para la carne de res como la de cerdo, se permiten solamente los cortes magros (cadera, centro
de pierna, bola y bota,) y de primera calidad, los cuales no debe superar el 14% de contenido graso
acorde con lo establecido en la tabla de composicion de alimentos ICBF 1978, 2005 y/o 2015.

La proteina incluida debe cumplir con la recomendacién del 60% de alto valor bioldgico, para cada uno
de los tiempos de comida. Lo anterior sera verificado en la ejecucion del convenio por la Interventoria.
Cuando se entregue leguminosa en el mend como parte del componente proteico, se permitira un
gramaje superior de carbohidratos y energia asociado al aporte nutricional de este alimento. Se podran
entregar diferentes variedades de frijol en el ciclo de menus.

Se debe incluir el pollo en presentaciones enteras de acuerdo a los siguientes cortes: pierna o pernil
dos (2) veces en el ciclo. En cocinas moviles se debera planear y entregar en preparacion al horno con
o sin adicion de salsa. Cuando se entregue en presa entera se debera tener en cuenta que el factor
de correccion se aplica sobre la carne sin hueso. Cuando se entregue esta presa entera con hueso se
evaluara minuta patron en crudo por unidad de presa suministrada con base en el rango de gramaje
en crudo el cual corresponde de 100 g a 150 gramos.

Se permitira un gramaje superior en proteina (si fuera el caso) cuando se entregue presa de pollo
(pierna o pernil) en los tipos A1, A2By C.
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f.

s Q@

La carne y el pollo como materia prima debe presentar olor y color caracteristico, que no evidencie la
presencia de productos quimicos, rancidez o descomposicién. Debe tener color uniforme libre de
manchas u olores fuertes.

No se debera emplear pollo marinado.

No se permitira la mortadela, chorizo, jamonada, nuggets, hamburguesa como intercambio de este
componente de alimentos. No se permite ningn tipo de embutidos de acuerdo con la normatividad
vigente del PAE.

Las alas, la rabadilla, costillas y menudencias de pollo no se permiten en las preparaciones.

No se permite el suministro de carne con tejido conectivo como paletero, pecho, lagarto o cogote,
murillo.

Para el analisis nutricional del pollo y la pechuga de pollo se debe descontar el peso del hueso, la
verificacion se realizara por unidad servida descongelada. Este se debe entregar sin piel.

Para el suministro de pescado solo se aceptaré la entrega de filete en la cantidad definida en la minuta
patron para cada tipo de racion.

No se permite las preparaciones en las cuales se mezcle la proteina con verduras, a excepcién de lo
descrito en el numeral 5.2.2.3.2 literales y y z. Estos alimentos deben ser suministrados por separado.
Lo anterior por la baja aceptabilidad de estas preparaciones por parte de los estudiantes.

No se permite el uso de saborizantes de carnes o similares en las preparaciones.

Para las preparaciones de proteina (pollo, carne y pescado) se le debe adicionar siempre condimentos
naturales para sazonar.

Para las preparaciones con salsa 0 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 o guiso de la preparacion.

5.2.2.3.5.  Especificaciones Lacteos

Los lacteos se permiten como ingredientes de las preparaciones que lo requieran, sin embargo, no se
tendran en cuenta para el cumplimiento de la adecuacién de proteina.

Se puede emplear derivados lacteos como aderezo para las ensaladas. Estos deben ser incluidos en
las recetas estandarizadas de vinagretas y salsas para preparaciones de verduras y/o hortalizas.

Se permitira el uso de crema de leche UHT, como aderezo para las ensaladas, la cual debe ser utilizada
en su totalidad una vez abierto el empaque, con el fin de garantizar la inocuidad del producto. El
Asociado debera garantizar el no uso de producto abierto con anterioridad al momento de la
preparacion con el fin de garantizar las condiciones de inocuidad.

La leche empleada en las preparaciones, debe ser leche de vaca entera o semidescremada larga vida
0 ultra pasteurizada UHT de acuerdo con el decreto 616 de 2006, 1673 de 2010 y 1880 de 2011, y las
demas normas que las modifiquen, sustituyen o adicionen en el momento en el que entre en vigencia
el presente anexo.

5.2.2.3.6.  Especificaciones Agua

a.
b.

El agua debe cumplir con la Resolucién 12186 de 1991.
El agua debe ser suministrada en conjunto con el almuerzo en SIAT.
El agua no tiene intercambio y se debe ofrecer minimo cinco (5) veces para el ciclo de menus de SIAT.
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5.2.2.3.7.  Especificaciones Sopas

Las sopas se suministraran 2 veces en el ciclo en los comedores escolares que cuenten con menaje,
utensilios apropiados para esta preparacién y condiciones de operacion.

No se permite la inclusién del componente proteico en las mismas.

La sopa no debe suministrarse en la modalidad SIAT.

5.2.2.3.8.  Especificaciones Componente de Grasas

o oo

@~ o

Se permite dentro de este grupo el aceite vegetal que no sea de mezclas vegetales.

Se podrén utilizar aceite de maiz, girasol, soya o canola Unicamente para las preparaciones.

Se podra usar margarina sin sal 0 baja en sal para las preparaciones que eventualmente lo requieran
por el tipo de preparacion y acorde con las recetas.

Los contenidos de acidos grasos libres deben ser maximo del 0.2%.

En la preparacién de las vinagretas de las ensaladas se debe contabilizar el aceite adicionado.

No se permite la entrega de salsa en sachet (mayonesa, salsa rosada, salsa de tomate).

Se podra utilizar el aguacate en las preparaciones que lo requieran. Este se analizara para el
cumplimiento de la minuta patrén en el grupo de hortalizas y verduras.

El suministro de vinagretas para las verduras crudas y salsas para adicionar a tubérculos, proteinas y
verduras cocidas debe ser variado. Durante la implementacion del ciclo se hara seguimiento por parte
de Interventoria a la estandarizacion, con el fin de realizar los ajustes correspondientes y de esta forma
propiciar la aceptabilidad por parte de los estudiantes.

La grasa y aceites adicionados a las preparaciones corresponde a la necesaria en la operacién. Para
la aprobacién de los ciclos de menus, el Asociado y la Interventoria podran tener en cuenta los
siguientes pardmetros:

TIPO DE GRASA VALOR DE REFERENCIA
Aceite 0,1-=7ml
Margarina 01-450¢

En la primera mesa nutricional se revisaran los gramajes propuestos por el Asociado. Para el caso de
los alimentos fritos, el Asociado presentara los factores de absorcion de grasa con los cuales realiza
los analisis nutricionales.

5.2.2.3.9.  Intercambios permitidos dentro de los menus de almuerzo

Para los alimentos o preparaciones que se solicite intercambio se deben tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

a. Deben pertenecer al mismo componente establecido en la minuta patrén.
b. Los alimentos deben cumplir con los gramajes presentados en tabla 7. Minuta Patrén Complemento
Alimentario Almuerzo
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C.

N° DE CAMBIO (ASOCIADO)

En los casos en los cuales se requiera realizar cambio de un alimento o preparacion inicialmente
programado, solo se podra intercambiar dentro del mismo componente de acuerdo a lo sefialado en la
tabla 8. Intercambios permitidos para complemento alimentario almuerzo. El intercambio debe contar con
la aprobacion de la Interventoria, 0 en ausencia de la Interventoria, estara a cargo de la Direccion de
Bienestar Estudiantil de la SED.

Deben estar incluidos los alimentos o preparaciones dentro de las recetas estandarizadas. En casos
fortuitos en que se presenten novedades que ameriten un intercambio el mismo dia de la prestacion del
servicio, para el cual no se cuente con la receta estandarizada, se podra realizar el intercambio del alimento
de la preparacién inicial, manteniendo el procedimiento de dicha preparacion.

Se permiten tres intercambios maximos por componente o preparacién en el ciclo para cada comedor,
manteniendo aporte de energia, rangos de la distribucion porcentual por cada 5 menus consecutivos de
acuerdo con cada grupo etario segun lo establecido en los lineamientos técnicos del presente anexo. Se
excluyen los cambios generados por abastecimiento del componente fruta, para lo cual el Asociado
entregara los soportes correspondientes a la interventoria para su aprobacién, o en ausencia de la
interventoria la SED.

Los cambios deben ser informados a la Interventoria para su respectiva aprobacion, con copia a la SED
de lunes a domingo de 8:00 a.m. a 5:00 p.m., hasta el mismo dia de realizarse el intercambio en el mend,
para revision del cumplimiento de los requerimientos nutricionales por tipo (Tipo A1, Tipo A2 Tipo By Tipo
C), con la siguiente informacién:

SOLICITUD

CAMBIO PROGRAMADO INTERCAMBIO
o = < o g
o . =
s |3 _|& s 3 g o o S 8= 3| 32s
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Nota: Se debe diligenciar por fila cada uno de los intercambios propuestos o efectuados en el menu a entregar.

Cuando se presenten, novedades asociadas a accidentes o incidentes laborales, caracteristicas
organolépticas no conformes evidenciadas durante el proceso, y pérdida de producto durante el proceso
de produccién entre otras, se aceptara la solicitud de cambios de menls el mismo dia del servicio
notificados durante el evento. Lo anterior debe estar debidamente sustentado. No se contaran dentro del
numero de intercambios los requeridos por la SED.

En ningln caso el uso de la lista de intercambios debe afectar las frecuencias previamente establecidas
en el numeral 5.2.1 para cada tipo de alimento, excepto los casos definidos en el parrafo anterior,
contingencias y los cambios generados por la SED.

La solicitud de intercambios debe remitirse a la Interventoria para revision del cumplimiento de los
requerimientos nutricionales por tipo (A1, A2, B, C). La aprobacion del intercambio debe remitirse al
Asociado por parte de la Interventoria con copia al colegio.

Tabla 8. Intercambios permitidos para el complemento alimentario almuerzo.

COMPONENTE ALIMENTOS INTERCAMBIOS PERMITIDOS

Cereales Arroz Pasta Arroz diferentes preparaciones Pasta
) . Papa  Platano Papa Yuca Platano

Tubérculos  platanos y Yuca

raices Arracacha Arracacha
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Hortalizas, verduras vy
leguminosas verdes

Frutas

Carnes y leguminosas
secas

Bebidas lacteas* Aplica
para SIAT

ANEXO TECNICO

Verdura fria

Verdura caliente

Fruta

Jugo de Fruta

Carne de res o
pollo

Carne de cerdo
Pescado

Frijol Lenteja

Leche saborizada
UHT

Leche UHT
Bebida a base de
yogurt

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

Variedades de verdura fria

Variedades de verdura caliente

Fruta (variedades permitidas de acuerdo a lo
establecido en el anexo técnico)

De acuerdo a la variedad de sabores.
*Néctar de fruta

Pollo

Carne de res

Carne de cerdo
Pescado

Frijol Lenteja

Leche saborizada UHT

Leche UHT
Bebida a base de yogurt

*Aplica solo para los casos en los cuales se presente contingencia que impida la preparacion del jugo.

Condiciones de Estandarizacion Servido y Distribucion:

Los procesos de servido y distribucion pertenecen a las etapas finales en la entrega de complementos
alimentarios a los estudiantes que se encuentran matriculados en las IED con comedor escolar y
beneficiarios de la modalidad SIAT. Por ser etapas en donde se llevan a cabo procesos netamente
manuales, la SED, considera una posible variacion de gramajes en algunos componentes. Sin embargo,
en el servido de los alimentos el asociado establecera los mecanismos necesarios para cumplir con los
pesos servidos establecidos en la minuta patron para los distintos grupos de edad determinados por la

SED.

Tolerancia en la variacién del gramaje en los alimentos servidos:

e En las bebidas se establece desde el 97% del volumen establecido en el andlisis nutricional
entregado por el Asociado y aprobado por Interventoria.

e Para los demas grupos de alimentos, a excepcion de alimentos proteicos de origen animal se
define un 10% en peso de tolerancia por debajo del peso establecido en el andlisis nutricional
entregado por el Asociado y aprobado por Interventoria.

e Alimentos proteicos de origen animal desde el 100 % del peso establecido en el andlisis nutricional
entregado por el Asociado y aprobado por Interventoria.

¢ Paralos alimentos empacados por unidad, se aplicara lo contemplado por la Superintendencia de

Industria y Comercio.
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e Para productos preempacados, se aplica lo correspondiente a la Resolucion 16379 de 2003.

5.2.2.4. Menus Especiales

a. Los alimentos propuestos en los menus especiales no se contabilizaran dentro del nimero de frecuencias
establecidas en el ciclo de 20 menus tanto para desayuno como para almuerzo.

b. Los menus propuestos se deberan presentar en los tiempos y condiciones definidas en el numeral 5.2.1
del presente anexo.

c. Mensualmente se entregara con el ciclo de menus, para desayuno y almuerzo, un menu especial. Se
podra incluir la presentaciéon de platos tipicos, tradicionales para lograr variedad e innovacién en las
preparaciones, tales como ajiaco, arroz con pollo, cazuela de frijoles con carne de res, arroz oriental, pasta
a la bolofiesa, entre otros.

d. No se permite el intercambio de componentes en los menls especiales una vez son aprobados por la
Interventoria. La tabla de intercambios no aplica para ningin componente de los mends especiales
excepto en los casos que se presenten novedades al interior del comedor (perdidas de producto preparado
listo para consumo, o situaciones no atribuibles al Asociado) teniendo en cuenta la tabla de intercambios
del presente documento cuando ya se tenga en este la totalidad de la materia prima necesaria para el
numero de servicios autorizados de acuerdo al numero de suministros y tipo de menu (A1, A2, By C).
Seran autorizados por la Interventoria 0 en ausencia de la Interventoria, estara a cargo de la Direccion de
Bienestar Estudiantil de la SED.

e. Las propuestas de menu especial seran revisadas y aprobadas por la Interventoria, bajo supervisién de la
SED para lo cual se debe entregar la propuesta de un ciclo de 7 menus especiales para desayuno y 7
especiales para almuerzo, cinco dias calendario después de la firma del acta de inicio, para su revision,
andlisis y prueba sensorial en concordancia con lo sefialado en el numeral 8 del presente documento.

. Paralaaprobacion de los menus especiales, el Asociado debe como minimo aportar la energia por grupo
etario, manteniendo los rangos de la distribucién porcentual y de gramajes minimo y maximo por cada
macronutriente en relacién con cada grupo etario y con lo establecido en los lineamientos técnicos del
presente anexo para cada uno de los tipos (A1, A2, By C). De acuerdo con el menu especial definido, se
podra en aporte de energia y macronutrientes proponer una distribucion del valor calorico total la cual sera
validada entre la Interventoria y la SED.

g. Pararealizar la prueba sensorial el Asociado debe presentar el plato con la totalidad de los componentes
para cada menu y tiempo de comida propuesto, con las marcas propuestas (solo para postres) y
presentaciones que efectivamente van a ser suministrados a los estudiantes. Lo anterior con
acompafiamiento minimo de un integrante del equipo de Alimentacion Escolar y un profesional de
Interventoria. Las presentaciones aprobadas deben ser socializadas mediante fotos con el equipo de la
Interventoria y el equipo PAE, con el fin de evidenciar que lo aprobado es lo efectivamente entregado. En
caso de no contar con todos los componentes programados con las marcas propuestas la prueba no se
realiza.

h. El'menu especial debera cumplir con los componentes establecidos en la minuta patrén e incluir postre a
base de proteina o fruta, ofreciendo variedad e innovacién en las preparaciones y alimentos tipicos,
regionales, nacionales. Lo anterior sin perjuicio del costo de la racién previamente definida para cada
grupo etario y modalidad de entrega.

i. Si las preparaciones ofertadas en los menuUs especiales son de buena aceptabilidad por parte de los
estudiantes se indagara en comité de comedor escolar, con el fin de contar con soporte para incluir en el
ciclo de menus (minuta regular) previa aprobacion en mesa técnica nutricional.

j- Sedeben suministrar menus especiales para las siguientes fechas: Dia de la Nifiez (abril), Dia Mundial de
la alimentacion (octubre), Dia del Estudiante, Dia del nifio (octubre), No se aceptara para estas fechas el
menu especial ofertado como obligacién en el mes, por lo tanto, se debe brindar uno distinto.

k. Paralas fechas especiales propias del Colegio la solicitud de atender como fecha especial sera autorizada
por la SED previa validacion con el Asociado dada la logistica de abastecimiento, posteriormente el menu
del dia podra ser remplazado por el menu especial y con aprobacion de la Interventoria o en ausencia de
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la Interventoria, estaré a cargo de la Direccion de Bienestar Estudiantil de la SED, dentro de los tiempos
establecidos para hacer el intercambio.

I.  Los menus especiales deben rotarse de acuerdo con las indicaciones de la SED. Para dicha rotacion, se
tendra en cuenta el seguimiento que haga la Interventoria frente a la percepcion de los mismos.

m. Durante la vigencia del convenio se debera incluir un menu de reconocimiento cultural en el ciclo de
menus, como parte de la inclusion de diferentes etnias y culturas que conviven en los colegios oficiales
del distrito en 3 IED concertadas con la SED. Este menu no se considera, dentro de la propuesta de menus
especiales para desayuno y almuerzo.

5.2.2.5. Menus de Contingencia

Es aquella en la cual el Asociado no puede dar normal ejecucion al servicio de comida caliente (desayunos —
almuerzos) a los estudiantes matriculados por novedades presentadas en la o las Instituciones Educativas.
Dentro de las novedades que pertenecen a este tipo de contingencia se encuentran: suspension en los servicios
publicos, agua, luz y/o gas, o dafios en la infraestructura de la Institucién Educativa que pongan en riesgo la
inocuidad del producto o la integridad de los estudiantes o del personal que labora y que pueden ser atendidas
en el tiempo establecido, presencia de plagas, novedades presentadas por fuera del calendario académico,
entre otras.

En los casos que se presenten novedades relacionadas con ausencia de cloro residual o dafios en equipos, el
Asociado previa autorizacién de la SED, podra adoptar medidas tales como:

e Ausencia de cloro residual en agua potable: Aplicacidn de intercambios de componentes (verduras y
hortalizas calientes o frias por fruta entera, componente bebida (jugos de fruta) por sorbete de
diferentes sabores, uso de agua de botellones en aquellas IED donde halla disponibilidad de espacio
en las areas de almacenamiento.

e Dafios en equipos: Variaciones en métodos de coccién de la receta estandarizada, intercambio de
componentes.

Duracion de la contingencia: De acuerdo con la duracién de la contingencia la SED ha dispuesto unos menus
de contingencia temporal (ver anexo) que se suministraran durante los 3 primeros dias de reportada la
contingencia por parte del Asociado y aplica para comedor escolar, y cocina mévil; y unos menus de
contingencia prolongada que se entregaran a partir del cuarto dia y durante los siguientes 20 dias calendario
escolar. Una vez transcurridos estos dias de contingencia (3 dias temporal y 20 dias prolongada), se evaluara
a través de Comité Técnico Coordinador la opcién de cambiar por la modalidad refrigerios escolares.

Dadas las caracteristicas de los alimentos que se entregan en los menuUs de contingencia, estos aportan una
parte del requerimiento nutricional definido para desayuno y/o almuerzo.

De acuerdo con lo establecido en la Resolucion 685 de 2018, se autorizara la entrega de menus de contingencia
en casos en los que se evalle la inminencia de eventos fuera de lo normal o se presenten situaciones ajenas
al desarrollo de las actividades institucionales que alteren la prestacion del servicio, por ello, se debe tener en
cuenta lo siguiente:

1. El Asociado debe presentar un plan de contingencia maximo a los tres (3) dias habiles de la firma del
acta de inicio para la entrega de complementos alimentarios de comedor escolar, SIAT, Sumapaz y
cocina movil, Asi mismo, el Asociado debe presentar el aporte nutricional de cada uno de estos menus.
En el caso en el que no se requiera la entrega de los menus de contingencia temporal para Sumapaz,
estos seran distribuidos en los comedores escolares urbanos de acuerdo con la necesidad de este
menu en los colegios.
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2. En caso de presentarse eventos que impidan el suministro de los centros de produccidn para la entrega
de SIAT, el Asociado debera informar a la Interventoria hacia qué centro de produccion realizaré el
traslado de materia prima en caso de que aplique.

3. Con el plan de contingencia, el Asociado debe entregar las fichas técnicas de cada componente a
suministrar en el menu de contingencia, con copia del registro sanitario vigente, copia del dltimo
concepto higiénico sanitario de la(s) bodega(s) y/o empresas productoras de alimentos, con un tiempo
de expedicién no superior a doce (12) meses, o con carta de solicitud de la visita. Los documentos
deben ser entregados en medio magnético para ser revisados por la Interventoria o0 en ausencia de la
Interventoria, estara a cargo de la Direccion de Bienestar Estudiantil de la SED.

4, Los menus propuestos deben contener diferentes complementos para el tiempo del desayuno y
diferentes para el tiempo del almuerzo.
5. Para la entrega del cereal de los dias 1y 2 de la contingencia temporal, el Asociado podra entregar un

producto de cereal no perecedero (galletas de diferentes variedades). Asi mismo, el Asociado podra
cambiar este componente de cereal por otro derivado de cereal que se encuentre disponible en el
comedor escolar, cumpliendo con los gramajes establecidos y variando la entrega para desayuno y
almuerzo. Para la entrega del cereal del dia 3 de la contingencia temporal, el Asociado entregara
croissant o pandebono como componente de cereal.

6. La propuesta de los menus contingencia y el andlisis nutricional seran revisados y aprobados por la
Interventoria o0 en ausencia de la Interventoria, estara a cargo de la Direccién de Bienestar Estudiantil
de la SED.

