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, ANEXO 1
ANEXO TECNICO - LOCALIDAD DE SUMAPAZ

ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA ENTREGA DE ALIMENTACION ESCOLAR
COMPONENTE APOYOS ALIMENTARIOS

El presente anexo técnico establece las caracteristicas y aspectos técnicos minimos que se deben
garantizar para la entrega de los apoyos alimentarios del Programa de Alimentacion Escolar para
los complementos alimentarios, para la poblacion escolar matriculada en las sedes concertadas
de los colegios oficiales de la Localidad de Sumapaz.

La estrategia aqui planteada para entregar alimentacién escolar, contara con un seguimiento que
permita monitorear la entrega efectiva de los alimentos al delegado designado por el rector de la
Institucion Educativa Distrital y contribuir con la garantia del derecho a la alimentacién escolar de
la poblacién objetivo, actividad realizada por la interventoria del PAE.

Es importante, resalta que la base técnica esta sustentada en el anexo técnico “Servicio integral
de desayunos, almuerzos escolares”. Lo anterior para ser aplicado en la ejecucion por parte del
Asociado y seguimiento por parte de la Interventoria del PAE.

POBLACION OBJETIVO:

Estudiantes matriculados en los colegios oficiales del Distrito Capital de la Localidad Sumapaz, a
guienes se les entregaran los complementos alimentarios durante su jornada escolar, los cuales
complementan la alimentacién consumida en el hogar, para lo cual, en el marco de la ejecucion
del convenio de asociacién, el alcance del asociado serd hasta la entrega de los apoyos
alimentarios a la persona indicada por la IED para tal fin.

1. ESPECIFICACIONES TECNICAS
1.1 GENERALES:

a. El alcance del asociado en la ejecucién del presente anexo técnico se dara hasta la
entrega de los apoyos alimentarios a la IED y persona indicada por el rector.

h. Se debe cumplir con la entrega de los componentes establecidos para cada tiempo de
servicio (desayuno, almuerzo) en los tipos Al, A2, B, C del ciclo aprobado, garantizando
la entrega de materia prima necesaria para la elaboracién de los menus previamente
aprobados, siempre y cuando no se presenten novedades que ameriten un descuento de
componente teniendo en cuenta la logistica de abastecimiento estructurada por el
asociado.

c. El asociado debe garantizar la entrega de las cantidades de alimentos en peso bruto
correspondientes al célculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de
servicios y tipo de menu, para garantizar la cantidad requerida en minuta patrén en peso
neto para cada menu mas las cantidades para pruebas organolépticas cuando se requiera
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por parte de la SED; los alimentos y cantidades requeridos se acordaran previo al inicio
de la ejecucion de la entrega de estos apoyos. En caso de requerirse alimentos
adicionales, se solicitar4 en mesa técnica nutricional.

d. Todas las preparaciones que se incluyan en el ciclo de menus, deben contar con su
respectiva receta estandar, para ser entregada al personal definido por el colegio junto
con la entrega de los apoyos alimentarios, para el respectivo seguimiento por parte de la
interventoria. En el caso de que se incluyan preparaciones nuevas, el asociado debera
entregar la receta estandar en el momento de la entrega de los apoyos alimentarios.

Los nuevos alimentos o productos que se integren en el ciclo se deben entregar con la
respectiva ficha técnica, una vez éste se encuentre aprobado. En casos fortuitos en que
se presenten novedades que ameriten un intercambio durante la entrega de los apoyos
alimentarios, para el cual no se cuente con la receta estandarizada, se podra realizar el
intercambio del alimento de la preparacion inicial, manteniendo el procedimiento de dicha
preparacion. En el momento de realizar la verificacion por parte de la interventoria en el
CENDIS (Centro de Distribucién) el asociado debera haber informado previamente para su
respectiva aprobacién, una vez realizada la aprobacion la interventoria enviara el
comunicado correspondiente a las IED y al nivel central.

e. En caso de presentarse alguna novedad o desviacion normal del proceso, que se
compruebe que no corresponda a la planeacion del abastecimiento, y no se cuente con la
materia prima correspondiente al menu inicialmente programado, el asociado podra aplicar
la tabla de intercambios y el alimento de intercambio se registrara en los documentos
internos de la sede en la que se entregan los apoyos alimentarios, de no contar con el
alimento de intercambio, la interventoria podra realizar el descuento por componente de
acuerdo con la propuesta del asociado.

f. Se permitira tres intercambios maximos por componente en cada comedor en el mes. Se
excluye dentro de esta frecuencia los cambios generados por abastecimiento del
componente fruta, los generados por las novedades propias de la SED y por novedades
0 desviaciones normales del proceso, que se compruebe que no corresponden a la
planeacion del abastecimiento. El asociado debe informar a la SED y a la interventoria de
lunes a domingo de 8:00 a 5:00 p.m., con minimo 24 horas de anterioridad cualquier
modificacion en el mend, en el formato establecido para tal fin para su respectiva
autorizacién y soportes correspondientes.