7. Las contingencias prolongadas seran entregadas en los horarios establecidos para el servicio de cada

tiempo de comida correspondiente. El horario de las contingencias temporales, sera notificado de
acuerdo con el momento de su ocurrencia. De haber cambios en los mismos, el Asociado debera
notificar y sustentar de manera escrita mediante correo electrénico a la Interventoria para su analisis
y respectivo seguimiento.

8. Cada vez que se presente un evento clasificado en el plan de contingencia, el Asociado deberéa reportar
ala Interventoria del PAE, la socializacion de la novedad al rector y/o al encargado del comedor escolar
por parte del colegio, el cual debe estar debidamente soportado en el documento denominado bitacora
y con la firma del rector y/o coordinador delegado por el rector para el comedor. Esta condicion debe
ser verificada por la Interventoria del PAE.

9. Para los colegios que se encuentren en contingencia, el Asociado debe garantizar un menu de
contingencia temporal o prolongada diferente para los dos tiempos de comida.
10. En el momento de presentarse una novedad que amerite el suministro de contingencia temporal, el

Asociado realizara la notificacion en el envio de novedades diarias. La Interventoria realizard
seguimiento a la novedad, teniendo en cuenta el cronograma establecido para las visitas asignadas a
los comedores escolares.

1. Para la Localidad de Sumapaz, el Asociado debera propender por la entrega de comida caliente en los
casos de contingencia, lo anterior se dara con la entrega de los alimentos que se encuentren en el
comedor escolar. En los casos de contingencia del componente proteico, el Asociado podra entregar
atuin en los gramajes para tipo A1 de 60 gr, tipo A2 de 70 gr, tipo B 80 gr, y tipo C 90 gr.

12. El Asociado debera ofertar diferentes bebidas lacteas en cada uno de los menus de contingencia
presentados, y mantener estas bebidas durante la vigencia del presente convenio. Se haré seguimiento
de esta condicion por parte de la interventoria.

13. Las frutas suministradas en el menu de contingencia temporal deben presentarse, frescas, limpias y
desinfectadas, con el grado de madurez, calidad optima, apariencia sana, libre de magulladuras,
insectos, dafios por deshidratacion; para el consumo inmediato, es importante tener en cuenta los
cambios fisicos que pueden presentarse por el proceso de limpieza y desinfeccion.
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14, No se permite la entrega de frutas en inadecuado estado de maduracién, ni presencia de alteraciones
fisicas que no sean propias de cada variedad o la presencia de sustancias extrafias. En caso de
encontrarse frutas que no cumplan las caracteristicas anteriormente descritas, la Interventoria
procedera de acuerdo con el procedimiento definido.

Los menus de contingencia temporal deben incluir los siguientes componentes y los siguientes gramajes de

cada componente:

Tabla 9. Componentes mendus de co

ntingencia temporal.

COMPONENTE ALIMENTO GRAMAJE
Bebida Lactea = Bebida lactea UHT 180 — 200 mi
Cereal Cereal 30-80 g

*Fruta *Fruta A partir de 60 g en adelante
Mani de sal 10-25
Bocadillo Velefio 20-30
Uvas con chocolate 10-20
Mani con chocolate 10-25
Barra de cereal 20
Granola 20
Mix de fruta deshidratada 20
Barquillo 12
Postres Cereal con chocolate 20
Arroz con leche 55
Quesadillo 50 - 60
Flan de leche 50
Queso petit suise 50 - 55
Gelatina de pata 20
Cocada de leche 20-30
*Unidades de frutas permitidas a entregar en los tipos A1, A2, B, C.
FRUTA UNIDADES A ENTREGAR
Mandarina 1 unidad
Banano variedad bocadillo | 1 unidad (tipo A1),2 unidades (tipo A2,B,C)
Banano variedad maduro | 1 unidad
Manzana 1 unidad
Mango 1 unidad
Granadilla 1 unidad
Pera 1 unidad

Uva en diferentes variedades | No aplica

Durazno

Ciruela

No aplica
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*Es opcional la entrega de fruta segun disponibilidad en el comedor y que pueda cumplir con las condiciones
de entrega.

Los menus de contingencia prolongada deben incluir los siguientes componentes y los siguientes gramajes de
cada componente:

Tabla 10. Componentes menus de contingencia prolongada.

COMPONENTE GRAMAJE
Bebida UHT ( lactea / néctar 180 mla 200 ml
Cereal 60-70 g
Proteico 50-60 g
Fruta Apartirde 80 g
3 20-40*g.
Acompafiante > 50 g.

*Los acompafiantes con estos gramajes corresponden a los productos de frutos secos.
**Los acompanantes con estos gramajes corresponderan a productos a base de proteina, base de fruta, tales
como: arroz con leche, quesadillo, flan de leche, queso petit suisse, entre otros.

Para los menus contingencia prolongada, se debe entregar fruta variada en la proyeccién de los 3 de menus.
No se permite la entrega de naranja, feijoa y guayaba en ninguna de sus variedades. Con el fin de mitigar
novedades en el suministro de los menus de contingencia prolongada, el Asociado procurara contar con minimo
dos proveedores de ensamble para cumplir con la entrega de los menus de contingencia aprobados por
Interventoria.

Con base en lo anterior, se establecieron menus de contingencia temporal y prolongada en los anexos 10y 11.

5.3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

53.1. CONDICIONES BASICAS PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS

El Asociado debe cumplir con lo dispuesto en la Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 666 de 2020, Resolucién
675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, para la
produccion y servicio de comida caliente en los comedores escolares de las Instituciones Educativas del Distrito.
Para lo cual la SED debe garantizar que las areas de procesamiento y distribucién de alimentos de las
Instituciones Educativas, cuenten con las condiciones minimas de infraestructura requeridas en cuanto a areas
y distribucién evitando que se presente contaminacidn cruzada e incumplimiento a la legislacion vigente.

Las operaciones de recepcidn, almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos deberan realizarse en
oOptimas condiciones sanitarias, de limpieza y desinfeccidn en todas las areas, con los controles necesarios para
reducir el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la contaminacion del alimento.

Al inicio y final de la operacion, todos los equipos, utensilios y areas, deben estar limpios, desincrustados y
desinfectados de acuerdo a los protocolos establecidos en el programa de limpieza y desinfeccion del Asociado.
Para lo cual el Asociado debera tener en cuenta las recomendaciones estipuladas en los manuales y fichas
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técnicas de los equipos, especificamente evitando averias eléctricas de los mismos por procedimientos de
limpieza con exceso de humedad o vertimientos de agua.

5.3.1.1. CONDICIONES DE INFRAESTRUCTURA

La SED proveerd y mantendra las areas de procesamiento y distribucion de alimentos de los comedores
escolares de las Instituciones Educativas que cuentan con la infraestructura y capacidad suficiente para realizar
las operaciones inherentes al proceso, cumpliendo con lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente. Para
el caso en la entrega de comedores escolares nuevos o restaurados, dichas areas seran entregadas por la
Interventoria al Asociado por medio de una Lista de Chequeo, en la cual quedara constancia del estado inicial
de la infraestructura en la reunion de pre-apertura del comedor escolar.

En caso de que los establecimientos educativos no cumplan algun estandar, requerido para la operacion de los
servicios objeto del presente anexo, el Asociado pondré en conocimiento a la SED, para gestionar dichos
arreglos y/o mantenimientos con el &rea competente. Cuando las acciones impliquen intervenciones mayores
que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos, la seguridad y/o salud de los operarios, se implementara
el plan de contingencia.

Durante la ejecucién, el Asociado velara por el buen estado de la infraestructura, garantizando el correcto uso
y cuidado de la misma, lo cual sera objeto de verificacidn por parte de la Interventoria. Los dafios ocasionados
por el incorrecto uso o practicas inadecuadas de operacidn y/o limpieza de dichas areas, seran asumidos por
el Asociado sin que se genere ningun costo adicional a la SED. Los dafios en la infraestructura producidos por
causas ajenas a la operacion seran asumidos por la SED, el Asociado debe notificar a la Interventoria, con
copia a la Direccién de Bienestar Estudiantil (DBE) y a la Direccién de Construcciones y Conservacion de
Establecimientos Educativos (DCCEE) mediante correo electrénico, para su evaluacién y gestién. El Asociado
debera remitir un informe con el consolidado mensual de las novedades de infraestructura que se presenten en
cada comedor.

Todas las areas de produccion del comedor escolar deben estar limpias y desinfectadas de acuerdo con los
protocolos establecidos en el programa de limpieza y desinfeccion del Asociado.

La composicion quimica de los productos utilizados para las actividades de limpieza y desinfeccion, deben ser
de sustancias permitidas en la industria de alimentos, procurando que estos sean amigables con el medio
ambiente.

5.3.1.2. EQUIPOS

La SED garantizara durante la ejecucién de presente anexo técnico, la dotacién de equipos cumpliendo con lo
dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucion 748
de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, para la produccion de servicios de
alimentos en los comedores escolares de las Instituciones Educativas Distritales.

Mantenimiento preventivo de equipos y dotacidn empotrada: La SED entregara al Asociado los bienes del area
de preparacion del comedor escolar para su uso, como son equipos, dotacion empotrada (mesones, campanas
extractoras, montacargas, cuartos frios, etc.), equipos de bombeo para el suministro de agua potable de los
tanques de almacenamiento de las cocinas méviles, sistemas de filtracion y plantas de tratamiento de agua de
las sedes rurales. EI Asociado debera responder por el mantenimiento preventivo, dando buen uso,
garantizando el correcto cuidado de los mismos, acatando las recomendaciones y manuales de uso entregados
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por el proveedor, en cada una de las Instituciones Educativas, lo cual sera objeto de verificacion por parte de
la Interventoria. El Asociado no realizara mantenimiento preventivo a los equipos que cuentan con garantia
vigente de compra, salvo en aquellos casos en 10s que exista una solicitud explicita por parte de la SED.

Mantenimiento correctivo de equipos y dotacion empotrada: El Asociado debera responder por el mantenimiento
correctivo de los equipos, dotacién empotrada (mesones, campanas extractoras, montacargas, cuartos frios,
etc.), equipos de bombeo para el suministro de agua potable de las cocinas méviles, sistemas de filtracién y
plantas de tratamiento de agua de las sedes rurales, lo cual sera objeto de verificacion por parte de la
Interventoria. El Asociado no realizara mantenimiento correctivo a los equipos que cuentan con garantia vigente
de compra, esta condicién debe ser notificada por la SED previo al inicio de la ejecucion. Los dafios ocasionados
por el incorrecto uso o practicas inadecuadas de operacion y/o limpieza, seran asumidos por el Asociado sin
que se genere ningun costo adicional a la SED, garantizando el uso de repuestos validados por el fabricante,
previa autorizacion de la Entidad. Lo anterior, favorecera su sostenibilidad y uso para la correcta ejecucién del
Programa de Alimentacién Escolar en la modalidad de SIDAE.

Para el caso de los equipos que hayan cumplido su vida dtil, el Asociado notificard con oportunidad a la SED,
para la reposicion que corresponda por parte de la SED.

Para la ejecucion, la Interventoria entregaré al Asociado el inventario de equipos, completo y actualizado por
Institucion Educativa, al inicio de la ejecucion, los cuales quedaran bajo custodia del Asociado.

En los casos en los que se realicen intervenciones de infraestructura en comedores escolares por parte de la
SED, el Asociado debera disponer de la logistica para la desconexién, reubicacién, reconexién y calibracién de
los equipos garantizando el buen estado de estos y su correcto funcionamiento hasta para 30 comedores
escolares.

Cuando se requiera el traslado de equipos de un comedor a otro, el asociado, previa autorizacion de la SED,
deberéa garantizar la operacion logistica para el cargue, transporte, descargue, conexién y calibracion de estos
hasta para 20 comedores escolares.

La SED autoriza al Asociado la realizacién de adecuaciones de infraestructura en los casos en los que las
actividades de instalacién, calibracion y/o mantenimiento de equipos requiera de estas.

5.3.1.3. MENAJE Y UTENSILIOS

La SED garantizara una vez realizada la adjudicacion, la entrega de fichas técnicas de los elementos consumo-
consumo, descritas en el anexo 19, los cuales deberan cumplir con lo dispuesto en el capitulo Il equipos y
utensilios de la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucion 748
de 2020 y las demas normas que modifiquen, adicionen o sustituyan la reglamentacion mencionada una vez
entren en vigencia, y ser utilizados Unica y exclusivamente para el procesamiento y distribucion de la
alimentacion de los comedores escolares del PAE.

Para garantizar el desarrollo adecuado de las actividades de almacenamiento, preparacion y distribucion de la
alimentacién escolar en cada uno de los comedores escolares en operacion, el Asociado a los seis (6) meses
de la firma del convenio, debera adquirir y entregar la reposicidn del menaje y utensilios, a todos los comedores
escolares y cocinas moviles, segun las cantidades estipuladas en el anexo 18 Kit De Menaje Reposicion. Dichos
elementos son considerados como bienes de consumo — consumo (segun lo establecido en el numeral 8),
incluyendo su reposicion y su valor debera estar asociado al costo de la racion.
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Para el caso de las cocinas moviles y comedores nuevos, el asociado garantizara la totalidad del menaje y
utensilios segun lo establecido en el anexo 18 Kit de Menaje Comedor Nuevo y sélo se realizara una reposicion
alos seis (6) meses posteriores al inicio de la operacion.

Por lo anterior, el Asociado debera presentar a los treinta (30) dias habiles posteriores a la firma del convenio,
un cronograma de entrega de menaje y utensilios, por cada uno de los comedores escolares y cocinas méviles
de la SED.

Para la ejecucion, la Interventoria entregara al Asociado el inventario de utensilios y menaje que aun hagan
parte del inventario de la SED, completo y actualizado por Institucién Educativa, al inicio de la ejecucion, los
cuales quedaran bajo custodia del Asociado y seran sujetos de reposicion, teniendo en cuenta el estado y
desgaste normal por su uso.

El menaje y utensilios de reposicidon podran ser trasladados segun la necesidad de la operaciéon, previa
autorizacién de la SED.

El Asociado debe garantizar que la totalidad del menaje esté en adecuadas condiciones de limpieza y
desinfeccion.

Para la entrega de complementos alimentarios en la modalidad SIAT, las raciones deben ser empacadas en
recipientes cuyas caracteristicas y materiales eviten la migracién de sustancias o elementos ajenos a la
composicion de los alimentos suministrados y favorezcan el mantenimiento de las condiciones de temperatura.

5.3.1.4. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

El Asociado debe dar cumplimiento a los parametros establecidos en la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucidon 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan en cuanto al personal manipulador de alimentos.

a) ElAsociado debe garantizar que todas las personas que realicen actividades de manipulacion de alimentos
en las diferentes etapas del proceso: recepcion, almacenamiento, procesamiento y distribucion, tengan
formacion en buenas practicas de manufactura, educacion sanitaria, y cuenten con certificado médico que
es apto para manipular alimentos, cumpliendo con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013,
Resolucién 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 vy las demas normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.

b) Cuando se requiera cambio del personal durante la ejecucion del presente convenio, el nuevo personal
debera cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 666 de 2020,
Resolucién 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o
sustituyan.

c) En caso de que algin manipulador de alimentos presente una enfermedad infectocontagiosa que ponga
en riesgo la inocuidad de los alimentos, el Asociado debera tomar las medidas necesarias a fin de
garantizar lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020,
Resolucién 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

d) El Asociado debe garantizar que el personal manipulador de alimentos contratado cuente con la dotacién
establecida en la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucion
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748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, incluyendo la dotacién de los
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colaboradores directos del Asociado que apoyan el servicio de SIAT en las Instituciones Educativas.

La dotacion requerida para las actividades de apoyo en el area social durante la prestacion del servicio en
cada una de las IED sera suministrada por el Asociado, este valor debe estar incluido en el costo del

complemento alimentario.

MES ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO | AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE CA#‘;#&QD
GORROS | 17677 | 13640 | 7229 | 16460 | 12282 13474 10180 5280 96223
TAPABOCAS | 17676 | 13638 | 7248 | 16438 | 12282 13445 10241 5280 96248
GUANTES | 23036 | 17859 | 9072 | 20084 | 15525 16867 12693 7192 122328

El Asociado debe aplicar las medidas que permitan garantizar que el personal contratado por este cumpla
con la reglamentacién en cuanto a uso del uniforme, medidas de proteccién, aseo personal y normas
higiénicas. La Interventoria realizara la verificacion y seguimiento.

El Asociado debe disponer de manera permanente en cada comedor escolar de 10 batas desechables para
la atencion de visitas externas al comedor escolar, las cuales no pueden ser reutilizadas y se registraran
en planilla de elementos de dotacién de visitante, para la verificacion por parte de la Interventoria del PAE.
En caso de agotarse, el Asociado contard con 5 dias habiles para la reposiciéon de los elementos. La
Interventoria efectuara el respectivo seguimiento. El Asociado no podra facilitar dichas batas a sus
proveedores.

Realizar el proceso de vinculacién de los manipuladores de alimentos. El Asociado dara prelacién en el
proceso de seleccion y vinculacion de los manipuladores de alimentos a ex alumnos, padres o madres de
familia, de la Localidad donde opere el Comedor Escolar.

El Asociado debe presentar a los 30 dias del inicio de la ejecucion, un reporte del personal vinculado

laboralmente en medio fisico y digital, con la siguiente informacién:

v Total, de empleados para la ejecucion del convenio, desagregado por género, lugar de nacimiento,
edad, estado civil, estrato, localidad de residencia, grado de escolaridad, tipologia familiar

v" Informar cuales son madres cabeza de familia.

v'Informar el nimero de hijos, cuantos estudian en colegio distrital y cuantos se benefician del comedor
escolar.

De acuerdo con los compromisos adquiridos por parte de la SED en la Politica Publica en Seguridad
Alimentaria y Nutricional 2018-2031, se debera presentar con una periodicidad trimestral, un informe
consolidado que contenga:

*Lugar en donde se realiza la(s) capacitaciones a los operarios.

*Nombre del colegio (s) donde laboran los operarios.
*No. de operarios que has sido capacitados en manipulacién de alimentos.
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5.3.2. OPERACION DE FABRICACION

El Asociado debe dar cumplimiento a la reglamentacion sanitaria vigente, especialmente con la Resolucién
2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucidn 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas
que las modifiquen, adicionen o sustituyan, en aras de garantizar los pardmetros de calidad sensorial,
nutricional, e inocuidad de los menus elaborados y suministrados.

5.3.2.1. ACTIVIDADES PRELIMINARES AL RECIBO DE MATERIA PRIMA

El Asociado debe garantizar que antes de efectuar la recepcién de las materias primas, todas las areas del
comedor escolar, se encuentren en adecuadas condiciones de limpieza y desinfeccién. (Incluyendo superficies
de dificil acceso o puntos muertos), acorde al plan de saneamiento del Asociado.

En caso de que el comedor escolar no se encuentre en actividades de preparacién y distribucién por situaciones
que conlleven a la activacién del servicio en la modalidad de contingencia, el Asociado debe realizar la recepcion
de los productos en condiciones de limpieza y desinfeccién que permitan mantener la calidad e inocuidad de
los productos.

En el proceso de recibo de materias primas e insumos, el responsable de esta actividad, debe tener la dotacion
completa y limpia, cumpliendo con los protocolos establecidos por el Asociado y garantizando que solo se
acepten las materias primas y demas alimentos e insumos que cumplan con las especificaciones de calidad e
inocuidad, acorde a lo establecido en el sistema de gestion del Asociado y la normatividad sanitaria vigente.

5.3.2.2. TRANSPORTE

El transporte de materias primas deberad garantizar que los alimentos conserven su calidad e inocuidad,
mediante el manejo de temperaturas acordes a los productos de acuerdo a su naturaleza y condiciones
sanitarias, por lo cual se debe cumplir con lo estipulado en la Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 666 de
2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucidn 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o
sustituyan, al igual que los lineamientos determinados para transporte de alimentos establecidos por el
Ministerio de Transporte, Resolucién 2505 de 2004.

Los vehiculos transportadores de alimentos que apliquen deben tener concepto técnico sanitario vigente
FAVORABLE, segun los alimentos que se pretende transportar. Para el caso de transporte de carnes se debe
dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 39 del decreto 1500 de 2007 del Ministerio de la Proteccion
Social, y articulo 131 de la resolucion 240 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

El personal que transporte alimentos debera cumplir con las especificaciones técnicas para la manipulacién de
alimentos establecidas en la Resoluciéon 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucidén 675 de 2020,
Resolucién 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.
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5.3.2.3. LISTADE CHEQUEO RECIBO DE PRODUCTOS

Se deberan rechazar materias primas y demas alimentos e insumos en cualquiera de las etapas de la cadena
productiva cuando se presenten alguna de las siguientes causas:

O T QD

o
—_ = =

)

Condiciones de empaque, que afecten la inocuidad del producto.

Alimentos con fecha de vencimiento caducada.

Los vegetales y frutas que presenten sobre maduracion o inicios de procesos de descomposicion.
Las carnes empacadas al vacio que presenten caracteristicas de olor, color y apariencia diferentes a
los normales, este rechazo se llevara a cabo previa confirmacion técnica por parte del responsable de
la operacién.

Durante la recepcion de los alimentos que se conservan al vacio, y que hayan perdido esta condicion.
Los enlatados que presenten envases deteriorados, rotos, abollados, corroidos o abombados
(presencia de gas interior).

Los productos empacados cuya envoltura se encuentra rota o raida.

Los productos alimenticios envasados que presenten decoloracidn y hongos.

Los huevos rotos, sucios, con manchas de sangre o materia fecal, acorde a la NTC 1240.

Los alimentos que sean transportados o almacenados junto con otros productos diferentes como
sustancias quimicas, téxicas y demas.

En el momento de la recepcion los alimentos que no cumplan con las temperaturas establecidas segin
ficha técnica (especialmente productos perecederos), siendo estas, refrigeracion y de congelacion, las
cuales deben ser verificadas mediante el uso de termdmetros debidamente calibrados.

Alimentos que no cumplan con las condiciones organolépticas aceptables.

En caso de presentarse alteraciones en los productos, estos deben adoptar los protocolos establecidos por el
Asociado para productos no conformes, de acuerdo al sistema de gestién de calidad.

Las demas situaciones de rechazo, que no se encuentran especificadas en el presente anexo, se estableceran
de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente.

5.3.2.4. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

El Asociado debe realizar el adecuado almacenamiento de materias primas de acuerdo a la
naturaleza del producto, evitando el contacto directo con el suelo y cualquier tipo de
contaminacién. De acuerdo con la normatividad sanitaria vigente.

El Asociado debe favorecer que las areas, equipos y utensilios destinados para el almacenamiento
de alimentos se encuentren en adecuadas condiciones de limpieza y desinfeccion.

Los alimentos se deben conservar en recipientes o bolsas separados, debidamente protegidos y
rotulados acorde con su naturaleza.

Los alimentos de alto riesgo tales como, carnes y derivados carnicos, lacteos y sus derivados,
salsas, huevo pasteurizado, frutas, verduras y sus mezclas, entre otros, deberan conservarse a
temperaturas indicadas por el fabricante o comercializador segin su naturaleza.

El Asociado debe realizar el adecuado almacenamiento de los elementos y sustancias quimicas
alejados de los alimentos y del menaje.
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5.3.2.5. CONDICIONES DE ELABORACION Y ENTREGA DE ALIMENTOS

a. Todos los equipos, menaje y utensilios en contacto con alimentos deben ser sometidos a procesos
de limpieza y desinfeccion antes, y después de su uso o0 en cada cambio de actividad.

b. Los alimentos deben procesarse de acuerdo con su naturaleza y aplicar los procedimientos que se
requieran de tal forma que se garantice su calidad e inocuidad.

C. Los alimentos crudos deben estar separados de los alimentos cocidos o listos para el consumo
para evitar contaminacién cruzada y estar debidamente protegidos y rotulados.

d. El proceso de descongelacién deberé realizarse de forma controlada, solamente la cantidad de
alimento que se va a preparar para evitar el deterioro del mismo. Los alimentos que han sido
descongelados, no se podran volver a congelar.

e. Controlar el tiempo de manipulacién de alimentos de alto riesgo antes de tratamiento térmico, para
evitar tiempos prolongados de exposicién.

f. Las frutas y vegetales deben limpiarse, lavarse y desinfectarse para posteriores procesos.

g. Las ensaladas deberan prepararse en el &rea destinada para tal fin dispuesta por la SED y
almacenarse y conservarse a las temperaturas establecidas en la legislacion sanitaria vigente, en
recipientes o bolsas debidamente protegidos hasta el momento de ser servidos.

h. Para ensaladas y jugos preparados en el punto, se permite en la etapa de distribucion hasta una
temperatura maxima de 10°C, teniendo en cuenta favorecer la aceptabilidad por parte de los
beneficiarios del programa y para alimentos proteicos minimo 60°C, acorde con las caracteristicas
propias del mismo, esto Ultimo a excepcion de SIAT.

Al manipular o servir los alimentos, se deben usar: cucharas, trinches, tenedores, guantes y demas
elementos que se requieran a fin de evitar el contacto de las manos con los alimentos.

e El Asociado debe garantizar, métodos de estandarizacién que favorezcan el cumplimiento de los
gramajes establecidos en la minuta patron.

5.3.3. TRASLADO DE MATERIA PRIMA

Por novedades que alteren el normal funcionamiento en el servicio del comedor escolar y se justifique la
necesidad de realizar traslado de materia prima de un comedor a ofro, el Asociado debera notificar a la
Interventoria y entregar la informacion necesaria sobre el/los alimentos que se deben trasladar, a excepcion de
los traslados internos realizados por el Asociado (ver anexo 16. Protocolo Entrega Componente Adicional y
traslado de materia prima).

De ser necesario el Asociado podra contar con una o varias bodegas auxiliares o de emergencia para almacenar
dichas materias primas que requieran condiciones tanto en frio como en seco. Dichas bodegas deberan contar
con concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos y cumplir con todo lo establecido por la
normatividad sanitaria vigente.

El Asociado debe tener en cuenta que el valor asociado al traslado de materia prima debera estar incluido en
el valor del complemento alimentario.

Para el traslado de la materia prima, el Asociado debe cumplir con la Resolucién 2674 del 2013 capitulo VII
(almacenamiento distribucién transporte de materia prima) y las deméas normas que lo sustituyan o modifiquen,
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al igual que los lineamientos determinados para transporte de alimentos establecidos por el Ministerio de
Transporte, Resolucion 2505 de 2004.

5.34. ENTREGA COMPONENTE ADICIONAL Y/O DESCUENTO DE COMPONENTE

En caso de presentarse alguna novedad que altere el normal funcionamiento en el comedor escolar, y se
requiera la entrega de componente alimentario adicional o descuento de componente, el Asociado debe notificar
a la Interventoria y entregar la informacién necesaria sobre elllos alimentos afectados con el fin de verificar lo
autorizado por la SED mediante el instrumento protocolo autorizado para entrega de componente adicional en
comedores escolares y/o centros de produccidn de SIAT, en caso de no encontrarse el evento contemplado en
dicho instrumento, la Interventoria deberé solicitar aprobacidn directamente a la SED (ver anexo 16. Protocolo
Entrega Componente Adicional y traslado de materia prima).

La Interventoria debe realizar verificacion y validacion de la informacion para el reconocimiento o descuento de
dicho componente, una vez se cuente con la validacion y verificacion por parte de la Interventoria se efectuara
el reconocimiento o descuento teniendo en cuenta los porcentajes de participacién de componentes
establecidos por el Asociado, para el tiempo de desayuno, almuerzo, contingencia y otros concertados en la
ejecucion; las novedades generadas por Interventoria frente a los no reportes, seran informadas en mesa
técnica de manera mensual, con el fin de realizar seguimiento y compromisos para el respectivo reconocimiento.

5.3.5. CARACTERISTICAS DE FICHAS TECNICAS PARA MODALIDAD SIDAE - SIAT

Al inicio de la ejecucion, el Asociado debera entregar las fichas técnicas de cada alimento, (se excluyen las
verduras no procesadas), copia del certificado actualizado del registro sanitario, permiso sanitario o notificacion
sanitaria, y los conceptos higiénicos sanitarios de la(s) bodega(s) y/o empresas productoras de alimentos, que
van a ser utilizados en el suministro de la minuta patrén y en los menus de contingencia. Los documentos deben
ser entregados en medio magnéticos para ser revisados por la Interventoria o en ausencia de la Interventoria,
estara a cargo de la Direccién de Bienestar Estudiantil de la SED.

La Ficha Técnica debe contar minimo con la siguiente informacion:

v Nombre genérico/general y/o comercial.

v Nombre del fabricante.

v Numero de Registro sanitario, notificacién sanitaria o permiso sanitario cuando aplique de acuerdo a
la normatividad sanitaria vigente).

Descripcién del alimento.

Presentacion (gramajes).

Nombre especifico de los ingredientes (para los productos que aplica).

Caracteristicas del empaque y rotulado (para los productos que aplica).

Parametros Microbioldgico.

Composicion nutricional (para los productos que aplica).

Vida util (a excepcion de las frutas y verduras y otros productos en los que no aplique de acuerdo a lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente).

LU
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v" Condiciones de transporte y almacenamiento.

El Asociado deberd presentar los resultados de los andlisis bromatolégicos de los alimentos o productos
evaluados en el ciclo de menus por su respectiva ficha técnica, a excepcién de los clasificados como
proveedores de economia local.

a. No se permiten fichas técnicas elaboradas por comercializadoras o empacadoras, sélo se permiten las
del fabricante.

b. En caso de haber cambio de proveedor o inclusién de nuevos productos, el Asociado debe notificar a
la Interventoria y hacer llegar las fichas técnicas con minimo ocho dias habiles de anterioridad, a la
inclusién del nuevo proveedor.

c. Lainformacién de las caracteristicas microbioldgicas reportadas en las fichas técnicas, deben ser
especificas segun la naturaleza del producto y deberan regirse por la legislacion sanitaria vigente.

d. El Asociado debera mantener durante la ejecucidn del convenio en los comedores escolares la ficha
técnica notificada en medio magnético o fisico, de los alimentos de alto riesgo. Esto sera verificado por
la interventoria durante la ejecucion.

e. El Asociado procurara por que la informacién contenida en las fichas técnicas de los productos, tales
como, registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria, presentacion (gramajes y/o
volumen), composicién nutricional, e ingredientes, sean acordes con la informacion reportada en el
rotulo de los empaques de los alimentos.

5.3.6. REQUISITOS TECNICOS PARA LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION EN MODALIDAD SIAT

Se denomina asi a la operacion de comida caliente preparada y transportada que mantiene las condiciones
higiénicas sanitarias, favoreciendo la calidad e inocuidad de los alimentos en todas sus etapas (recepcién,
almacenamiento, preparacién, ensamble, transporte, distribucion).

El Asociado debera proveer un servicio integral para la operacién de SIAT, el cual debera disponer de todos los
elementos y recursos necesarios para su correcto funcionamiento, tales como equipos isotérmicos, empaques
de ensamble, vehiculos transportadores, operarios, elementos de proteccion, etc.; con el fin garantizar una
entrega efectiva de complementos alimentarios en las sedes que le sean indicadas por la SED, previa
concertacion operativa y logistica con el Asociado, en la que se estableceran tiempos para la activacion de este
servicio en dichas sedes.

Para el inicio de operacion de SIAT 2020, el Asociado debera garantizar la disponibilidad de Equipos Isotérmicos
teniendo en cuenta la siguiente tabla:

Fase | 24
Fase ll 178
Fase Ill 63
Fase IV 176

Para 2020 se proyecta un aumento de 15.000 complementos alimentarios bajo esta modalidad, por lo cual se
estima una necesidad de 190 equipos isotérmicos para la distribucion de estas raciones.
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Adicionalmente se debe contemplar la reposicion de 63 Carros Isotérmicos concernientes a la Fase Ill de SIAT,
teniendo en cuenta que estan préximos a cumplir su vida util.

La adquisicidn de equipos isotérmicos para el aumento proyectado y reposicion Fase Ill, debera realizarse a
los 60 dias calendario posteriores a la firma del convenio.

Los costos de este servicio integral, estaran incluidos dentro del costo final del complemento alimentario para
esta modalidad.

Los complementos alimentarios preparados bajo la modalidad de Servicio Integral de Almuerzos Transportados
(SIAT), seran producidos en las areas de proceso de los comedores escolares que se denominaran centros de
produccién (CP), previa validacion técnica con el Asociado en el (los) comedores en los que opere.

Una vez preparados los alimentos, se estandarizan acorde con el grupo etario, se ensamblan en recipientes
cerrados cuyos materiales deben favorecer las condiciones higiénicas y de temperatura que preserven la
calidad e inocuidad de los alimentos para este proceso, luego se embalan en equipos isotérmicos o
contenedores térmicos que favorecen el mantenimiento de la temperatura de los mismos, de acuerdo con lo
establecido en el presente anexo técnico, durante su transporte y hasta su distribucién. Las bebidas UHT se
transportaran a temperatura ambiente en canastillas plasticas dispuestas por el Asociado previamente lavadas
y desinfectadas.

Para la modalidad de SIAT, el Asociado y el profesional del PAE coordinaran la dindmica de entrega de los
complementos alimentarios con la Institucién Educativa, en las aulas de clase o en el espacio fisico adecuado,
dispuesto y dotado, para que se disponga segun la dindmica de cada IED y lineamientos de la SED.

El Asociado se encargara de suministrar la dotacion y/o elementos de proteccidn personal que se requieran, de
acuerdo con las necesidades del colegio y/o el niimero de personas que apoyen la entrega de los complementos
alimentarios, en razén de 1 paquete de dotacion por persona (el paquete de dotacién se compone de 1 gorro
desechable diario, 1 bata desechable semanal, un par de guantes plasticos diarios y un tapabocas diario) este
valor debe estar incluido en el costo del complemento alimentario. Para entrega de la dotacion, se tendra en
cuenta la siguiente proyeccién:

INFORME DE GORROS, TAPABOCAS, GUANTES, BOLSAS, BATAS SIAT

MES | ABRIU MAYO | JUNIO | JULIO| AGOSTO | SEPTIEMBRE | OCTUBRE| NOVIEMBRE CATNJ'T%D
GORROS | 13002| 12448 | 6141 |15736 | 13029 14852 12967 4985 94060
TAPABOCAS | 13002| 12448 | 6141 | 15736 | 13029 14852 12967 4985 94060
GUANTES |13002| 12448 | 6141 | 15736 | 13029 14852 12967 4985 94060
BOLSAS | 10917| 9354 | 5110 |13375| 2021 12215 10370 4284 68546
BATAS | 3179 | 2845 | 1501 | 3695 | 11191 4053 2853 1145 30462

Nota: Estos datos son referencia, los cuales podran aumentar o disminuir de acuerdo a la necesidad de la
SED.

El Asociado debe presentar la planilla por sede beneficiaria la cual debe estar firmada por el docente encargado
o rector, donde relacione la entrega de la dotacidn por colegio. Esta condicion debe ser verificada por la
interventoria del Programa de Alimentacion Escolar en la institucion educativa cuando se realice la visita de
seguimiento, monitoreo y control establecida para cada modalidad. A continuacion, se describe el proceso de
elaboracion y entrega de Almuerzos Transportados:
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PROCESO SERVICIO INTEGRAL
DE ALMUERZO
TRANSPORTADO

aListamiento 01

e

Eﬂ 02 PRODUCCION

| 6:30 AM

SERVIDO ‘
CALIENTE 03 —

9-10:30 AM

TRANSPORTE
Q 04 NAM-1PM

LLEGADA AL | :
COLEGIO 05 E Q

TM:15 AM -1 PM

& | ASEGURAMIENTO

06 oeLacauDAD
>55°

ENTREGADEL Q7 T@”

SERVICIO |

E 08 RECOLECCCION

DE RESIDUOS

llustracion 1.Proceso de elaboracion, transporte y entrega de Almuerzos Transportados

Nota: Los tiempos registrados en el diagrama anterior corresponden a una referencia ilustrativa, y se ajustan a
la dindmica de cada operacién.

Ademas de lo mencionado en las especificaciones generales y lo definido en los tiempos de comida (tipo
almuerzo), para la entrega de los complementos alimentarios para este servicio integral, se debe dar
cumplimiento a las siguientes especificaciones:

a. Paralaentrega de alimentos en la modalidad SIAT, el Asociado debera entregar los alimentos en: un
recipiente o contenedor individual con doble compartimiento para los tipos A1, A2 y B y de triple
compartimiento para el tipo C, estos recipientes deberan ser de grado alimentario; cubierto desechable
— cuchara (Para cumplimiento de la normatividad sanitaria se exige que sea de un solo uso cuando los
establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad suficientes para el lavado y
desinfeccién de los mismos) y bebida de acuerdo a la especificacion del presente anexo técnico.

b. Las canastillas y los empaques primarios de las bebidas deben garantizar adecuadas condiciones de
limpieza y desinfeccion, que minimicen los riesgos de contaminacién cruzada, alteracion de los
alimentos, o riesgos de ocasionar enfermedades transmitidas por alimentos. En el caso de las bebidas

77



ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA D.C. ANEXO TECNICO
soucaciy SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

Secretaria de Educacion

entregadas en empagque primario tipo bolsa, estas deberan ser transportadas en canastillas y empaque
secundario disponible en la operacién tipo bolsa.

c. El Asociado garantizara las canastillas necesarias para la distribuciéon de las raciones de primera
infancia, basica primaria y basica secundaria, al interior de los colegios.

d. Laentrega de los alimentos preparados en la modalidad de SIAT dentro del presente anexo, se destina
a estudiantes matriculados en el sistema educativo Distrital, condicién que es responsabilidad de la
IED y SED de acuerdo a los estandares establecidos por el PAE y el alcance del Asociado.

e. LaSED através de la interventoria realizara el seguimiento y la evaluacion de todos y cada uno de los
aspectos nutricionales, condiciones sanitarias y Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) definidos en
el presente documento, acorde con la normatividad sanitaria vigente, asi como de todos los aspectos
de operacién aqui establecidos o concertados durante la ejecucion.

f.  El Asociado debe asistir y participar en las visitas, sensibilizaciones y capacitaciones que se realicen
en las sedes beneficiarias de este complemento alimentario, para el inicio de la modalidad y ajustes
en el mismo en compafia de la SED y previa programacién que permita la asistencia de ambas
entidades.

g. El Asociado debe asistir y participar en la mesa técnica nutricional y de calidad cada vez que sea
convocado por la SED o solicitado por el Asociado.

h. Los horarios de servicio y la activacion de nuevas sedes que surjan en el marco de este convenio, con
respecto a la alimentacion en la modalidad SIAT, seran concertados con el Asociado en comité técnico
de calidad, teniendo en cuenta las condiciones de operacién y transporte, favoreciendo la entrega, en
la jornada académica establecida por la SED. El seguimiento se realizara por parte de la interventoria.
El Asociado debe buscar estrategias que favorezcan mantener la dindmica del servicio sin generar
retrasos inherentes a la operacién.

i. Los vehiculos para el transporte de los contenedores o carros isotérmicos deben cumplir con la
normatividad sanitaria vigente (Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 666 de 2020, Resolucion 675 de
2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan) y los
lineamientos determinados para transporte de alimentos establecidos por el Ministerio de Transporte,
contar con concepto favorable vigente que no exceda un afio de su expedicion, los cuales debe portar
fisicamente en cada una de las operaciones, esto se hace con el fin de evitar riesgos de contaminacion
cruzada al interior de los vehiculos. Cuando se produzcan circunstancias que impidan el cumplimiento
de esta condicién para las areas rurales o de dificil acceso, se concretara en comité técnico de calidad.

j. Los vehiculos para el transporte de alimentos, no requieren que estos cuenten con sistema de
temperaturas controlada, el Asociado debe garantizar que los vehiculos utilizados tengan la capacidad
requerida para el servicio.

k. Elpersonal que transporte alimentos debera cumplir con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013,
Resolucion 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que
las modifiquen, adicionen o sustituyan.

. El Asociado debe entregar la cantidad de almuerzos escolares y bebidas correspondientes por salon
ylo en punto de consumo a cada encargado del servicio de alimentos en la sede beneficiaria.

m. El Asociado se encargara de suministrar bolsas plasticas para la disposicion final de los empaques y
residuos, teniendo en cuenta la necesidad del colegio.

n. En el caso que se presente la no entrega de los complementos alimentarios programados en los
colegios por inasistencia escolar, cancelaciones u otras circunstancias inherentes no informadas, el
Asociado debe garantizar la entrega de los almuerzos escolares y bebidas, en una IED indicada por la
Interventoria en la misma localidad o localidad anexa, teniendo en cuenta lo establecido en tabla 10.
Verificacién del control de temperaturas.
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0.

El Asociado debera programar y estructurar las rutas de entrega para los almuerzos escolares de la
modalidad SIAT, teniendo en cuenta la optimizacién eficiente de los recursos, la cercania de las sedes
beneficiarias con los centros de produccién, las rutas de acceso, la cantidad de complementos
alimentarios a entregar, el nimero de vehiculos para el transporte de alimentos a utilizar, entre otros
aspectos.

El Asociado reportara semanalmente a la Interventoria y a la SED, la estructura de rutas programadas,
para la distribucién de los complementos alimentarios, entregados bajo la modalidad de Servicio
Integral de Almuerzos Transportados.

El Asociado reportara semanalmente a la Interventoria y a la SED, la ubicacion de los contenedores
térmicos o isotérmicos, en cada uno de los centros de produccion y/o comedores escolares.

El Asociado reportara a la Interventoria y a la SED, cualquier movimiento de contenedores térmicos o
isotérmicos que realice de manera temporal o definitiva entre Instituciones Educativas.

De requerirse el traslado de la operacion de un centro de produccién/comedor escolar a otro, por
motivos de fuerza mayor (cloro de agua fuera de parametro, desabastecimiento de agua, equipos de
cocina fuera de servicio, cierre temporal del CP por condiciones de salubridad, entre otros), el Asociado
informara inmediatamente a la Interventoria y a la SED.

Los contenedores térmicos o isotérmicos, en lo posible deberan ser usados al 100% de su capacidad
de almacenamiento, teniendo en cuenta rutas de entrega, nimero de almuerzos por sede educativas
beneficiaria, tipo de racién (A1, A2, By C) y tamafio del empaque o recipiente en el cual se ensambla
el almuerzo.

Se podra realizar maximo dos aperturas a cada contendor térmico o isotérmico, dependiendo de como
se programen las rutas de entrega.

En caso de requerirse y por condiciones especiales que autorice la SED, el Asociado podra entregar
en una Institucion Educativa con comedor escolar que se encuentre en jornada Unica, almuerzos
escolares para ser consumidos en el aula de clase del mismo colegio. Lo anterior, siempre y cuando
se concerte con la |IED la logistica de entrega planeada por el Asociado y se cuente con personal por
parte del colegio, que realice el transporte de los complementos alimentarios en canastillas, desde el
area de produccion del comedor escolar hasta el aula de clases.

Para los empaques o recipientes utilizados en el ensamble de los complementos alimentarios, el
Asociado debera emplear materiales que mantengan las condiciones de temperatura de los alimentos,
que posean dos o tres compartimientos para evitar la mezcla excesiva de componentes y que sean de
grado alimentario.