g. Se dara a conocer al asociado por parte de la interventoria los lineamientos yparametros
a evaluar en la operacion de la localidad de Sumapaz, los cuales deberan atender en
estricto y exclusivamente las obligaciones especiales que se incorporan en el presente
anexo, asi como los antecedentes que originaron la atencion del PAE en el marco del
componente Apoyos Alimentarios de la Localidad de Sumapaz.
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Como parte de la primera entrega de alimentos el asociado deberd suministrar al delegado
designado por el rector de la Institucion Educativa Distrital el ciclo de menus y recetas
estandarizadas de cada preparacion para cada sede educativa, debidamente organizados
en una pasta de argolla en donde cada hoja debe tener protector plastico, lo cual debera
estar debidamente soportado en las planillas de entrega para presentar a la interventoria.

A continuacion, se presenta el formato soporte para el registro de entrega de materia prima
de los apoyos alimentarios. Dicho formato es soporte para la interventoria del PAE para el

reconocimiento de pago de los alimentos entregados por parte del asociado.

Pagina anterior:

SEDE:

PLANILLA ENTREGA APOYOS ALIMENTARIOS

PERIODO ABASTECIMIENTO
DEL: al

FECHA DE
ENTREGA:

SUMINISTROS
AUTORIZADOS: TIPOA TIPO B TIPOC

PROGRAMADO: ENTREGADO:

UNIDAD DE UNIDAD DE
COMPONENTE MEDIDA CANTIDAD COMPONENTE MEDIDA CANTIDAD

DIFERENCIA/OBSERVACIONES

NOMBRE DE
QUIEN RECIBE:

Pagina posterior:

NOMBRE DE QUIEN
ENTREGA:

CEDULA DE
CIUDADANIA:

CEDULA DE
CIUDADANIA:

FIRMA:

Huella
FIRMA:

Para la validacion de la planilla de entrega de apoyos alimentarios por parte de la
interventoria; debera estar firmada por quien recibe o dejar huella dactilar de la persona
delegada por parte del rector. En caso de disponer de solo la huella, el asociado
diligenciara el nombre dado por la persona que recibe.

La interventoria debe realizar verificacion de materia prima en el CENDIS, rutas y entrega
final en la sede designada por el rector. Debe presentar informe mensual con el reporte de
datos de: peso bruto por alimento, menu autorizado por la interventoria, materia prima de
los apoyos alimentarios por sede educativa, por los dias proyectado de atencion en
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cada tiempo de comida (desayuno, almuerzo), por cada tipo de racién (Al, A2, B, C), con
elfin de verificar que las cantidades entregadas cumplen con lo establecido y aprobado en
los ciclos de mendus.

l.  En caso de presentase la no aceptacién de los alimentos ofrecidos, por parte de los
estudiantes se gestionara la novedad en comité técnico nutricional.

m. El aporte nutricional de energia y macronutrientes debe corresponder a lo indicado en
la tabla 4 del anexo técnico de SIDAE, y se debe cumplir con lo indicado en los
numerales 8.3.2. y 8.3.3. La proteina incluida debe cumplir con la recomendacion del
60% de alto valor bioldgico, para cada uno de los tiempos de comida

1.2 CICLOS DE MENUS

a. Las nuevas recetas que se aprueben y se integren al ciclo de menus, deben entregarse con
la respectiva ficha técnica de producto cuando el alimento no se encuentre en las tablas de
composicion de alimentos determinadas para analisis nutricional.

b. Dadas las caracteristicas propias de la localidad de Sumapaz relacionadas con las
condiciones geograficas, ambientales y culturales y las condiciones de acceso dificiles en
términos de vias de comunicacién y servicios publicos que determinan practicas, habitos y
costumbres ancestrales, el disefio de los ciclos de menu debe incluir alimentos e ingredientes
propios de la localidad, acorde con la cultura alimentaria y apoyando la economia local,
respetando los habitos alimentarios y fomentando sus tradiciones, por tanto, en el marco del
comité de alimentacion escolar la Secretaria de Educacion del Distrito- SED a través del
referente local, recogera las solicitudes y propuestas de la comunidad, relacionadas con
cambios de preparaciones, inclusién de alimentos nuevos, cambio de frecuencias y retiro de
alimentos, lo cual serd llevado a Mesa Técnica Nutricional para evaluar cada solicitud y dar
viabilidad a la peticion.

La inclusién de alimentos nuevos que no se encuentren en la minuta patrén, ni en la tabla de
intercambios, se analizaran para definir gramajes de acuerdo con los tipos Al, A2, B, Cy su
inclusion en la tabla de intercambios y en la minuta patrén. Teniendo en cuenta la no
afectacién de la estructura de costos. Lo anterior, con el fin de brindar una atencion integral
gue se adapte a las necesidades propias de la comunidad.