5.3.6.1. CONSIDERACIONES TECNICAS DE CALIDAD PARA LA ENTREGA DE ALIMENTOS

MODALIDAD SERVICIO INTEGRAL DE ALMUERZOS TRANSPORTADOS

El Asociado debera garantizar las Buenas Practicas de Manufactura durante el transporte y la recepcion de las
materias primas, el almacenamiento, produccion y distribucion de los complementos alimentarios preparados,
de acuerdo con lo establecido en la resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020,
Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan y las contempladas en
la reglamentacién sanitaria vigente, con el fin de asegurar las caracteristicas de calidad e inocuidad de los
alimentos.

a.

Los alimentos a entregar deben corresponder a los estandares de calidad nutricional, fisicoquimica y
microbioldgica exigidos por las normas sanitarias vigentes y las condiciones contenidas en el presente
anexo técnico, para lo cual la SED garantizara el abastecimiento de agua potable acorde a la
legislacidn sanitaria vigente.

Todos los alimentos y/o componentes preparados no proteicos, en el momento de su ensamble en los
empaques o recipientes, deberan estar a una temperatura igual o superior a los 60°C, en la linea de
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servicio. Para el componente proteico la temperatura debera ser igual o superior a los 70°C, con el fin
de asegurar las condiciones de calidad e inocuidad del alimento, al ser este de alto riesgo. Esta
condicion seré verificada por la Interventoria.

c. Desde elinicio de la ejecucién del convenio, el Asociado se compromete con la SED a adquirir insumos
y viveres de Optima calidad.

d. El Asociado deberd garantizar la trazabilidad de los alimentos entregados, desde el despacho en los
centros de produccién hasta las sedes beneficiarias.

e. ElAsociado debera velar que se cuente con las condiciones sanitarias establecidas en la normatividad
sanitaria vigente, especialmente las establecidas en la resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de
2020, Resolucién 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las deméas normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan, ademés de propender por mantener un concepto sanitario FAVORABLE en
cada comedor escolar, segun sean sus competencias inherentes a la operacion durante el tiempo de
ejecucion. Para ello, la SED debe garantizar el cumplimiento de las condiciones requeridas en la
legislacidn sanitaria vigente, en caso de que se tenga notificacion de la Secretaria Distrital de Salud
con concepto DESFAVORABLE, el Asociado notificard a la SED la suspensién del servicio, hasta
tanto, se superen las novedades que den origen a la suspension.

f.  El Asociado favorecera las condiciones de recepcién, almacenamiento, preparacion, transporte y
entrega de los alimentos de acuerdo con lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, asi como
la naturaleza y composicién de los mismos, manteniendo las caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas, nutricionales y organolépticas de los complementos alimentarios. Para lo cual, la SED
dispondra de los equipos y espacios necesarios, suficientes y adecuados acorde a lo concertado con
el Asociado.

En cuanto a las directrices para la verificacion de la temperatura durante la produccion, ensamble, transporte y
distribucidn de los complementos alimentarios, desde el centro de produccion, hasta las sedes beneficiarias, se
debe seguir el siguiente instrumento:
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Tabla 11. Verificacién del control de temperatura.

MOMENTO DE

TOMA DE

TEMPERATURA

TOMA DE
TEMPERATURA EN

LINEA DE SERVICIO (BANO

MARIA)

COCCION DE

ALIMENTOS

DESCRIPCION DE
CADA ETAPA DE
PROCESO

Etapa en la cual se
realiza el proceso de
coceion de los
alimentos.

Etapa preliminar en la
que los alimentos se
disponen en las
palanganas para
servicio y durante el
ensamble de los
mismos.

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

PROCEDIMIENTO

Verificar las temperaturas de los alimentos
finalizando el proceso de coccién, las
cuales deben ser mayores o iguales a
75°C.

Toma de temperatura en el agua del bafio
maria de la linea de ensamble, la cual
debe ser igual o superior a los 75°C, para
verificar que contribuya a mantener la
temperatura de los alimentos.

Se debe tomar antes de servir los
alimentos en las palanganas.
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CUMPLE CON EL
PROCESO -
ACCION A SEGUIR

Se da viabilidad para
que los alimentos
preparados pasen a
la linea de ensamble.

Se da viabilidad para
que los alimentos se
dispongan en las
palanganas y se
continte con el
ensamble de los
mismos.

NO CUMPLE CON EL
PROCEDIMIENTO/ACCION A
SEGUIR

El Asociado debera tomar las
acciones necesarias para que los
alimentos cumplan con las
temperaturas requeridas.

El Asociado debe tomar las
medidas necesarias para aumentar
la temperatura del agua del bafio a
maria y disponer los alimentos en
las palanganas.

*Nota: es conveniente que el agua
del bafio Maria llegue minimo ala
mitad de la altura de la palangana.
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MOMENTO DE

TOMA DE

TEMPERATURA

\EALISTAMIENTO

DE
CONTENE

ALIMENTOS EN LA LINEA DE ENSAMBLE

DORES
TEDMIAAC

DESCRIPCION DE
CADA ETAPA DE
PROCESO

Etapa en la que los
alimentos  se
disponen  en  las
palanganas para ser
ensamblados en los
empaques primarios.

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

PROCEDIMIENTO

Las temperaturas de cada uno de los
componentes no proteicos, ubicados en la
linea de ensamble que hacen parte del
menu y que se deben servir en caliente
deben ser igual o superior a los 60°C,
condicion que verificara la interventoria.
Para el componente proteico Ila
temperatura debera ser igual o superior a
los 70°C, con el fin de asegurar las
condiciones de calidad e inocuidad del
alimento, al ser este de alto riesgo.

Se tomara medicion de temperatura en un
tiempo aleatorio y en la Ultima racién
ensamblada.

NOTA: se recomienda llenar las
palanganas solo hasta la mitad y volver a
disponer alimento en la misma, cuando
terminen la servida anterior.
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CUMPLE CON EL
PROCESO -
ACCION A SEGUIR

Se realiza ensamble
de los alimentos en
los empaques
primarios 'y  se
introducen en los
carros  isotérmicos

0 contenedores
térmicos.

NO CUMPLE CON EL
PROCEDIMIENTO/ACCION A
SEGUIR

Los alimentos que no cumplan con
los rangos de temperatura
establecidos en esta etapa, no
pueden ser ensamblados en los
empaques primarios.

El Asociado tomara las medidas
necesarias para recuperar la
temperatura y poder continuar con
el ensamble.

Nota: Si esto genera un retraso para
la entrega del alimento en la IED, se
debera informar a la Interventoria y
ésta a la sede afectada.

Realizar limpieza y desinfeccion del
equipo en caso de no cumplir.
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el
almacenamiento de los
almuerzos escolares.

sanitarias de los equipos, cierre de las
puertas, estado de los empaques,
bisagras, tuercas y estructura del mismo
en general.
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res térmicos ylo
carros isotérmicos.

MOMENTO DE DESCRIPCION DE CUMPLE CON EL NO CUMPLE CON EL
TOMA DE CADA ETAPA DE PROCEDIMIENTO PROCESO - PROCEDIMIENTO/ACCION A
TEMPERATURA PROCESO ACCION A SEGUIR SEGUIR
Realizar el mantenimiento
preventivo necesario al equipo y/o
solicitarlo a la SED.
Etapa de
verificacion de las
condiciones generales de Se da viabilidad para | Notificar a la SED, las novedades
operacion de los carros el embalaje de l0os | en cuanto al estado de los
isotérmicos y/o almuerzos escolares | contenedores térmicos y/o carros
contenedores térmicos, B o . en los  isotérmicos.
antes de iniciar Verificar las  condiciones higiénico contenedo

En caso de contar con
contenedores adicionales en la
operacion, se utilizara si uno 0 mas
equipos no pueden ser operados
por su estado.

Nota: Si esto genera un retraso para
la entrega del alimento a la IED se
debera informar a la Interventoria y
ésta a la sede afectada.
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MOMENTO DE TOMA

DE TEMPERATURA

ENTREGA DEL COMPLEMENTO ALIMENTARIO EN INSTITUCIONES

EDUCATIVAS

DESCRIPCION
DE CADA
ETAPA DE
PROCESO

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

PROCEDIMIENTO

Verificar que la temperatura del
alimento proteico al llegar a la sede
educativa beneficiaria, sea igual o
mayor a 55°C. El tiempo de exposicién
de los alimentos no debe superar los 90
minutos desde el despacho de los
mismos en el centro de produccion
hasta su entrega en la sede educativa.

Toma temperatura del alimento en la
sede beneficiaria: se debe tomar
abriendo un almuerzo escolar de la
parte inferior y central del contendor
térmico y/o carro isotérmico (sin sacar
el almuerzo), punzando el alimento
proteico, luego se deberad cerrar el
mismo y esperar 2 minutos. En caso de
contar con termografos, la termocupla
se introducira en un almuerzo (alimento
proteico) al momento de su ensamble y
no sera necesario la utilizacién de un
termometro  convencional, ni la
manipulacién  del alimento vya
ensamblado, para tomar la temperatura
del mismo en la sede beneficiaria,
debido a que el termdgrafo registra las
temperaturas  automaticamente a
través de un software.
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CUMPLE CON
EL PROCESO -
ACCION A
SEGUIR

NO CUMPLE CON EL
PROCEDIMIENTO/ACCION A SEGUIR
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MOMENTO DE TOMA DESCRIPCION

DE TEMPERATURA DE CADA
ETAPA DE
PROCESO

Etapa de

verificacion ~ de
tiempo

exposicion y
temperatura

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

PROCEDIMIENTO

Dependiendo del numero de sedes
educativas a atender por ruta, la
Interventoria verificara la temperatura
del alimento proteico en uno de los
almuerzos escolares en la IED, que ella
seleccione.

Como parte del sistema de gestion de
calidad del Asociado y dependiendo del
numero de sedes educativas a atender
por ruta, este verificara la temperatura
del alimento proteico en uno de los
almuerzos escolares en la IED, que
considere  necesario. Siempre vy
cuando, la Interventoria no la haya
tomado.

Se podra tomar wuna segunda
temperatura en  cualquier
momento de la entrega, si la misma se
requiere por la interventoria o la SED,
guardando

los parametros anteriormente
establecidos.
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CUMPLE CON
EL PROCESO -
ACCION A
SEGUIR

Si se cumple con lo
establecido en el
procedimiento  se
daviabilidad parala
entrega y consumo
de los alimentos en
las sedes de los
colegios
beneficiarios.

NO CUMPLE CON EL
PROCEDIMIENTO/ACCION A SEGUIR

Cuando no se logre cumplir los parametros,
de temperatura en la primera muestra, se
tomara una segunda y hasta en una tercera,
si esta no se cumple, no podra ser
entregado y se debera dar de baja. El
Asociado debera garantizar el reemplazo
del almuerzo escolar para atender el
servicio solicitado con las reubicaciones del
dia cuando se tenga disponibilidad.
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MOMENTO DE

TOMA DE

TEMPERATURA

ENTREGA DE REUBICACIONES DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO EN

INSTITUCIONES EDUCATIVAS

DESCRIPCION DE
CADA ETAPA DE
PROCESO

Entrega de
complementos
alimentarios que se
deban reubicar.

ANEXO TECNICO

SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

PROCEDIMIENTO

Una vez se conozca en la
interventoria  la  novedad de
reubicacion esta procedera ftal vy
como se establece en el instrumento
manejo de novedades
administrativas  comida  caliente
(comedor escolar y SIAT).
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CUMPLE CON EL
PROCESO - ACCION A
SEGUIR

Se da viabilidad para la
entrega y consumo de los
alimentos en las sedes de
los colegios beneficiarios.

NO CUMPLE CON EL
PROCEDIMIENTO/ACCION A
SEGUIR

Para la entrega de los almuerzos
escolares que deban  ser
reubicados, el tiempo de exposicion
de los alimentos durante su
distribucién no debe superar los 90
minutos y su temperatura debe ser
igual o mayor a 55°C (alimento
proteico), desde el despacho de los
mismos en el centro de produccion
hasta su entrega en la sede
educativa.

Si el tiempo de exposicion es
superior a los 90 minutos, se debera
tomar la temperatura de un
almuerzo, si esta se encuentra igual
o mayor a los 55°C, se autorizara su
entrega. De lo contrario, el Asociado
debera disponer lo necesario para
dar de baja los almuerzos en el
centro de produccion, teniendo en
cuenta los riesgos de calidad y

microbioldgicos a los que se pueden
exponer los alimentos.
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Nota: Para la etapa de distribucion de los complementos alimentarios bajo la modalidad de SIAT cuyo tiempo
de entrega se prolongue hasta 90 minutos, se debe garantizar el mantenimiento de las condiciones sanitarias,
desde su produccion, despacho, transporte, hasta la entrega de los alimentos. Por lo anterior se debe realizar
la validacion mediante seguimiento microbioldgico, teniendo en cuenta las variables temperaturas, tiempo y
condiciones organolépticas.

Nota: En caso de disponer los complementos alimentarios preparados, bajo la modalidad SIAT que no
cumplieron con las temperaturas estipuladas de acuerdo con lo establecido en la tabla 10. Verificacion del
control de temperaturas, Unicamente las bebidas UHT y agua, podran retornar al centro de produccién para ser
utilizados posteriormente, asegurando que en ningun momento el Asociado pierda la custodia de los mismos.
Lo anterior de acuerdo al documento de gestion de materias primas que debe presentar el Asociado.

5.4. SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

El Asociado debe contar con un sistema de aseguramiento de la calidad e inocuidad, el cual debe tener un
enfoque preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento de alimentos desde la obtencion de materias
primas e insumos hasta la distribucién de productos terminados segun lo estipulado en la Resolucion 2674 de
2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucion 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las deméas normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.

En cada Institucion Educativa y/o sede central, se contara con los soportes que permitan a la interventoria hacer
seguimiento del sistema de Aseguramiento de Calidad.

5.4.1. PLAN DE SANEAMIENTO

Las condiciones de saneamiento de cada comedor escolar deben cumplir con lo regulado en la Resolucién
2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucién 675 de 2020, Resolucién 748 de 2020 y las demas normas
que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

El Asociado debe disponer al inicio de la ejecucion el plan de saneamiento por escrito para cada uno de los
comedores de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucion
675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, con
objetivos claramente definidos de acuerdo con las caracteristicas propias de cada comedor, el cual debe estar
soportado con sus respectivos cronogramas y planillas de registro. La interventoria hard seguimiento a la
ejecucion y cumplimiento de este.

5.4.1.1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El Asociado debe garantizar todos los procedimientos de limpieza y desinfeccién dirigidos a las areas y
superficies utilizadas en el servicio de alimentos (Cocina, &rea de almacenamiento, equipos, menaje, utensilios,
cuartos de refrigeracion, trampas de grasa, campanas extractoras, etc.); incluyendo los agentes, sustancias
utilizadas, los cuales deben ser biodegradables, asi como las cantidades, formas de uso, frecuencia de
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aplicacién, concentraciones y responsable; igualmente debe incluir fichas técnicas de los productos utilizados
para la L&D, los procedimientos de higiene de los manipuladores de alimentos y el control de su ejecucion. La
Interventoria se encargaré de verificar y hacer seguimiento a cada uno de los protocolos establecidos en este
programa. Deben cumplir con lo regulado en la Resolucidn 2674 de 2013, Resolucién 666 de 2020, Resolucion
675 de 2020, Resolucidn 748 de 2020 y las deméas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Para los equipos como horno combi, sartén basculante, licuadora industrial, dispensador de jugos, peladora de
tubérculos, mantenedores de calor, maquina lavavajillas y equipos de filtracién de agua, el Asociado debera
suministrar los productos de limpieza (jabones, pastillas, entre ofros) requeridos u homologados por el
fabricante para su limpieza, teniendo en cuenta la ficha técnica de los equipos relacionados.

En aras de garantizar el adecuado funcionamiento y garantia de estos equipos asi como la infraestructura de
los comedores escolares y cocinas méviles, el Asociado debera radicar a la interventoria, quince (15) dias
habiles después de la firma del acta de inicio, la documentacién relacionada con los agentes y sustancias
utilizadas en los procedimientos de limpieza y desinfeccion con el fin que pueda gestionar la adquisicién de
sustancias especiales para la limpieza y desinfeccidn de equipos y superficies.

5.4.1.2. DISPOSICION DE RESIDUOS

El Asociado debe establecer procedimientos que favorezcan una eficiente labor de recoleccion, clasificacién,
almacenamiento, transporte y disposicidn de residuos (restos de comida, cascaras, aceites de tipo vegetal y
sobrantes en general de tipo organico) y contra-muestras, generados por la operacién del comedor escolar y
cocina mévil. Debe contemplar objetivos, planeacion de actividades de recoleccién, cronograma, frecuencias
de recoleccién, manejo, clasificacion, almacenamiento, transporte, disposicion y responsables de la ejecucion
de acuerdo con lo estipulado en los decretos 2981 de 2013 y resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020,
Resolucién 675 de 2020, Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o
sustituyan. Dichos procedimientos deberan estar dispuestos para su verificacion en cada comedor escolar.

5.4.1.3. CONTROL DE PLAGAS

a. El Asociado debe contar con un programa de control de plagas, para comedores escolares, cocinas
moviles, comedores rurales; el cual debe contemplar acciones de orden preventivo e integral dentro
de las instalaciones del comedor escolar para el control de vectores. Debe generar un diagnéstico en
el que se planteen las actividades preventivas a ejecutar. Dicho documento, debe contener mapa del
area de produccién, ubicacion de barreras, ubicacion de productos quimicos, observaciones y
recomendaciones de cada uno de los comedores escolares en funcionamiento. El diagnostico debe
ser entregado a la Interventoria del PAE a los sesenta dias (calendario) de la firma del acta de inicio,
para revision y seguimiento en comedores escolares. El programa debe permanecer en cada uno de
los comedores escolares y cocinas moviles

b. En caso de evidenciar presencia de algun tipo de plaga, el Asociado deberé solicitar a su proveedor
externo visita a la Institucion Educativa maximo un dia habil siguiente a la evidencia de la novedad,
con el fin de realizar el plan de choque y diagnéstico de las causas de la presencia de dicha plaga, las
acciones correctivas generadas en este y las recomendaciones que debe ejecutar el colegio para
tomar las acciones a que haya lugar. El reporte de la visita realizada por el proveedor debe remitirse
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méaximo 24 horas contados a partir de la fecha de la visita del proveedor mediante correo electronico
a la Interventoria del PAE y a la SED, y el informe a los 4 dias habiles después de efectuada la visita.

c. Dentro del programa de control de vectores, se debe contemplar la planeacién de actividades,
cronograma, productos a utilizar (evidenciando categorias toxicoldgicas), responsables de las
acciones, planillas de registro y seguimiento a los cumplimientos. Adicionalmente, el Asociado debe
presentar a la Interventoria los documentos soporte de la empresa encargada de ejecutar las
actividades.

5.4.1.4. MONITOREO DE CALIDAD DE AGUA

a. El Asociado debe contar con un programa de monitoreo de la calidad de agua utilizada en la
preparacion de los alimentos acorde con lo establecido en el Decreto 1575 de 2007 (compilado en el
decreto 1076 de 2015) “Por el cual se establece el Sistema de Proteccion y Control de la calidad
de agua para consumo humano”y la Resolucién 2115 de 2007 “Por la cual se sefialan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencia del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para
consumo humano”, por lo tanto debera entregar el cronograma de monitoreo de calidad de agua en el
cual se deben registrar los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos que se aplicaran de acuerdo al
decreto en mencidn.

b. El Asociado debe efectuar control microbioldgico y fisicoquimico, este muestreo se debe realizar con
oportunidad, con el fin de que, si se presenta resultados no conformes, se puedan tomar las acciones
pertinentes y realizar un nuevo muestreo antes del inicio de clases del calendario escolar.

Teniendo en cuenta lo anterior, el Asociado debera presentar el cronograma discriminado por comedor
escolar de tomas de muestras de agua a los treinta dias calendario, posterior a la firma del acta de
inicio del convenio.

c. Lamedicion de cloro residual se hara por medio de métodos analiticos cuantitativos que permitan tener
mayor confiabilidad en los resultados y se realizara de acuerdo con el protocolo establecido para tal
fin (ver anexo 15).

d. Frente a la toma de las muestras, los resultados no aptos seran informados de manera inmediata a la
Interventoria y a la SED, quien orientara las acciones pertinentes.

e. Enlos casos en los cuales se presente turbiedad, mal olor o0 sospecha de contaminacion del agua
utilizada en las areas de proceso, es necesario dejarla circular para que se estabilice el servicio y las
condiciones normales de la misma, y realizar una prueba de cloro residual, la cual se constituye como
un indicador presuntivo de la presencia del quimico en sus cantidades inhibitorias del crecimiento
bacteriano, sus resultados se verificaran acorde con los parametros establecidos en la resolucién 2115
de 2007 y con la resolucion 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucién 675 de 2020,
Resolucion 748 de 2020 y las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. Sin embargo,
si presenta mal olor, se debe determinar el origen del mismo mediante analisis microbioldgico y se
adoptara la atencion del servicio en la modalidad de contingencia hasta que sea superada la novedad,
ademas se notificara a la SED vy a la Interventoria las materias primas procesadas en operacion o
aquellas que requieran aplicar el procedimiento de traslado y/o reubicacion concertado con la SED.

f. Con el fin de evitar interrupciones en el servicio de comida caliente por incumplimientos en el
cronograma de limpieza y desinfeccion de los tanques de almacenamiento de agua por parte de la
Institucion Educativa, el Asociado solicitara a cada colegio los certificados correspondientes y reportara
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a la Interventoria copia de estos 15 dias después de iniciado el convenio para efectuar el monitoreo.
El Asociado notificara a la SED la necesidad de dar cumplimiento al requisito con un mes de
anterioridad a la fecha de vencimiento de la certificacion para que desde la SED se realicen las
gestiones pertinentes con las instituciones educativas para la realizacién de esta actividad.

g. Enlas sedes con comedor escolar que cuenten con filtros de agua en la cocina y para garantizar la
potabilidad de la misma en las Instituciones Educativas, el Asociado debe realizar la operacion
permanente de los equipos, velar por los cuidados, mantenimiento y recomendaciones del fabricante.
Asi mismo para la localidad de Sumapaz, el comedor debe contar con botellones de agua, en caso de
que exista una novedad con la misma; los costos de los botellones seran incluidos en el valor de cada
racion.

h. El Asociado debe realizar el andlisis de cloro residual in situ, con una frecuencia de dos veces al mes,
para estas mediciones el asociado procurara que no se realicen en el dia siguiente a los recesos tales
como fines de semana, puentes festivos y periodos de vacaciones con el fin de contar con resultados
que reflejen los parametros reales de operacion; en caso de contar con un resultado fuera de
especificacion, se debe reportar inmediatamente a la Interventoria y a la SED, para lo cual el Asociado
podra implementar lo estipulado en la resolucion 2115 de 2007, articulo 9, numeral 2, parrafo 2:
“Cuando se utilice un desinfectante diferente al cloro o cualquiera de las formulaciones o sustancias
que utilicen compuestos distintos para desinfectar el agua para consumo humano, los valores
aceptables para el residual correspondiente u otras consideraciones al respecto, seran los reconocidos
por la Organizacion Mundial de la Salud y adoptados por el Ministerio de la Proteccién Social, quien
tendra en cuenta el respectivo concepto toxicoldgico del producto para expedir el concepto técnico”.
El consolidado de todos los andlisis realizados se deben entregar a la SED cada mes.

Con el fin de mitigar el impacto de las contingencias por resultados no conformes de cloro residual in situ, se
podra realizar el intercambio de componentes como jugo pasteurizado industrializado y verdura caliente, asi
como el lavado de manos y superficies con los productos aprobados que no requieran enjuague o el uso de
botellones de agua.

Para el caso de los tanques de almacenamiento de agua potable en las cocinas méviles y en los comedores en
los que estos tanques sean de uso exclusivo para la operacion, el Asociado debera incorporar a su programa
de mantenimiento el lavado y desinfeccion de estos de acuerdo con la normatividad sanitaria vigente.

54.2.  PROGRAMA DE CAPACITACION A PERSONAL MANIPULADOR

El Asociado debe entregar a la Interventoria al inicio de la ejecucion el plan de capacitacion contintio acordado
en la resolucién 2674 de 2013, Resolucion 666 de 2020, Resolucién 675 de 2020, Resolucién 748 de 2020 y
las demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, en educacién sanitaria y manipulacién de
alimentos en el que se incluya: objetivo general, objetivos especificos, actividades, cronograma, tematicas a
desarrollar y metodologia con el fin de hacer su efectivo seguimiento.

5.4.3. PROGRAMA DE CONTROL DE PROVEEDORES

El Asociado debe garantizar un programa escrito que detalle los aspectos y criterios de evaluacion y aceptacion
de proveedores, las especificaciones de calidad, criterios de aceptacion y rechazo de las materias primas e
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insumos, condiciones de recibo, almacenamiento, uso y sus controles de calidad, caracterizacién de materias
primas e insumos, asi como la rotacidn de las misma mediante el sistema PVPS (Primeros en Vencer Primeros
en Salir), requisitos de rotulado de acuerdo con la reglamentacion sanitaria vigente que aplique (Resoluciones
5109 de 2005 y 333 de 2011, las normas que las modifiquen o sustituyan), asi como el seguimiento de los
mismos.

5.44. PROGRAMA DE SOPORTE Y MONITOREO DE EQUIPOS

En el desarrollo del objeto del convenio, la SED entregara para su uso los bienes de cualquier tipo, el Asociado
deberé responder por su cuidado y buen uso, por el tiempo que los tenga a su cargo y los retornaré al finalizar
el plazo contractual, garantizando su sostenibilidad y uso para los programas de alimentacién escolar en la
modalidad de SIDAE y SIAT, teniendo en cuenta las condiciones de entrega inicial, el desgaste normal por uso
y la vida Util de estos.

En desarrollo de las actividades de soporte y monitoreo, el Asociado debera presentar y ejecutar un plan de
mantenimiento preventivo requerido para el buen funcionamiento de los equipos utilizados en el comedor
escolar y para la operacion del SIAT, que permitan la continuidad en el servicio. Teniendo en cuenta que el
propdsito primordial es la correcta operacion del PAE, el Asociado debera incorporar en dicho plan, todos los
elementos e instrumentos de relevancia para la operacion, tales como empotrados, equipos de gas, equipos,
sistemas de tratamiento de agua e instalaciones interiores de servicio de gas.

5.4.5. PROGRAMA DE CALIBRACION E INSTRUMENTOS DE MEDICION

El Asociado debe demostrar que cuenta con un laboratorio acreditado para ejecutar la vigilancia y confiabilidad
de las mediciones de los equipos patrén, en cuanto a magnitudes en masa y temperatura. Se debe entregar a
la Interventoria al inicio de la ejecucién la fotocopia del certificado de calibracion de los equipos patron vigente.

Durante la ejecucién del presente convenio, el Asociado debera realizar el proceso de verificacion y calibracién
a los equipos como basculas y grameras suministrados por la SED en los comedores escolares, posterior a
esto debera entregar a la interventoria copia del certificado que emita la empresa acreditada.

54.6. LABORATORIO PARA LA VERIFICACION DE LA CALIDAD

El laboratorio contratado por el Asociado debe cumplir con la resolucién 1619 de 2015 (o las demas normas
que la modifiquen, sustituyan o reemplacen), “Por la cual establece el Sistema de Gestion de la Red Nacional
de Laboratorios en los ejes estratégicos de Vigilancia en Salud Publica y de Gestién de Calidad”. Asi mismo,
se debe presentar el formato de autoevaluacion de estandares de calidad del Invima.

Debe informar en los resultados siempre la TECNICA DE ANALISIS, METODOLOGIA, asi como la NORMA
UTILIZADA (estas técnicas deberan ser normalizadas por entes Nacionales o Internacionales validados), no se
permiten métodos de analisis propios o modificados que no cuenten con su debida validacion segun ISO
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17025/2005; los soportes de visita del ente de control deben ser entregados a la interventoria al inicio de la
ejecucion, y deben ser actualizados en caso de requerirse.

5.4.7. PLAN DE MUESTREO

El Asociado debe cumplir con el plan de muestreo establecido para la ejecucién del presente anexo, que
contemple actividades de verificacion de la calidad mediante toma y analisis de muestras de toda la operacién,
incluidas, superficies, equipos, utensilios, manipuladores, ambientes, materias primas procesadas, alimentos
terminados y agua; asi como el cronograma de muestreo respectivo al cual se debe dar cumplimiento, de tal
forma que cada comedor tenga dos analisis completos, en la vigencia del convenio.

Dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes a la suscripcion del acta de inicio, el Asociado deberé entregar a
la Interventoria el plan de muestreo de alimentos, aguas, superficies, manos de los operarios, ambientes,
materias primas procesadas y alimentos terminados. La Interventoria hara la respectiva verificacién y
seguimiento al mismo.

Las materias primas y el producto terminado suministrado por el Asociado deben cumplir con las
especificaciones microbiolégicas establecidas en las normas vigentes para alimentos. Los resultados deberan
encontrarse dentro de los rangos aceptados para cada indicador, de acuerdo con la tabla 12 y la legislacion
vigente. Debera reportarse tanto el valor obtenido por el alimento como el valor de referencia para cada una de
las pruebas.

Nota: Los analisis microbiol6gicos de ambientes se manejaran como una novedad y el Asociado debe presentar
un plan de mejora cuando aplique. En este sentido, si es clasificado por novedades con la infraestructura,
equipos se comunicara a la SED para la gestion correspondiente.

Los documentos con esta informacion deben estar disponibles en cualquier momento para revisidn y evaluacién
por parte de la Interventoria. A continuacion, se establece el Plan General de Operacion para la realizacién de
la toma de Muestras Microbioldgicas en la que se especifica el tipo de anlisis, la descripcién y frecuencia.

5.4.7.1. ANALISIS MICROBIOLOGICO

Tabla 12. Plan General Toma de Muestras Microbiologicas

TIPO DE :
ANALISIS DESCRIPCION OBSERVACIONES
Equipos, utensilios y menaje, canastilla de
almacenamiento de menaje, procesador de - .
. . ) ; ) o Las superficies se rotaran, de tal
Superficies alimentos, cuchillas de licuadoras (Si aplica),
o . manera que en el total de muestreos
limpias y mantenedores de temperatura (Cocinas .
: - . cada una de ellas presente el mismo
desinfectadas. moviles, CCT), tabla de corte, mesdn de .
. . ] 9 porcentaje.
alistamiento, meson de preparacion y
boquillas de puntos de hidratacion.
Certificado médico que especifique que el El Asociado garantizara que el personal
Personal . . . . . o
. personal manipulador es apto para manipular | manipulador tiene dicho certificado
Manipulador de . )
alimentos. vigente.
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TIPO DE .
ANALISIS DESCRIPCION OBSERVACIONES
Allmclanto§ de todas *Frotis de manos limpias y desinfectadas.
as areas.

*NOTA: Se tomaran muestras de laboratorio en todos los comedores dos veces durante el convenio, repartidos
equitativamente mes a mes. Las manos y superficies se tomaran dos anélisis por cada comedor de acuerdo a
la premisa anterior.

TIPO DE ANALISIS DESCRIPCION OBSERVACIONES
Laqteos, y gtros Almacenado
derivados lacteos,
. preparado
postres lacteos
Almacenado .
Huevo preparado Se realizara una toma de producto mensual
por grupo intercalando mes a mes si es
Carnes derivados y Almacenado almacenado o preparado.
carnicos preparado
Quesos (fipo Almacenado
mozzarella, doble .
. manipulado
crema, queso petit)
. Almacenado
Pulpas y Néctares
preparado
Ensaladas / Fruta
/Jugos de fruta (Si Se realizara una toma de producto mensual
aplica en el comedor preparado por grupo intercalando mes a mes si es
. escolar) almacenado o preparado.
Materias )
Primas/Producto | Producto de panaderia | Almacenado - Para el caso de los Sanduches de
terminado cony sin relleno. manipulado contingencia prolongada, la muestra se
Sanduches de tomara en la planta del proveedor.
contingencia Preparado
prolongada

Se realizara una toma de producto trimestral.
Postres no lacteos Almacenado No se podra repetir el mismo producto  en
forma consecutiva en el cronograma.

Se realizara una toma de producto, durante la
ejecucion del convenio. En caso de que se

Almacenado presenten varios proveedores para este
alimento, en el muestreo se deberan realizar
las tomas a todos los proveedores.

Mani y alimentos que
lo contengan
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TIPO DE ANALISIS

Agua envasada en
diferentes
presentaciones

Agua Potable

Agua filtrada

(Incluye puntos de hidratacién y sistemas de

filtrado en Sumapaz y Destino)

ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

DESCRIPCION

Almacenado

Llave de
suministro

Llave de
suministro

OBSERVACIONES

En cada trimestre se tomara muestra en 3
comedores. Cada trimestre se rotara los
comedores. En caso de que se presenten
varios proveedores para este alimento, en el
muestreo trimestral se debera realizar la toma
a todos los proveedores.

Toma de muestra semestral en cada comedor
escolar directamente de las llaves. Deberan
rotarse los puntos de toma.

El Asociado debe realizar el analisis in situ, en
caso de contar con un resultado fuera de
especificacion, se debe reportar
inmediatamente a la Interventoria y a la SED
de acuerdo con el instrumento establecido.

El consolidado de todos los andlisis
realizados se deben entregar a la SED cada
mes.

Toma de muestra semestral en cada comedor
escolar directamente de las llaves. Deberan
rotarse los puntos de toma.

El Asociado debe realizar el analisis in situ, en
caso de contar con un resultado fuera de
especificacion, se debe reportar
inmediatamente a la Interventoria y a la SED
de acuerdo con el instrumento establecido.

El consolidado de todos los andlisis
realizados se deben entregar a la SED cada
mes.

NOTA: Se tomaran muestras de laboratorio en todos los comedores dos veces durante el convenio,

repartidos equitativamente mes a mes.

Para todos los jugos preparados a partir de pulpas de frutas, se evaluara segun lo descrito en la Tabla No
2 de requisitos microbiologicos de zumos de la resolucion 3929 de 2013.

Nota: La verificacion de parametros microbioldgicos y fisico quimicos seran evaluados por la Interventoria

conforme lo estipulado en el presente anexo.
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5.4.7.2. PARAMETROS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

La Secretaria de Educacion del Distrito establece los siguientes parametros con el fin de realizar la
verificacion del programa de limpieza y desinfeccion de superficies y el control adecuado de las manos de
los manipuladores de alimentos de acuerdo al procedimiento establecido por cada Asociado.

Tabla 13. Paréametros Condiciones Higiénico Sanitarias

, LIMITES MICROBIOLOGICOS
ANALISIS . " .
Frotis de manos limpias y desinfectadas
PARAMETROS Coliformes totales | Coliformes Fecales Staphy Iococcggsaiwttil\cgus coagulasa
.AnaI.|5|s , <10 UFC/ manos | <10 UFC/ manos <100 UFC/ manos
Microbiologia
Frotis de superficies limpias y desinfectadas
Parametros Coliformes Coliformes Recuento Mohos y Levaduras
Totales Fecales
<10 UFC/

Andlisis Microbiologia | superficie <10 UFC/superficie | <10 UFC/ superficie

Nota: Los resultados de mohos y levaduras en el andlisis de frotis de superficie, se debe reportar de manera
independiente, a fin de realizar el seguimiento y los planes de accion necesarios. El Asociado debe realizar
seguimiento en el plan de muestreo y a los resultados de los anélisis de superficies y manos.

La Interventoria realizara la verificacion correspondiente a los parametros microbiolégicos y condiciones
higiénicos sanitarias evaluados y en caso de que el resultado no cumpla con los parametros establecidos en el
marco de la legislacion vigente y del presente anexo, se tratard como una novedad y el Asociado debe realizar
un plan de mejoramiento, el cual debera ser entregado a la interventoria del PAE, en un plazo maximo de 15
dias calendario dicho plan estara bajo seguimiento en las mesas técnicas de calidad.

5.4.7.3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS ESPECIFICOS

Tabla 14. Anélisis microbiologicos especificos

DESCRIPCION ANALISIS FRECUENCIA
Una vez durante la vigencia del convenio,
Productos UHT Prueba de esterilidad. cubriendo la totalidad de productos vy
proveedores.
* Carnes crudas Normatividad vigente Bimestral
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DESCRIPCION ANALISIS FRECUENCIA

L . Bimestral: Se debe realizar a todos los quesos
Normatividad vigente y

Quesos o cubriendo todos los proveedores y los alimentos
Listeria monocytogenes
que lo contengan
Huevo liquido
pasteurizado / Huevo en | Salmonella Sp Trimestral
cascara

una vez durante la vigencia del convenio,
Aflatoxinas cubriendo la totalidad de productos y
proveedores.

Soya, Mani y alimentos
que lo contengan

Semestral cubriendo la totalidad de productos y

Arepa Bacillus cereus
proveedores.

Nota: El Asociado debera garantizar con su proveedor el muestreo y resultados de los analisis microbiol6gicos
especificos de los productos programados para ser entregados durante el periodo evaluado. En caso de que el
proveedor no los realice o suministre los resultados, el Asociado se hara responsable de llevar a cabo el
muestreo acorde con la frecuencia establecida. La Interventoria verificard su cumplimiento.

*El Asociado debe solicitar los certificados microbioldgicos de Listeria monocytogenes a todos los proveedores
de carnes crudas, la Interventoria realizara el seguimiento documental al cumplimiento de esta obligacion.

Para un mayor control epidemioldgico por parte de la SED, teniendo en cuenta las condiciones del producto, se
acuerda realizar a manera de seguimiento, analisis de deteccién de microorganismos patégenos sefialados en
el cuadro denominado “analisis microorganismos especificos”, con el fin de propender por la calidad e inocuidad
de los alimentos. En caso de detectarse la presencia de los mismos, se dara aplicacién a la clausula relativa a
los planes de mejoramiento contemplada en la minuta del convenio.

Los andlisis microbiolégicos de rutina, realizados tanto por el Asociado como por la Interventoria, para la
verificacion de condiciones microbiolégicas de los alimentos, deben realizarse de acuerdo a la naturaleza del
producto y alineados a la normatividad legal vigente.

En el evento de alertas por presuntas Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs), los anélisis
microbiolégicos que se le realicen a los alimentos deben estar alineados a la naturaleza del producto y a la
legislacién vigente para el andlisis de posibles patdgenos; la presencia de un posible patdgeno, debe estar
contemplado dentro de la legislacion vigente para el alimento analizado y el resultado debera compararse con
los rangos establecidos para cada indicador, de acuerdo a la legislacion vigente. Debera reportarse tanto el
valor obtenido por el alimento, como el valor de referencia enmarcado en la legislacion, para cada una de las
pruebas.

El Asociado reportara por intermedio de los laboratorios contratados por cada uno de los entes, los resultados
microbioldgicos bajo los cuales se realizo el respectivo analisis, de acuerdo a la naturaleza del producto, citando
las normas que estén acordes a la naturaleza de los alimentos.

Adicionalmente, el Asociado debe realizar analisis fisicoquimico de grasa a la carne de res molida cruda, cada
vez que se entregue en el ciclo de desayunos y en el ciclo de almuerzos. El Asociado podré realizar este analisis
en cualquiera de las modalidades de entrega, las cuales deberéan rotarse para cada analisis.
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Para los muestreos de los laboratorios contratados por la firma de Interventoria del PAE correspondientes a la
modalidad SIAT sedes, se tendra en cuenta el rutero allegado por el Asociado, en el cual la zonificacion se
realiza de acuerdo con la localidad en donde se encuentre ubicada la sede mas no los centros de produccién;
teniendo en cuenta lo anterior, las muestras de alimentos para anélisis de laboratorio, se tomaran de acuerdo
a la siguiente distribucion de las Localidades de Bogotéa (teniendo en cuenta la localizacidn de las sedes):

ZO1NA Usaquén | Suba | Engativa | Fontibén Bi:ggz Chapinero | Teusaquillo | Santafé | Candelaria | Martires
ZONA Kennedv  Bosa Ciudad Tuniuelito Rafael Antonio Usme Puente San
2 y Bolivar J Uribe Narifio Aranda | Cristobal

5.4.7.4. CONTRA MUESTRAS

El Asociado debera tomar en la Institucion Educativa y a diario como minimo cuatro muestras de referencia 100
g. de las preparaciones relacionadas para el desayuno y almuerzo, las muestras deberan
congelarse/refrigerarse durante 72 horas y quedaran bajo la custodia del Asociado. En caso de requerir analisis,
se deben disponer para la Interventoria como para la SED.

DESAYUNO

¢ Alimento proteico (queso, huevo, carne y pollo, etc.).
e Bebida con leche (chocolate, colada, bebida achocolatada, arroz con leche, etc.).

ALMUERZO

¢ Alimento proteico (carne de res y cerdo, pollo, pescado, etc.) Ensalada, Jugo de fruta (maracuya, lulo,
mora, tomate de arbol efc.)

e Algun tipo de salsas elaboradas con leche, se tomaréa la muestra de la preparacién completa.

Nota: Si la preparacion lleva dentro de sus ingredientes, productos de alto riesgo como leche, crema de leche,
mayonesa, huevo, entre otros, es necesario tomar la contra muestra de esta preparacion.

Nota: Para optimizar el proceso de toma de muestras de los alimentos entregados en el proyecto, el Asociado
debe permitir el ingreso oportuno del laboratorio de analisis de alimentos contratado por la Interventoria del
PAE a los comedores escolares y a las plantas de alimentos de los proveedores de menu contingencia. En caso
de presentarse novedades en la toma de muestras, la Interventoria tomara las acciones correspondientes.

5.5. CONCEPTOS SANITARIOS

a) Durante la ejecucion, la interventoria puede solicitar en cualquier momento al Asociado copia de
la ultima acta de visita de la autoridad sanitaria de las plantas de los proveedores (Fabricantes de

97



ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTAD.C.
EDUCACION

ANEXO TECNICO
SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

Secretaria de Educacion

los productos o materias primas, o bodegas de almacenamiento), las que deben reportar concepto
higiénico sanitario favorable o favorable con observaciones.

A los 30 dias calendario de la ejecucion, el Asociado debe entregar a la Interventoria el ultimo
concepto sanitario de la(s) bodega(s) y/o empresas productoras de alimentos, con un tiempo de
expedicién no superior a doce (12) meses. En caso de superar el tiempo establecido se debe
adjuntar la solicitud de visita de la autoridad sanitaria competente, sin perjuicio que este concepto
sea solicitado posteriormente por la interventoria. Para los casos en los cuales los conceptos
sanitarios de los proveedores superen los 12 meses, y su clasificacién de riesgo epidemioldgico
sea mediana o baja, el Asociado debera solicitar aprobacion a la SED en mesa técnica de calidad.
Los vehiculos transportadores de alimentos que apliquen deben tener concepto técnico sanitario
vigente FAVORABLE, segun los alimentos que se pretende transportar. Para el caso de transporte
de carnes se debe dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 39 del decreto 1500 de 2007
del Ministerio de la Proteccidn Social, y articulo 131 de la resolucion 240 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccién Social.

Con el fin de contar con un canal de comunicacion que permita conocer y atender las exigencias
higiénico sanitarias, relacionada con infraestructura de las visitas generadas por la Secretaria de
Salud, el Asociado debe remitir las actas de visitas de Inspeccion, vigilancia y control de los
comedores escolares emitidas por la autoridad sanitaria enviadas a la Secretaria de Educacion en
medio fisico 0 magnético en un tiempo no superior a 8 dias después de recibida el acta. Es
importante que la remision de esta ya sea por oficio 0 medio magnético, se realice la trascripcién
de las exigencias.

5.6. REGISTROS SANITARIOS, PERMISO SANITARIO Y/O NOTIFICACION SANITARIA

Estos corresponden a los documentos expedidos por la autoridad sanitaria competente, mediante el cual se
autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e Importar un alimento con destino al consumo

humano.

Teniendo en
VIGILANCIA

cuenta la reglamentacion sanitaria vigente, especialmente la resolucién 2674 de 2013, Titulo Il
Y CONTROL Capitulo | Registro sanitario, permiso sanitario y notificacién sanitaria, Articulo 37, el

Asociado debera garantizar que todos los alimentos y/o materias primas utilizadas cuente con su respectivo
Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria, segun su clasificacion de riesgo en salud publica,

Resolucién 7

e Los

19 de 2015. Se exceptuan de este requerimiento los siguientes alimentos:

alimentos naturales que no sean sometidos a ningin proceso de ftransformacion, tales como

granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

e Los

alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos a

ningun proceso de transformacion.

e Los

alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizaciéon exclusiva por la

industria y el sector gastronémico en la elaboracion de alimentos y preparacion de comidas.

El Asociado debe cumplir con los siguientes aspectos:

a)

Al inicio de la ejecucidn, el Asociado debe entregar los registros sanitarios, permisos sanitarios o
notificacion sanitaria de los alimentos utilizados en el suministro de la minuta patron y menu de
contingencia (Para los que aplican de acuerdo a lo establecido en la normatividad sanitaria
vigente). Los documentos deben ser entregados de manera ordenada por el Asociado a la

98



ey ANEXO TECNICO

soucaciy SERVICIOS INTEGRALES DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

Secretaria de Educacion

interventoria, en medio magnético y/o en reunidn conjunta Interventoria, Asociado y SED, para
ser revisados por la Interventoria o en su ausencia por la Direccion de Bienestar Estudiantil de la
SED. Es importante que no se entregue documentacion de alimentos que no son utilizados en las
preparaciones en los comedores escolares.

b) Si la informacién consignada en los registros sanitarios, permisos sanitarios 0 notificacién
sanitaria, no coincide con la reportada en la ficha técnica, esta debe ser ajustada de acuerdo a la
verificacion y requerimiento de la interventoria.

c) Los alimentos procesados y materias primas empleadas en la operacion que lo requieran, estan
sujetas a cumplir con el rotulado de alimentos segun la normatividad sanitaria vigente Resolucion
5109 de 2005 y Resolucién 333 de 2011.

5.7. COMPONENTE AMBIENTAL

5.7.1.  PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

La formulacién e implementacion del Plan de Manejo Ambiental, abarcara 30 comedores de las modalidades
cocina movil y urbano, para lo cual el asociado debera disponer de tres (3) profesionales de campo y un (1)
lider para la ejecucion de las actividades ambientales. (Ver tabla talento humano componente ambiental
SIDAE).

El Asociado debera presentar en los (45) dias calendario posterior a la firma del acta de inicio del convenio, un
Plan de Manejo Ambiental (PMA), que garantice la identificacidn, valoracion y gestiéon de los impactos
ambientales que se generen en la operacién regular de los 30 comedores escolares.

El PMA presentado por el Asociado debera implementarse en cada uno de los 30 comedores, una vez este sea
aprobado por la interventoria y la SED, y debera reportar mediante un informe mensual los entregables
(indicadores o método de verificacion, asi como la evidencia del cumplimiento de las actividades propuestas en
las fichas de manejo) a la interventoria para revisidn y aprobacién documental.

5.7.1.1. SELECCION DE LOS COMEDORES ESCOLARES PMA.

Los comedores escolares seleccionados para la implementacion del Plan de Manejo Ambiental deberan
representar la generalidad de todos los comedores escolares, de modo que, representen y permitan obtener
informacién general de la operacion, para esto se deberan seleccionar los comedores que cumplan con alguno
de los siguientes criterios.

Tabla 15 Criterio de seleccion comedores PMA

Criterio Descripcion
Numero de servicios Hasta 500
De 501- 1500

De 1501 - 2000
De 2001 - 3000

Centro de Produccién Si
No
Tipo de comedor Cocina movil

Comedor Urbano
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Tipo de equipamiento Nuevo
Antiguo

Nota: se debera privilegiar los comedores escolares que cuenten con medidores de servicios publicos
independientes para el comedor escolar.

5.7.1.2. CONTENIDO DEL PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

a.
b.
c.

g.
h.

Introduccién

Objetivos (general y especificos)

Informacién general (ubicacion, capacidad instalada, numero de servicios que atiende, equipos,
horarios, responsable de la operacién, procesos, tiempos de proceso)

Marco legal

Alcance

Linea base. (caracterizacion inicial de los comedores la cual debe describir las condiciones actuales
de los comedores en cuanto a produccién de residuos solidos organicos e inorganicos, produccién
AVU, produccién de grasas (frampa de grasas), emisiones, consumos, detergentes utilizados)
Metodologia (para la identificacion y valoracién de impactos)

Valoracion de impactos ambientales.

Fichas de manejo ambiental.

Con base en la evaluacion de los impactos ambientales se debera formular una ficha de manejo ambiental para
los impactos evaluados, las fichas deberan contener, al menos, los siguientes campos.

a.
b.

h.

Nombre de la ficha.

Objetivo (s). (Los objetivos propuestos deberan ser concretos y medibles cuantitativamente, deberan
responder a las necesidades reconocidas en la identificacion y valoracion de impactos y ser sujetos
de monitoreo y evaluacion)

Etapa de la operacién. Ejemplo: alistamiento, produccion, servicio, limpieza.

Impactos por controlar. Ejemplo: desperdicio de agua, generacion de residuos solidos organicos,
desperdicio de energia eléctrica, gas.

Medida a implementar: prevencién, correccion, mitigacion.

Acciones por desarrollar. (Daran cuenta de todas las actuaciones, actividades, capacitaciones u otras
disposiciones que se plantean para la medida implementada, cada accién debera describirse de
manera clara con su respectiva metodologia)

Indicadores o verificacidn. (Estos deberan permitir monitorear y evaluar la eficiencia y pertinencia de
las medidas formuladas, se prefieren mediciones en campo, facturas de servicios publicos, contadores
de trabajo de equipos)

Responsables de la ejecucion.

Cronograma.

Programas de gestion ambiental: debera contener, al menos, los siguientes programas de uso eficiente de
recursos, los cuales deberan ser implementados durante toda la operacion de los comedores.

oo o

Programa de uso eficiente de agua.
Programa uso eficiente de energia.
Programa uso eficiente de gas.
Programa de capacitacion ambiental.
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Nota: Todas las medidas formuladas y desarrolladas en el marco del PMA deben estar dentro del alcance del
asociado, en caso de caracterizar factores de impacto que correspondan a la SED o a las Instituciones
Educativas estas deberan ser informadas y recomendadas a la SED, sin embargo, en el alcance del PMA a
desarrollar sus metas, indicadores y seguimientos deben primar las acciones del asociado.

5.7.1.21.  Informe de reporte mensual PMA.

Para el reporte de los indicadores o verificaciones y evidencias de las actividades desarrolladas en el marco del
PMA, el asociado debera presentar mensualmente a la interventoria un informe que incluya los resultados y
anexos de las actividades realizadas en los comedores escolares. El cual debera tener la siguiente estructura:

a) Resumen ejecutivo.

b) Presentacion de resultados. (presentacion del desarrollo de los indicadores o verificaciones mensuales
e historicas)

c) Analisis de los resultados. (Indagacion profunda de los resultados obtenidos)

d) Conclusiones.

e) Recomendaciones

f)  Anexos. (evidencias de las actividades e indicadores)

Nota: La interventoria realizara la aprobacién documental de los objetivos e indicadores obtenidos y realizara
verificacion del cumplimiento de los cronogramas de actividades a desarrollar dentro del PMA, para lo cual
podra asistir a estas y solicitar informacion correspondiente a los cronogramas.

5.7.2. GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS

5.7.2.1. INFORME DE GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS

El Asociado debera garantizar la gestion de los residuos sdlidos organicos que se produzcan en todas las fases
de la operacién (alistamiento, servicio y descomide) de los comedores escolares urbanos. Para lo cual, debe
contar con un proveedor externo avalado por la autoridad ambiental competente, que realice y certifique las
actividades de recoleccién, tratamiento y aprovechamiento de los residuos solidos organicos que se generen
durante la operacién de los comedores, incluyendo las cocinas moviles.

En consideracion con lo anterior, el Asociado debe presentar un informe mensual que debe incluir los siguientes
aspectos:

Mes de ejecucion

Fechas de recoleccion del proveedor externo.

Listado de la relacién total de colegios.

Cantidad de residuos generados en kilogramos por comedor escolar.
Cantidad de residuos entregados al gestor externo

Certificado de aprovechamiento de los residuos solidos organicos.

N

En el momento en que no se relacione cantidad recolectada en uno o varios comedores, debe informar el motivo
para el respectivo seguimiento por parte de la interventoria.

El informe debe ser radicado a la interventoria y socializado en comité técnico de calidad, anexo al informe el
Asociado debera presentar en medio magnético (Excel) lo contemplado en el literal (d).
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5.7.2.2. MEDIDAS PARA LA ATENCION DE LA LEY 1990 DE 2019

Con ocasion de las medidas implementadas por la Secretaria de Educacién para atender lo establecido en la
ley 1990 de 2019, el asociado debera entregar, de manera mensual, una base de informacién en medio
magnético (Excel) que contenga las siguientes variables para el periodo de operacion.

DANE 12.

Nombre de la Institucién Educativa.

NUmero de mend.

Cantidad total de materia prima (Kg) utilizada para el dia.

NUmero de servicios (por tipo) del comedor por dia, en caso de que el comedor funcione como centro
de produccién debera incluir los servicios de la modalidad SIAT.

Cantidad de residuos solidos organicos (Kg) producidos en el alistamiento de la materia prima diaria.
Cantidad de residuos solidos organicos (Kg) provenientes del servicio diario.

Cantidad de residuos s6lidos organicos (Kg) provenientes del descomide diario.

Cantidad de residuos s6lidos organicos (Kg) provenientes de las bajas.

Una hoja dentro del mismo documento que consolide la misma informacion anterior de toda la
operacion diaria.

o O T QO
—_— == =

D

== Qb
= =

Nota: para efectos de lo anterior el Asociado debera disponer de una bascula para el pesaje de los residuos
sélidos organicos.

Nota: en caso de que algun comedor no reporte informacion en algun dia, se debera reportar el motivo por el
cual se presenta la novedad.

En el contexto de la corresponsabilidad que establece la ley 1990 de 2019 entre productores y consumidores
de alimentos para enfrentar el desperdicio de alimentos, el asociado debera presentar a los (15) dias calendario
posteriores a la firma del convenio, dos estrategias para la disminucion del desperdicio de alimentos desde su
competencia:

a) Programa de optimizacion de la produccion en la fase de almacenamiento y alistamiento de materia
prima.

b) Procedimiento para la ejecucion de las actividades de los facilitadores en dénde se evidencien medidas
para mejorar la asistencia, tiempo de comida, consumo de alimentos de los estudiantes y
retroalimentacion a los rectores del comportamiento del desperdicio generado por descomide en el
comedor escolar.

5.7.3. GESTION DE ACEITES VEGETALES USADOS (AVU)

El Asociado debera garantizar la correcta gestion del Aceite Vegetal Usado (AVU), dando cumplimiento al
acuerdo Distrital 634 de 2015. Para lo cual, debe presentar un protocolo para el manejo de AVU, diez (10) dias
calendario después de la entrada en vigor del convenio; el protocolo debe ser enviado a la interventoria del
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PAE para verificacion de la implementaciédn, el Asociado debe dejar copia de este en cada uno de los comedores
escolares.

En consideracion con lo anterior, el Asociado debe presentar un informe mensual el cual debe ser radicado a
la interventoria y socializado en comité técnico de calidad. El informe debe incluir los siguientes aspectos:

a) Mes de ejecucion.

b) Listado de la relacion total de colegios.

c) Fechas de recoleccion del proveedor externo.

d) Cantidad de Aceite Vegetal Usado generado por cada comedor escolar.

En el momento en que no se relacione cantidad recolectada en uno o varios comedores, debe informar el motivo
para el respectivo seguimiento.

Con relacion al acuerdo 634 de 2015, el Asociado debe realizar el registro ante la Secretaria Distrital de
Ambiente como generador de Aceite Vegetal Usado, asi como reportar cada trimestre a la autoridad ambiental
del Distrito Capital, la fecha y volumen entregado de Aceite Vegetal Usado, asi como la relaciéon de los
certificados emitidos por el transportador o gestor contratado para esta actividad, proveedor que debe estar
avalado por la autoridad ambiental competente.

El Asociado debera entregar a la SED una relacion de cada uno de los registros de AVU al inicio y final del
convenio, asi como soporte de los reportes trimestrales realizados ante la Secretaria de Ambiente. En el caso
de nuevos comedores el Asociado tendra 15 dias calendario para la inscripcion como generador de AVU y
enviara copia a la SED.

5.7.4. MANTENIMIENTO Y LAVADO DE CAMPANAS EXTRACTORAS Y TRAMPAS DE GRASAS

El Asociado debera presentar en los 15 dias calendario de entrada en vigor el convenio un cronograma de
actividades para la limpieza de trampas de grasas y campanas extractoras, asimismo, debera presentar un
informe de cada una de las actividades de la limpieza de trampas de grasa y campanas extractoras de cada
uno de los comedores escolares de acuerdo con la frecuencia de limpieza de dichas areas y equipos
establecidas en el cronograma, en el cual incluya:

Fecha de lavado de trampa de grasa

Fecha de limpieza de campana extractora

Listado de la relacién total de colegios y volumen de residuos retirados
Procedimiento

Insumos y fichas técnicas utilizados

Sondeo de sifdn en caso de que aplique

Evidencias fotograficas

Certificado de la actividad de limpieza y/o lavado realizada por sede educativa
Certificado de disposicion final de los residuos.

= = —_—— = =

El certificado de gestion de los residuos retirados de las trampas de grasas y campanas extractoras pueden
estar incluidos en el informe de gestion de residuos sdlidos orgénicos, siempre y cuando, se discrimine y
relacione diferenciadamente de los residuos solidos organicos generados durante la operacion del comedor. El
informe debe ser radicado a la interventoria y socializado en comité técnico de calidad.
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5.7.5. GESTION AMBIENTAL DE LA MODALIDAD DE SERVICIOS INTEGRALES DE ALMUERZOS
TRANSPORTADOS

El Asociado debe presentar en la mesa técnica de calidad a los (30) dias calendario de la firma del acta de
inicio, un plan de manejo ambiental para la recoleccion y disposicién final de los recipientes o contenedores y
demas residuos inorganicos generados en la operacion del Servicio Integral de Almuerzos Transportados
(SIAT), con el fin de presentar opciones para el aprovechamiento de los residuos.

Una vez se tenga el aval de la mesa de calidad, el Asociado debera socializar el Plan de Manejo Ambiental con
las Instituciones Educativas, de manera que, estas puedan realizar la implementacion o integracion del PMA a
sus Proyectos Ambientales Escolares.

El Asociado debera presentar a los 60 dias calendario de la firma del acta de inicio un estudio de factibilidad
técnica, financiera y operacional para la inclusién de empaques y utensilios de un solo uso (cuchara)
biodegradables para la modalidad (SIAT), el estudio debera incluir un anélisis de costo beneficio, analisis de
riesgos y recomendaciones.

5.7.6. GESTION AMBIENTAL DE VEHICULOS - SIAT

En el segundo trimestre de ejecucidn, el Asociado podra presentar a la Interventoria la gestién ambiental de los
vehiculos con la siguiente informacién:

Requisito Norma aplicable Titulo

"Por la cual se expide el codigo nacional de
Ley 769 de 2002 | transito terrestre y se dictan ofras
disposiciones"
"Por la cual se establecen las condiciones
minimas que deben cumplir los centros de
Resolucion 3500 | diagnéstico automotor para realizar las
de 2005 revisiones técnico - mecanicas y de gases
de los vehiculos automotores que transiten
por el territorio nacional”
"Por la cual se modifica parcialmente la
resolucion 003500 de noviembre 21 de
2005, por la cual se establecen las
Resolucion 2200 | condiciones minimas que deben cumplir los
de 2006 centros de diagndstico automotor para
realizar las revisiones técnico - mecanicas y
de gases de los vehiculos automotores que
transitan por el territorio nacional"

Certificado de revision tecno mecanica y de
gases vigente de todos los vehiculos que
sean usados para el transporte del menu de
contingencia (refrigerios)
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Requisito Norma aplicable Titulo

Soporte del cambio de aceite para los

vehiculos que operan dentro del PAE,

donde se relacione la certificacion del

establecimiento donde se realiza el cambio A Resoluciéon 1188
de aceite que adjunte la autorizaciéon de ' de 2003

este como acopiador primario, la placa del

vehiculo y la fecha del cambio de aceite en

el establecimiento autorizado.

"Por la cual se adopta el manual de normas
y procedimientos para la gestién de aceites
usados en el Distrito Capital" Art: 5

"Por la cual se establecen los Sistemas de
Resolucién 1326  Recoleccidn Selectiva y Gestion Ambiental
de 2017 de Llantas Usadas y se dictan otras
disposiciones" Art: 18
El Asociado deberéd presentar la documentaciéon debidamente organizada y el listado total de vehiculos
utilizados para la operacion SIAT.

Soporte de entrega o retorno de las llantas
usadas a los puntos establecidos por los
productores de llantas

557 MANUAL DE BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN COCINAS

El Asociado debera entregar al término del primer trimestre de operacién a la SED un manual de Buenas
Practicas Ambientales en cocina. El manual sera el resultado de la identificacién y evaluacion de impactos
ambientales realizada en el PMA, asi como de las fichas de manejo ambiental y los programas de uso racional
de recursos. El manual debera estar encaminado a documentar y fomentar todas las practicas de sostenibilidad
ambiental implementadas en los comedores. EI manual debera ser socializado con el personal encargado de
la operacidn del programa y su conocimiento sera requisito para el ingreso de personal nuevo a los comedores.

6. COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE/SIAT

6.1. JUSTIFICACION

En el capitulo lll de la Resolucion 685 de abril 19 de 2018, por la cual se reglamenta el Programa de
Alimentacién Escolar (PAE) del Distrito Capital, se describe el proposito de fortalecer y promover Estilos de
Vida Saludable (EVS) con énfasis en alimentacion, nutricion y actividad fisica, las instituciones educativas con
matricula oficial podran articular en su proyecto educativo institucional PEI, acciones de caracter educativo, que
articulen los proyectos transversales con el PAE y contemplen la participacion de estudiantes, padres de familia,
acudientes, docentes y personal administrativo. De esta manera, la Estrategia Integral de Promocién de
Bienestar Estudiantil (EIPBE), con su linea pedagdgica de EVS (promocion de la alimentacién saludable y de
la actividad fisica), cuyo objetivo es promover el desarrollo y apropiacién de conocimientos, habilidades y
actitudes en la comunidad educativa para que tomen decisiones pertinentes frente a su salud, su crecimiento y
su proyecto de vida, brinda apoyo al PAE con la propuesta y el componente pedagdgico que aporte al bienestar
individual y al colectivo en las instituciones educativas del distrito. Asimismo, el Articulo 16 describe en acciones
complementarias a todos los actores, publicos y privados que de manera directa o indirecta estén relacionados
con el PAE, que pueden desarrollar acciones que contribuyan a la promocién de EVS, con énfasis en
alimentacion, nutricion y actividad fisica, en coordinacién con la Direccion de Bienestar Estudiantil de la
Secretaria de Educacion del Distrito.
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En consonancia con lo anterior, la Organizacion Mundial de la Salud hace un llamado a gobiernos, asociados
internacionales, al sector publico, privado, académico y a la sociedad civil para que actuen a nivel mundial,
regional y local con el fin de promover la alimentacion sana y la actividad fisica (Organizacion Mundial de la
Salud, 2004). Entre los principales factores de riesgo para las enfermedades cronicas no transmisibles, como
la hipertensién arterial, la enfermedad coronaria y cerebrovascular, la obesidad, la diabetes tipo 2 y el cancer,
encontramos los habitos de vida, en especial los bajos niveles de actividad fisica, comportamientos sedentarios,
la alimentacién no saludable y el consumo de sustancias psicoactivas, que influyen directamente en la
adquisicién de las mismas (Ministerio de la Proteccién Social, Departamento Administrativo del Deporte, la
Recreacion, la Actividad Fisica y el Aprovechamiento del Tiempo Libre — COLDEPORTES, 2011). Otras
consideraciones a tener en cuenta son los resultados obtenidos en la Encuesta Nacional de la Situacién
Nutricional (ENSIN, 2015), la cual expone cifras alarmantes sobre el desarrollo de las nifias, nifios y
adolescentes, entre las que se destacan el retraso en talla en escolares (5-12 afios), el cual disminuy6 a 7,4%
en 2015 en relacidn al 9,1% en el 2010. En adolescentes (13-17 afios) las cifras fueron 9,7% en 2015,
comparado con 11,5% en 2010. El exceso de peso en los escolares tuvo un incremento de 24,4% en relacion
al 18,8% en 2010 y en adolescentes 17,9% en relacién al 15,5% en 2010. En otras palabras, uno de cada cuatro
escolares y uno de cada 5 adolescentes presentan exceso de peso. Solo el 31,3% de la poblacién escolar
cumple con las recomendaciones mundiales de actividad fisica, mientras que para los adolescentes esta cifra
disminuye al 13,4%. El 67,6% de los escolares y el 76,6% de los adolescentes reportan tiempo excesivo frente
a pantallas, es decir, aquel dedicado a actividades sedentarias como ver TV o jugar con videojuegos mas de
dos horas al dia. Esto afecta a siete de cada diez nifios en edad escolar de areas urbanas, frente a cinco de
cada diez de zonas rurales. Ocho de cada diez adolescentes permanecen mas de dos horas frente a una
pantalla, en especial entre quienes viven en areas urbanas y aquellos con ingresos medios y altos. En cuanto
a actividad fisica, tan solo el 31,1% de escolares y el 13,4% de los adolescentes cumplen con las
recomendaciones mundiales de actividad fisica (60 minutos de actividad fisica diaria). Esta situacion expuesta
es alarmante, y nos obliga a intervenir a través de la promocién de EVS, lo cual involucra diversos factores
individuales, interpersonales, ambientales y politicos que determinan su practica; por lo tanto, el PAE debe ser
abordado desde diversos enfoques enmarcados en una visién pedagogica de formacién integral, tal como es
el proposito de la Estrategia Integral de Promocion del Bienestar Estudiantil.

Por ofra parte, se ha demostrado que la salud es el resultado de la interaccion del individuo con su medio social,
ambiental y politico y estd determinada por aspectos bioldgicos, psicologicos y sociales, que a su vez genera
niveles de bienestar fisico, mental y social. Por lo tanto, es necesario considerar que la salud es un continuo
que se va construyendo a lo largo de toda la vida (Ministerio de la Proteccion Social, Departamento
Administrativo del Deporte, la Recreacién, la Actividad Fisica y el Aprovechamiento del Tiempo Libre —
COLDEPORTES, 2011), y que comienza en la funcién que desde temprana edad cumplen los padres; esto es,
al ayudar a desarrollar en los nifios sus preferencias alimentarias adecuadas, ofreciendo una variedad de
alimentos saludables, promoviendo un ambiente relajado durante las comidas y reconociendo la capacidad del
nifio para autorregular su consumo de acuerdo con sus necesidades fisioldgicas. Adicionalmente, los estudios
sugieren la importancia de incentivar las comidas familiares pues se ha encontrado que estan asociadas con
patrones alimenticios saludables; sin embargo, se sugiere que estas se hagan en un ambiente adecuado donde
no esté encendida la television al mismo tiempo que se come, pues esto puede mitigar el efecto positivo. Aunque
los mecanismos exactos aun no se han dilucidado, comer juntos permite el modelaje de las practicas de
alimentacion, es predictivo de la conexion de la familia y, presumiblemente, facilita la comunicacioén.

Atodo el proceso anterior, de promover y fortalecer Estilos de Vida Saludable se articula el escenario de Servicio
Social Estudiantil Obligatorio (SSEO), cuyo propdésito es contribuir a la formacién social y cultural del estudiante
‘a través de proyectos pedagogicos tendientes al desarrollo de valores, especialmente, la solidaridad, la
participacion, la proteccion, conservacion y mejoramiento del ambiente y la dignidad y sentido del trabajo y del
tiempo libre” (Resolucion 4210 de 1996, Ministerio de Educacion Nacional); su organizacion y estructura estan
definidos en la Ley 115 de 1994, el Decreto 1860 de 1994, la Resolucion del Ministerio de Educacion Nacional
4210 de 1996 y el Decreto 1075 de 2015, y en su funcionamiento participan, por lo general, entidades que,
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aliadas con las instituciones educativas, ofertan cupos para que los estudiantes de la educacién media realicen
actividades para el uso del tiempo libre, para el cuidado del medio ambiente, la formacién para la ciudadania,
entre otras. Esto implica, generar herramientas para que los espacios del servicio social contribuyan a que los
estudiantes exploren la oferta de programas técnicos, tecnolégicos, universitarios y de formacion para el trabajo
y el desarrollo humano, conozcan las dinamicas y la estructura del mundo del+ trabajo y las ocupaciones, y se
generen procesos de autoconocimiento, de reconocimiento de intereses, aptitudes y habilidades que
contribuyan a la toma informada de decisiones. Por tal razon, se incluye la alfabetizacién alimentaria como un
proceso de formacién basica que capacita la comunidad educativa para alcanzar habitos y una alimentacién
adecuada en el entorno que viven y que les permita alcanzar un 6ptimo estado de salud y calidad de vida, un
grado de comprensién para que en la comunidad puedan evaluar la calidad y la procedencia nutricional, asi
como el deber y la obligacion de realizar un consumo responsable, valorando los efectos de lo que comemos
sobre las generaciones futuras, sobre otras poblaciones (de nuestro entorno méas cercano, y del resto de
mundo), sobre el entorno natural y el medio ambiente. La Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y Agricultura (FAO) recomienda: la promocion de habitos alimentarios saludables y duraderos;
una amplia educacién alimentaria que implique a las personas, a las familias y a la comunidad; desarrollo de
actividades formativas y guias alimentarias para promover dietas saludables; la promocioén de entornos y
ambientes favorables para una buena nutricién y opciones alimentarias saludables.

La escuela, como escenario de aprendizaje para la vida, le corresponde aportar a la resolucion de factores que
inciden en el desempefio escolar y el bienestar. Las instituciones educativas son el lugar propicio para explicar
los beneficios de una buena alimentacion y la practica cotidiana de la actividad fisica en las diferentes etapas
de vida en la que estan los educandos. Es un reto, entonces, promover desde el conocimiento, el desarrollo de
habilidades y la transformacién de actitudes y disposicion para tomar decisiones adecuadas de proteccion
propia, sobre la alimentacion y la practica de actividad fisica, no solo paray en la escuela, sino que permee los
contextos donde se desenvuelven. En este sentido el componente pedagdgico se orienta hacia procesos
formativos en los estudiantes, docentes, administrativos, padres de familia y/o cuidadores que enfaticen en su
cuidado, el cuidado de los demas y del medio ambiente. EI PAE Bogota favorece en la comunidad educativa la
conciencia y las practicas para el bienestar fisico, cognitivo, emocional y social a través de la educacion y la
promocion alimentaria y nutricional y como camino para enfrentar los indicadores de obesidad y desnutricion
que ha movido politicas de diversas areas, especialmente de salud y desarrollo social.

6.2. PRINCIPIOS PEDAGOGICOS

Se propone que todo proceso educativo sobre la promocién de EVS fomente un clima que genere confianza,
respeto por las posturas de los otros, evite los prejuicios y favorezca la motivacién al cambio comportamental
desde la construccion del sentido personal y la valoracion del impacto que este tendra sobre la vida. Para que
esto suceda se proponen los siguientes principios orientadores de la accidén educativa en el marco de la
promocion de EVS:

o El aprendizaje implica la construccion de sentidos: el proceso educativo debe ayudar a los miembros
de la comunidad a crear significados, construir la realidad, adaptarse mejor a ella 0 cambiarla cuando
se requiera.

e Los procesos educativos implican negociacion: dentro de toda interaccidn educativa es de vital
importancia reconocer que los miembros de la comunidad llegan al proceso de ensefianza y
aprendizaje con sus propias perspectivas sobre los temas a tratar. Algunas de ellas pueden apoyar y
reforzar lo que se quiere ensefiar, pero otras pueden estar en completa contravia con lo presentado;
por lo tanto, es necesario reconocer y respetar los conocimientos, ideas y sentimientos previos con los
que llegan los alumnos, profesores y padres a la institucion educativa, y asi construir los procesos
educativos de mayor impacto.
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La interaccion para aprender y transformar: en el centro de toda relacién humana est el intercambio
de sentidos, perspectivas e ideas sobre el mundo. En una comunidad educativa el aprendizaje se da
esencialmente a través de la interaccién entre sujetos que negocian sus perspectivas de mundo; esto
implica que los espacios educativos, tanto dentro como fuera del aula, deben favorecer el debate y la
recontextualizacién de saberes.

Comunicar para educar. como resultado de toda la interaccién educativa deben producirse “obras” o
acciones que permitan hacer publico y negociable el conocimiento surgido después del compartir
educativo; esto permitird generar una sensacion de solidaridad a través de la creacién conjunta de
simbolos que manifiestan externamente procesos que se realizaron a través del intercambio de
perspectivas y conocimientos.

Aprender para tomar decisiones y transformar practicas: se espera que el proceso educativo brinde la
informacion y la sensibilizacién necesaria que le permita al sujeto reflexionar sobre sus ideas y
practicas, y que desde dicha reflexion pueda sentirse en la capacidad de iniciar acciones y transformar
comportamientos que conduzcan a la integracion de la promocion de EVS en la cotidianidad. Esto
implica generar acciones que le permitan valorar su salud y su capacidad de actuar de manera
responsable frente a esta.

La participacion de la comunidad educativa: en el desarrollo del programa se espera que la comunidad
educativa -directivos docentes, docentes, estudiantes, personal administrativo y familias- participen de
la implementacion, ejecucion y seguimiento de las acciones pedagdgicas, fomentando el liderazgo y
apropiacion de la misma.

Evaluar la implementacion de acciones: es fundamental identificar los resultados de procesos y
aquellos que se planifiquen a corto, mediano y largo plazo. Por otro lado, reconocer los factores
influyentes en el transcurso del desarrollo del programa para encontrar alternativas de solucién a
barreras o lograr la sostenibilidad de facilitadores en la ejecucion de los procesos pedagdgicos.
Ademas, por evidencia se ha reportado la importancia de evaluar y publicar las experiencias vividas
en la promocién de estilos de vida saludable que pueden verse reflejadas en argumentos para la
implementacion de la Politica Publica de Seguridad Alimentaria y Nutricional.

6.3. OBJETIVOS

6.3.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar e implementar un conjunto de estrategias pedagégicas para la comunidad educativa de los colegios
cubiertos por el PAE, en las modalidades de SIDAE y SIAT, para promover el conocimiento del PAE, el
funcionamiento del comedor escolar y otros espacios de consumo de alimentos, ademas de generar practicas
educativas de transformacion de EVS en lo relacionado con la alimentacién saludable y la actividad fisica, a la
vez que se reconozca la importancia de la corresponsabilidad como principio para el bienestar estudiantil.

6.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Sensibilizar a los actores de la comunidad educativa (estudiantes, docentes, administrativos, padres
de familia) frente a la dindmica, funcionamiento del PAE y corresponsabilidad con el comedor escolar
por medio de un evento de preapertura en SIDAE-SIAT.

Promover EVS a la comunidad educativa por medio de conmemoraciones masivas, tales como fechas
emblematicas, otras celebraciones y jornadas de sensibilizacion.

Fortalecer las capacidades en EVS en la comunidad educativa, por medio de estrategias pedagégicas
dirigidas a estudiantes, docentes y familias, entre otros miembros de la comunidad educativa.
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6.4. ESTRUCTURA DEL PLAN DE TRABAJO DEL COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE-SIAT

El componente pedagdgico estd compuesto por diversas estrategias pedagdgicas que dan cobertura a toda la
comunidad educativa y plantea temas especificos en bisqueda de la apropiacion de los propdsitos pedagogicos
del PAE y la promocién de EVS. (Anexo 17. Estructura del plan de trabajo del componente pedagogico SIDAE-
SIAT).

Para este logro, el Asociado debe especificar el plan de trabajo que dé cuenta de la intervencion detallada de
la estructura propuesta para el componente pedagdgico del SIDAE-SIAT. Este plan se entregara a los quince
(15) dias calendario, contados a partir de la firma del acta de inicio del convenio, dias dentro de los cuales se
celebrard la primera mesa técnica pedagogica donde, a su vez, se entregard y explicara la estructura y
metodologia de desarrollo de las actividades contenidas en el Anexo 17. El Plan de Trabajo sera revisado y
aprobado por la SED, estara verificado y en seguimiento constante por la Interventoria. EI Asociado debe
acordar con cada institucion la realizacién del cronograma de las estrategias pedagdgicas, segun las dinamicas
de cada institucion.

Entregable: Documento del plan de trabajo en formato digital (PDF), el cual dara cuenta de la proyeccién de
las estrategias pedagdgicas en las IED. El Asociado debe entregar el cronograma, el cual estara sujeto a
ajustes, teniendo en cuenta las dindmicas de cada colegio. En caso de presentar ajustes se deben remitir
mediante correo electrénico a la SED y a la Interventoria dicho documento, con los ajustes realizados, para su
aprobacion.

Transporte: Se debe garantizar el desplazamiento del recurso humano a los comedores escolares de las
instituciones educativas, teniendo en cuenta el numero total de comedores y colegios con modalidad SIAT,
segun el numero de sesiones a desarrollar por cada componente, como se encuentra estipulado en el Anexo
17.

Material educativo: Todos los materiales, piezas comunicativas, presentaciones y demas herramientas y
recursos para la implementacién del componente pedagdgico deben tener aprobacion previa de la SED.

6.4.1. ESTRATEGIAS DE PROMOCION Y FORTALECIMIENTO DE ESTILOS DE VIDA SALUDABLE EN
LA COMUNIDAD EDUCATIVA

Al iniciar la planeacion, el Asociado debe incluir en la implementacién de las estrategias de promocién y
fortalecimiento de estilos de vida saludable, la participacion, minimo, de los tres actores (estudiantes, docentes
y familias) de la comunidad educativa en la IED. Dichas estrategias deben estar articuladas al Plan Integral de
Bienestar Estudiantil.

6.4.1.1. PREAPERTURAS EN SIDAE-SIAT

Realizar una (1) jornada de sensibilizacion con los miembros de la comunidad educativa (docentes,
administrativos, estudiantes, padres de familia y/o cuidadores) donde se explique de manera ludica y didactica
los siguientes temas ya establecidos: dinamica, funcionamiento y corresponsabilidad con el comedor escolar y
la modalidad SIAT, segun corresponda. Esta accion es exclusiva para comedores y espacios del SIAT nuevos;
las fechas de nuevas aperturas de comedores escolares del SIDAE-SIAT se daran a conocer por la SED a
medida que se establezcan. El tiempo del evento masivo sera entre 30 y 90 minutos o lo acordado con la IED.
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Como producto del proceso, el Asociado debe disefiar y aplicar las guias metodolégicas para SIAT, e
implementar las guias metodolégicas del SIDAE, ajustadas de acuerdo con los resultados obtenidos en la
vigencia anterior. Las guias metodoldgicas deben estar dirigidas y aplicadas a cada uno de los (5) cinco ciclos
educativos, teniendo en cuenta la comunidad educativa focalizada (estudiantes, docentes, administrativos y
familias y/o cuidadores) y las particularidades en su desarrollo para zona urbana, zona rural, en el marco de la
politica publica de ruralidad educativa, y aspectos especificos para poblacion con condiciones de discapacidad
cognitiva.

6.4.2. JORNADAS DE SENSIBILIZACION

Realizar cinco (5) jornadas de sensibilizacion, que incluyan sesiones masivas en el marco del funcionamiento
del comedor escolar y de los espacios del SIAT, que apoyen la promocién de la alimentacion saludable, el
fortalecimiento gastrondmico, el consumo del alimento y la apropiacion cultural en la IED. Estaréan dirigidas a
los actores de la comunidad educativa: estudiantes, docentes/administrativos y familias y/o cuidadores.

Las jornadas a realizar son las siguientes:

¢ Unajornada comprende la tematica de Funcionamiento del PAE, convivencia dentro del comedor o0 en
espacios del SIAT, fortalecimiento gastrondmico, consumo responsable del alimento, su
rol/corresponsabilidad.

e Una segunda jornada, con el énfasis en la tematica de promocién de EVS (Alimentacion saludable,
actividad fisica y consumo de agua).

¢ Una tercera tematica especifica para concientizar a la comunidad educativa de la diversidad cultural,
tradiciones, simbolos, tecnologia, lengua y arte (musica, teatro, dibujo, danzas, entre ofras) a través
de la alimentacion.

e Una cuarta, lo que abarcaria dos sesiones (2) sobre ciudadania alimentaria (disminucion de pérdidas
y desperdicios de alimentos y agua en la cadena de suministro de alimentos).

Las jornadas de sensibilizacion se ajustaran al tiempo del servicio que se presente en las IED. Como producto
del proceso, el Asociado debe disefiar e implementar las guias metodoldgicas que contengan la aplicacion para
los cinco (5) ciclos educativos, particularidades en su desarrollo para zona urbana, zona rural y aspectos
especificos para poblacién con condiciones de discapacidad, y las piezas comunicativas en fisico y digital para
todas las IED, de acuerdo con lo indicado en el Anexo 17, el Asociado debe definir y presentar el modelo de
operacion segun las necesidades y particularidades de las modalidades SIDAE — SIAT en las IED.

La cobertura SIDAE - SIAT y detalles del proceso para cada jornada de sensibilizacion son descritos en el
Anexo 17.

6.4.3CONMEMORACIONES EMBLEMATICAS

6.4.3.1 FECHAS EMBLEMATICAS DE ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

De la misma manera que en las preaperturas, las conmemoraciones masivas requieren de un tiempo de 30 a
90 minutos o lo acordado con la IED, y se deben desarrollar guias metodologicas para SIDAE-SIAT, que
contengan la aplicacion para los cinco (5) ciclos educativos, los cuales se trabajaran segun la necesidad de la
Institucidn, teniendo en cuenta las siguientes agrupaciones:
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1. Ciclo inicial y ciclo |
2. Ciclo 'y ciclo IlI
3. Ciclo IV y ciclo V

Corresponde a la movilizacion de la comunidad educativa como estrategia de la promocion de EVS, por medio
del desarrollo de cuatro (4) eventos masivos por IED, de caracter ludico-pedagdgico, en el marco de la
conmemoracion de los dias emblematicos para la promocién de la alimentacién saludable y la actividad fisica,
contenidos en la Resolucion 685 de 2018.

Las fechas embleméticas se enmarcan dentro del Articulo 15, en el cual se definen las siguientes:

e El dia mundial de la actividad fisica (6 de abril) y el dia mundial de la salud (7 de abril) y su
correspondiente semana, en los que las instituciones educativas desarrollaran actividades
pedagogicas basadas en el juego, el arte, la ludica y la comunicacion, que favorezcan la promocién y
apropiacién de la practica de la actividad fisica como un habito de vida saludable.

e Eldiade laprevencién de la bulimiay la anorexia (1 de abril de cada afio), segun lo estipula el Acuerdo
Distrital 221 del 28 de junio de 2006.

e Eldia mundial de la alimentacién (16 de octubre de cada afio) y su correspondiente semana, en la que
se desarrollaran actividades que permitan crear conciencia en la comunidad educativa sobre el
problema alimentario mundial y fortalecer la lucha contra el hambre, la malnutricion y la pobreza.

e El dia de la lucha contra la obesidad y el sobrepeso (24 de septiembre de cada afio) y su
correspondiente semana como la semana de habitos de vida saludable, de acuerdo con el articulo 20
de la Ley N° 1355 de 2009.

Las fechas emblematicas pueden ser realizadas entre abril y octubre de 2020, enmarcadas dentro del convenio.
Se recomienda que el dia mundial de la actividad fisica, el dia mundial de la salud, y el dia de la prevencion de
la bulimia y la anorexia se realicen entre abril y julio de 2020; y el dia de la lucha contra la obesidad y el
sobrepeso y el dia mundial de la alimentacidn entre julio y octubre de 2020 para el efectivo cumplimiento del
convenio.

Lo anterior se desarrollara para zona urbana, zona rural y aspectos especificos para poblacién con condiciones
de discapacidad, y las piezas comunicativas en fisico y digital, las cuales seran revisadas y aprobadas por la
SED, para luego ser socializadas con las IED de acuerdo a lo indicado en el Anexo 17.

6.4.3.2. OTRAS CONMEMORACIONES

e Campafia comunicativa, la cual hace referencia a la accion de transmitir asertivamente los objetivos y
dindmicas del PAE en las modalidades de SIDAE-SIAT, promoviendo la reduccién de pérdidas o
desperdicio de alimentos y sostenibilidad ambiental. Esta conmemoracion incluira una fecha
emblematica adicional, dando respuesta a la Ley 1990 de 2019 “Por medio de la cual se crea la politica
para prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos y se dictan otras disposiciones”.

e Evento de celebracién del Dia mundial del agua (22 de marzo) y Dia de la Tierra (22 de abril) con el
objetivo de concientizar a la comunidad educativa sobre el buen manejo de recursos naturales y la
importancia en la produccion de alimentos.

Estas celebraciones (2) pueden ser realizadas segun la conveniencia de la IED a lo largo del convenio. El
Asociado aplicara las guias metodoldgicas aprobadas por la SED segun la cantidad de IED. Para la aplicacion
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de pilotos, el Asociado debe definir y presentar el modelo de operacion segun las necesidades y particularidades
de las modalidades SIDAE - SIAT en las |ED.

La cobertura SIDAE - SIAT y detalles del proceso para cada conmemoracion emblematica y otras celebraciones
son descritos en el Anexo 17.

6.4.3.3. SERVICIO SOCIAL ESTUDIANTIL OBLIGATORIO CON EL PAE Y ACTIVIDADES CON EL
CONSEJO ESTUDIANTIL, LIDERES ESTUDIANTILES Y DOCENTES

A través del SSEO y actividades con el consejo estudiantil y docentes, el Asociado debe gestionar y liderar el
desarrollo de una estrategia pedagégica de capacitacion y asesoria para el mejoramiento de la calidad de vida
de la poblacién, tendiente al desarrollo de valores, especialmente solidaridad, participacion, proteccion,
conservacion y mejoramiento del ambiente, dignidad y sentido del trabajo y del tiempo libre con los temas
propuestos, y lo establecido en la Resolucion 4210/1996.

Su objetivo es fortalecer, en los estudiantes y docentes de las IED, liderazgo y capacidades para que, a través
de su experiencia vivencial, repliquen los conocimientos adquiridos en su entorno escolar y familiar. El Asociado
debe implementar este componente en 20 colegios (10 SIDAE y 10 SIAT). La Resolucion 4210 de 1996, da
sustento a esta actividad, y establece que sera minimo de 90 horas de formacién. El Asociado debe, ademas,
certificar las horas de los estudiantes y docentes participantes con el aval de la SED. El nimero de personas a
formar por IED es de minimo 5 estudiantes y 1 docente, y su participacién debe ser de manera voluntaria.

Los temas que deben ser desarrollados en la formacién son los siguientes: 1. Alfabetizacién alimentaria:
aspectos basicos para una alimentacién saludable, promocién del consumo de agua en poblacidn escolar y
adulta, etiquetado nutricional, diversidad cultural a través de los alimentos (tedrico- practico), 2. Clases préacticas
de preparacion de comida saludable, 3. Promocidn de la actividad fisica, 4. Autocuidado e higiene personal, 5.
Higiene del suefio, 6. Desperdicio de alimentos y sostenibilidad ambiental, seguridad alimentaria, impacto
economico e implicaciones éticas, 7. Compostaje (tedrico- practico), 8.Visitas a plantas de compostaje v
proveedores de alimentos (incluye transporte de estudiantes), 9. Liderazgo para la vida, 10. Consumo total del
alimento, 11. Funcionamiento y corresponsabilidad con el PAE, 12. Desarrollo e implementacién de estrategias
comunicativas con el PAE.

Este ejercicio participativo se adelantara con el grupo de lideres que la IED asigne. Los estudiantes y docentes,
durante el proceso, deben generar acciones de socializacion y promocion de los temas abordados durante la
capacitacion. El Asociado orientara y apoyara estas acciones con materiales y seguimiento a su cumplimento
en las IED focalizadas. Al finalizar el proceso de formacion, los participantes seran reconocidos como
Promotores de EVS con el PAE. El Asociado debe proponer piezas comunicativas. Las movilizaciones de la
comunidad educativa fuera de las IED seran gestionadas por el Asociado de acuerdo con los lineamientos de
la SED.

6.4.3.4. JORNADA DE CORRESPONSABILIDAD FAMILIAR

Realizar una (1) jornada formativa con familias y/o cuidadores. El Asociado debe desarrollar una sesion teérico-
practica en EVS que incluya alfabetizacién alimentaria (aspectos basicos para una alimentacion saludable,
promocion del consumo de agua en poblacion escolar y adulta, etiquetado nutricional, diversidad cultural a
través de los alimentos) y evidenciara el PAE de la SED y su proceso operativo y logistico. El Asociado debe
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desarrollar y entregar una herramienta didactica para familias y/o acudientes con los menus del mes y/o
recetario.

Esta estrategia pedagogica debe estar disefiada para todas las familias y/o cuidadores de las IED con
modalidades SIDAE y SIAT; por lo tanto, el Asociado, junto con la IED, deben asegurar la participacion de
minimo 10 asistentes de las familias y/o cuidadores de cada IED, debido al importante rol que desempefian en
la comunidad educativa. El tiempo por jornada es de minimo 60 minutos y puede ser programada por grupos
de colegios o por localidades. De la misma manera, como en las otras estrategias pedagégicas, se debe
desarrollar una guia metodoldgica que contenga en su desarrollo las particularidades de los colegios de las
zonas urbanas y rurales y en condiciones de discapacidad.

6.4.5. PLAN DE CONTINGENCIA

El Asociado debe presentar el documento de plan de contingencia que contenga el alcance a las actividades
pedagégicas durante la ejecucién del Convenio que no puedan ser ejecutadas, por ajustes no previstos en la
asignacion del espacio y tiempos por parte de las IED, con el fin de dar continuidad al proceso y cumplimiento
al plan de trabajo establecido en la gestién pedagogica. En el documento del plan de contingencia se debe
tener en cuenta la poblacién a la que va dirigida cada actividad pedagégica del Anexo 17. En la mesa técnica
pedagdgica se acordaran entre las partes la estructura del documento.

6.5. SEGUIMIENTO

Con el objetivo de dar seguimiento al cumplimiento del plan de trabajo con cada |IED para las modalidades de
SIDAE y SIAT, el Asociado debe diligenciar la matriz de reporte de las estrategias pedagogicas contempladas
en el Anexo 17, y generar informes mensuales de resultados obtenidos en cada una de las IED. Junto con el
informe debe entregar una base de datos en Excel con todas las estrategias pedagdgicas sistematizadas y
editables. Por otro lado, el Asociado debe enviar el cronograma semanal de actividades, que dé cuenta de la
proyeccion de las estrategias a realizar en cada una de las |ED. La sistematizacién se debe realizar de manera
quincenal y dar avances de la misma a la Interventoria por correo electronico.

6.6. EVALUACION DEL COMPONENTE PEDAGOGICO

La evaluacion del componente pedagdgico se centra en metodologias mixtas: desde el ambito cuantitativo, se
considera la cobertura por tipo de actor y género, mientras que, a nivel cualitativo, el Asociado debe analizar
las categorias emergentes en cada una de las acciones pedagdgicas implementadas vinculdndolas
directamente con el tema transversal de promociéon de EVS. El 50% de cada una de las estrategias
pedagobgicas, tales como: preaperturas, sensibilizaciones, conmemoraciones emblematicas, entre otras,
tendran una evaluacion de los participantes con una muestra representativa de los mismos, con el animo de
valorar la pertinencia de las acciones. La muestra representativa definida con formula estadistica y establecida
a través de rangos de poblacién muestral, tal y como se muestra a continuacion:

- <20 100%
- 2049 75%
- 50-79 60%

- 80-119  50%
- 120-179  40%
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180-299  30%
300-499  20%
500-700  15%
- >700 10%

Por otro lado, solo en las estrategias de “Servicio social estudiantil obligatorio con el PAE y actividades con el
consejo estudiantil, lideres estudiantiles y docentes” y la “Jornada de corresponsabilidad familiar” se evaluara
el conocimiento tipo pre y post (las mismas personas tanto en pre como en post). Los formatos de evaluacién
seran se pueden realizar en fisico o digitalmente.

Las actividades de seguimiento y evaluacion se concertaran entre las partes en la primera mesa técnica
pedagégica, una vez realizada la firma del Convenio.

6.7. PRODUCTOS DEL COMPONENTE PEDAGOGICO

6.7.1. PRODUCTOS DE PROCESO

El Asociado debe entregar los siguientes productos:

e Plan de trabajo y cronograma de actividades por IED. Dentro del plan de trabajo se debe reportar la
ejecucion por cada una de las estrategias propuestas en término de porcentaje. Si se presentan ajustes
al plan de trabajo y cronograma, estos deben quedar evidenciados dentro del informe mensual de
gestion.

o Guias metodologicas (preaperturas, jornadas de sensibilizacion, conmemoraciones masivas, fechas
emblematicas y otras conmemoraciones, jornada de corresponsabilidad familiar, SSO con el PAE y
actividades con el consejo estudiantil, lideres estudiantiles y docentes), aplicadas en los diferentes
cinco (5) ciclos educativos, y discriminadas por la particularidad de las IED (Urbano/Rural vy
discapacidad). A nivel general, las guias metodologicas deben especificar materiales y evidencias a
utilizar en cada sesién, taller o actividad, establecer tiempos para el desarrollo de las actividades,
sesiones o talleres, tipo de evidencias como listados de asistencia, formato de registros y experiencias
u otros a los que haya lugar, indicadores y criterios a verificar, guias de trabajo, formatos de acciones
y experiencias en todos los componentes. En mesa técnica pedagdgica se aprobaran las guias
metodoldgicas, previamente enviadas por el Asociado a la SED.

e Para la aplicacidn de pilotos, el Asociado debe definir y presentar el modelo de operacién segun las
necesidades y particularidades de las modalidades SIDAE — SIAT en las IED.

¢ Piezas comunicativas de fechas emblematicas para promover acciones de EVS con el PAE, en formato
fisico y formato digital.

6.7.2. PRODUCTOS MENSUALES

e Informe de gestion mensual de actividades pedagdgicas: 10 dias calendario del mes siguiente (cada
mes), con bases de datos editables digitales.

El informe mensual del componente pedagdgico del SIDAE-SIAT debe incluir lo siguiente: 1. Resultados de
actividades del componente pedagégico (segun aplique para el mes); 2. Resultados del mes para cada
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estrategia pedagdgica, con sus analisis cuantitativos y cualitativos, logros, dificultades, recomendaciones
compromisos Y retos que se identifican en las instituciones. 3. Conclusiones y recomendaciones.

6.7.3. PRODUCTOS FINALES

e Documento del producto consolidado del fortalecimiento de estilos de vida saludable en la comunidad
educativa, teniendo en cuenta los diferentes actores (estudiantes, docentes y familias) de la IED.

e Bases de datos consolidadas generadas en el trascurso del convenio de asociacién consolidadas en
digital y editables.

Frente al resultado de la gestion pedagdgica, el Asociado debe presentar un informe mensual, en magnético
legible, donde describa las sedes a las cuales se les aplican las estrategias pedagdgicas, asi mismo, que
disponga de fotos como evidencia, de buena calidad y tamafio, debidamente marcadas con fecha de la toma,
nombre de la actividad, |ED, Localidad, adjuntar -en medio magnético- actas o soportes en la cual se especifique
la actividad realizada por parte del Asociado. Es importante que estas actas estén firmadas por un representante
de la IED y la Interventoria cuando acompafie la actividad. Adicionalmente, debe contener los principales
indicadores y criterios concertados en mesa técnica pedagdgica y los que surjan durante la implementacién del
componente pedagdgico, ademés de logros, dificultades, retos y recomendaciones por cada sede educativa en
las que implementaron las actividades. El Asociado, dentro del informe mensual, debera presentar los avances
respecto a la ejecucion del plan de trabajo propuesto, con su respectivo porcentaje de ejecucién, donde se
aclare nimero de sesion y poblacion beneficiaria. (ver informacion contenida en numeral 1).

Realizar y presentar informes de gestion donde incluya tabla de contenido, descripcién cualitativa de las
acciones adelantadas en cada una de las Instituciones Educativas, dentro del cual mencione los anexos que
dan cuenta de la informacién entregada, describa claramente las actividades por cada uno de los componentes
establecidos en el Anexo 17, plan de trabajo y relacionar el cumplimiento, de acuerdo al mismo, establecer el
avance de los entregables por cada uno de los productos, asi como el estado de los mismos. Todo ello, de
manera digital, no escaneada, en version editable, que permita utilizar la informacién registrada por parte de la
SED.

La descripcién en cada uno de los informes de gestion debe contener de manera clara el avance de la
construccién de los productos, y enviar en formato digital, no escaneado, que permita la utilizacion de la
informacién registrada por parte de la SED.

7. INVENTARIOS Y NECESIDADES DE EQUIPOS

El Asociado debera tener en cuenta los siguientes requerimientos:

e Acompaifiar el proceso de verificacidn de los inventarios realizados por la Interventoria.

¢ |dentificar las necesidades de equipos, estado de la infraestructura y mantenimientos menores que se
presenten en el comedor escolar, con el fin de remitir a la SED, para gestionar el tramite, se remitira
un consolidado a la SED y a la Interventoria de manera mensual, sobre el cual la SED indicara fecha
de ejecucion para el seguimiento respectivo y tomar las acciones a que haya lugar.
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8. ELEMENTOS DE CONSUMO - CONSUMO

Son aquellos bienes fungibles que se extinguen o fenecen con el primer uso que se hace de ellos, o cuando al
agregarlos, o aplicarlos a otros desaparecen como unidad independiente o como materia auténoma, y entran a
constituir o integrar otros bienes.

Cualquier utensilio 0 elemento necesario para garantizar el adecuado servicio integral de alimentos preparados
en sitio y/o transportados.

Son registrados directamente al gasto como consumo y/o la Entidad no los controla administrativamente.
Ejemplo: Utensilios para preparacion, almacenamiento, menaje de servicio, utensilios para almacenamiento y
disposicidn de residuos, todos los consumibles de los filtros y plantas de agua y todos aquellos necesarios para
la operacion.

9. SERVICIOS PUBLICOS

El pago de los servicios de agua y energia estara a cargo de la SED. El servicio de gas lo pagara el Asociado,
de manera oportuna y desde el momento en el que recibe el comedor escolar y su valor estaré asociado al
costo de la racion.

En caso de presentarse novedades por cortes y suspension del servicio de gas, el Asociado debera asumir el
valor de reconexién. Asimismo, debe asegurar el pago de las revisiones técnicas de este servicio con cargo al
rubro de mantenimiento correctivo asociado a la red de gas del comedor escolar.

Cualquier anormalidad en la prestacion de algun servicio publico, debera ser informada de manera inmediata a
la SED.

10. COMITE TECNICO COORDINADOR

El comité técnico es la instancia por medio de la cual se efectuara la toma de decisiones estratégicas en cuanto
al seguimiento y ejecucion del convenio, cuyo resultado le permitira a la Supervisidn autorizar las acciones a
las que haya lugar y desarrollar los mecanismos necesarios para que se pueda realizar un mejor seguimiento.
El comité estara conformado de la siguiente manera:

a. Por parte del ASOCIADO: El Representante Legal o a quien designe y el coordinador del convenio.
b. Por parte de la SED: El Director(a) de Bienestar Estudiantil, el coordinador(a) del PAE, y 3 lideres del
PAE.

En caso de que el miembro titular no pueda concurrir a las reuniones respectivas, lo hara en su lugar el
delegado, quien, en este caso, tendra los mismos derechos y atribuciones del titular. De acuerdo con lo anterior,
el delegado debera contar con el poder suficiente de decision y disposicion, otorgado mediante la designacion
correspondiente del miembro titular, la cual se debera presentar por escrito.

Si el Comité lo considera pertinente, podran asistir como invitados personas expertas en temas relacionados
con el objeto del convenio de Asociacion, quienes tendrén voz, pero no voto.
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10.1 FUNCIONES COMITE TECNICO COORDINADOR

1.

Adoptar las medidas de coordinacién que se consideren pertinentes para el cumplimiento del objeto
del Convenio, definiendo las politicas y las acciones que deban adoptarse para el eficiente desarrollo
del objeto del convenio, sin que implique modificacion a su objeto.

Aprobar las pruebas de consumo para establecer la aceptabilidad de ciertos alimentos, que permitan
garantizar estrategias alternativas de alimentacion.

Concurrir con asesoria y asistencia técnica permanente para el desarrollo de las actividades,
procesos y productos propios de su competencia y experticia.

Adoptar las medidas que se consideren necesarias para la buena marcha del Convenio.

Verificar permanentemente el desarrollo de las acciones con miras al logro del objeto del convenio.
Conceptuar sobre los informes de avance, de ejecucidn presupuestal y los demés que sean
presentados a su consideracidn con relacién a la ejecucion del presente convenio para su posterior
aprobacion por parte del supervisor del convenio.

Realizar el seguimiento a la ejecucidn presupuestal y hacer los ajustes pertinentes a que haya lugar
durante la ejecucion del presente convenio, sin que implique modificacion al valor del convenio.
Definir los parametros operativos y de apoyo para el desarrollo del convenio.

probar las actividades de apoyo que se requieran para el desarrollo del objeto del convenio.

Tomar decisiones y conceptuar sobre aspectos técnicos del convenio, sin que altere el objeto y el
alcance previsto.

Definir cuales seran los aportes del Asociado y hacer seguimiento al cumplimiento de lo concertado.
Servir como instancia de discusién y aclaracion de las situaciones propias de la ejecucién del
convenio y como instancia de solucién frente a dificultades que se puedan presentar en desarrollo de
la ejecucion del mismo.

Atender las observaciones o requerimientos que formulen los asociados

ECONOMIA LOCAL

El PAE, comprometido con el desarrollo local, promueve la adquisicién de productos agricolas, agropecuarios
y transformados que sean producidos 0 comercializados en las economias locales, de conformidad con lo
establecido en la Resolucion 29452 de 2017, (Anexo 3), expedida por el Ministerio de Educacién.

En consecuencia, el Asociado presentara a la SED un reporte mensual sobre la participacién en compras
locales de alimentos, bienes y/o servicios a proveedores de economia local, ubicados en la Regién Central
donde se verifique el cumplimiento del porcentaje minimo de participacion en el volumen total de compras.

12. INFORMES DE EJECUCION

A continuacion, se relacionan los informes que se deben presentar con ocasion a la ejecucion del Convenio, lo
cual aplica para todas las modalidades de entrega.

a.

El Asociado debe radicar en la Interventoria del Programa de Alimentacion Escolar, el tercer (3) dia
habil de cada mes, la matriz consolidada para la certificacion de entregas del mes anterior, la cual
debe cumplir estrictamente con las condiciones de estructura definidas por la SED y conforme el anexo
N° 17 Matriz de Suministro Diario-PAE. Esta base sera verificada, conciliada, validada y aprobada por
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la Interventoria, con el fin de establecer las cantidades de complementos alimentarios suministrados
alos estudiantes de la matricula oficial del distrito.

Es importante mencionar que los Formatos de Registro de Servicio (FRS) y deméas soportes para
certificar lo efectivamente entregado durante un mes, debe estar debidamente diligenciado, sin
tachones ni enmendaduras. Finalmente, para la legalizacion de las raciones efectivamente entregadas,
es necesario presentar la totalidad de los documentos que soporten la misma.

El informe mensual del componente pedagégico del SIDAE-SIAT debe incluir lo siguiente: Resultados
de actividades del componente pedagdgico (segin aplique para el mes). Para cada actividad
pedagogica se debe reportar resultados del mes con sus analisis cuantitativos y cuantitativos, logros,
dificultades, recomendaciones y compromisos se identifican en las instituciones. Ademas, se deben
reportar las conclusiones y recomendaciones.

El informe final por IED y consolidado debe seguir la siguiente estructura: (ver también numeral 6.7)

a. Introduccién: en donde se describe el componente pedagdgico del SIDAE-SIAT y la
importancia de las acciones pedagogicas dentro del PAE, aspectos contemplados en el anexo
y la estructura del informe (objetivo, de quien a quien). Capitulos, aspectos e
intencionalidades de cada uno de ellos. Generalidades: incluyendo los objetivos y principios
pedagogicos.

b. Metodologia: Plan de trabajo en donde se describen las fases metodolégicas.
Resultados del componente pedagogico: Para cada actividad pedagdgica se debe reportar
resultados finales con sus analisis cuantitativos y cuantitativos, considerando la cobertura,
acciones pedagogicas ejecutadas/programadas, sistematizacion de la ejecucién de guias
metodoldgicas, evaluacion de conocimientos (test pre y post de actividades pedagogicas) y
satisfaccion de eventos masivos.

d. Logros, dificultades, recomendaciones y compromisos.

e. Conclusiones y recomendaciones finales.

13. PUNTOS DE HIDRATACION

Con el fin de favorecer el consumo de agua por parte de los estudiantes, y se cuente en cualquier momento de
disponibilidad del liquido, el Asociado debe progresivamente y segun la programacién concertada con la SED,
gestionar el arrendamiento, ambientacién, operacién y monitoreo de al menos 1 punto de hidratacién en cada
comedor urbano.

De acuerdo con los compromisos adquiridos por parte de la SED en la Politica Publica en Seguridad Alimentaria
y Nutricional 2018-2031, se debera presentar con una periodicidad trimestral, un informe consolidado que
contenga:

Lugar en donde se encuentra ubicado el punto de hidratacion.

Nombre del colegio (s) donde se encuentra el punto de hidratacion.

No. de estudiantes que se benefician del punto de hidratacion.

Reporte de resultados (cualitativos) de la implementacion de estos puntos de hidratacion.
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14. APERTURA DE NUEVOS COMEDORES

Para la apertura de nuevos comedores escolares se tendré en cuenta el siguiente procedimiento:

a. La SED convoca a visita conjunta de verificacién de infraestructura y operatividad de equipos, al
Asociado, DCCEE, DDE y DBE. Con el fin de registrar las actividades pendientes para la apertura. La
SED realizara el seguimiento de estas, acorde con la Lista de Chequeo.

b. La SED validara la operatividad del comedor escolar y convocara a reunién de Pre-Apertura al
Rector(a) de la IED, Interventoria PAE, Asociado, DCCEE, DDE y DBE (PAE — Componente
Pedagogico). Los temas por tratar seran los siguientes:

c. Recorrido para verificacién de areas del comedor escolar.

d. Verificar el concepto sanitario de la IED, certificado de fumigacién del colegio y certificado de limpieza
y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua.

e. Programar la toma de la muestra y andlisis de laboratorio para agua potable (fisicoquimico —
microbioldgico).

f.  Definir el nimero de estudiantes beneficiarios con el servicio de desayuno y/o almuerzo, de acuerdo
con el grupo etario (A, B, C) y horarios de entrega (jornada completa si aplica).

g. Presentar el procedimiento para el manejo de novedades técnicas y administrativas. A cargo de la
Interventoria.

h. Coordinar la fecha de entrega de equipos con sus respectivos manuales de uso y fichas técnicas
entregados por el proveedor (Colegio — Interventoria — Asociado).

i.  Agendar la capacitacion en el manejo y buen uso de los equipos por parte del proveedor.

. Agendar la presentacion de las acciones pedagégicas enmarcadas en el Convenio vigente.

k. Programar las fechas de sensibilizacion con la comunidad educativa, padres de familia y docentes

| Programar la fecha del simulacro.

m. Definir la fecha de apertura € inicio de operacién del comedor.

15. ANEXOS
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