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS COMPONENTE NUTRICIONAL

Se debe dar cumplimiento a la tabla 4. Especificaciones técnicas nutricionales Tipo Al, Tipo A2,
Tipo B y Tipo C, tanto para desayuno, como para almuerzo.

Para el caso de desayuno, se debe dar cumplimiento a lo referenciado en la tabla 5. Minuta patrén
complemento alimentario desayuno, asi como lo establecido en la tabla 7.

El menu del desayuno debera contar con cuatro componentes para los menus Tipo Al, A2, By C:
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e Bebida con leche semidescremada

e Alimento proteico

e Producto de panaderia cereal o derivados
e Fruta

En el caso de requerirse ajustes en la minuta patron y condiciones especificas de los
componentes y del ciclo de mendus, por solicitud de la comunidad educativa de la localidad, éstos
se definiran en acuerdo con el asociado.

Para el caso del complemento alimentario de almuerzo, se debe dar cumplimiento a la tabla 7.
Minuta patrén complemento alimentario almuerzo; asi como lo referenciado en la tabla 8.
Intercambios permitidos para el complemento alimentario almuerzo.

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

Cereal o derivado

Tubérculo raices o platano

Verduras, Hortalizas y Leguminosas Verdes

Alimento proteico

Fruta

Jugo

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

En caso que el asociado y la comunidad de Sumapaz presente propuestas con nuevos alimentos
Cuyos gramajes no se encuentren en la minuta patrén se evaluara y concertar en comité técnico
coordinador para aprobacion.

3. ESPECIFICACIONES DE CALIDAD PARA LA ENTREGA DE ALIMENTACION
ESCOLAR — COMPONENTE APOYOS ALIMENTARIOS

a. Los apoyos alimentarios a suministrar en la sede definida para la entrega al personal
indicado por la IED, deben corresponder a los estandares de calidad nutricional,
fisicoguimica y microbioldgica exigidos por las normas vigentes y las condiciones
contenidas en el presente anexo técnico y en el anexo técnico de SIDAE.

b. Desde elinicio de la ejecucion, el asociado se compromete con la SED a adquirir insumos
y viveres de éptima calidad.

c. El asociado debe garantizar hasta la sede definida para la entrega de los apoyos
alimentarios al personal indicado por la IED, las condiciones de almacenamiento de los
alimentos de acuerdo a lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, asi como la
naturaleza y composicion de los mismos, manteniendo las caracteristicas fisicas,
guimicas, microbiolégicas, nutricionales y organolépticas de los productos, para lo cual la
SED debe garantizar antes del inicio de la entrega de alimentos el espacio y elementos
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suficientes, adecuados y exclusivos para asegurar el almacenamiento de los alimentos en
las condiciones descritas.

4. CARACTERISTICAS DE LAS FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO

Para las caracteristicas de las fichas técnicas de producto para la modalidad de comida caliente
en sitio, aplica lo sefialado en el numeral 12 del “Anexo Técnico de SIDAE”

5. CONDICIONES BASICAS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

El asociado debe cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas
gue la maodifiquen, adicionen o sustituyan, para el transporte, almacenamiento y entrega de los
apoyos alimentarios que seran entregados en la sede definida al personal indicado por la IED.

No obstante, la SED debe garantizar las condiciones necesarias para el almacenamiento acorde
con la normatividad sanitaria vigente.

5.1. Personal manipulador de alimentos

El asociado debe dar cumplimiento a los parametros establecidos en la Resolucion 2674 de 2013
y las normas que lo modifiquen o sustituyan en cuanto al personal manipulador dealimentos.

a. El asociado debe garantizar que todas las personas que realicen actividades de
manipulacién de alimentos en las etapas del proceso hasta la entrega de los apoyos
alimentarios en la sede definida para la entrega a la persona designada por la IED, tengan
formacion en buenas practicas de manufactura, educacion sanitaria, valoracién médica
que certifique que es apto para manipular alimentos, cumpliendo con lo establecido
Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que lo modifiquen o sustituyan.

b. Cuando se requiera cambio del personal durante la ejecucién del convenio, el nuevo
personal deberd cumplir con los requisitos establecidos en Resolucién 2674 de 2013 y las
normas que lo modifiqguen 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 y las normas que lo modifiquen o sustituyan.
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d. El asociado debe garantizar que su personal manipulador de alimentos contratado por
este, cuente con la dotacién establecida en la Resoluciéon 2674 de 2013 y las normas que
lo modifiquen o sustituyan.

e. Elasociado debe aplicar las medidas que permitan garantizar que su personal cumpla con
la reglamentacion en cuanto a uso del uniforme, medidas de proteccion, aseo personal y
normas higiénicas. La interventoria realizara la verificacion y seguimiento.

f. El asociado debe realizar el proceso de seleccién, capacitacion y vinculacion de los
manipuladores de alimentos, para lo cual se privilegia las personas que habitan la zona,
teniendo en cuenta el perfil dado y las condiciones de lalocalidad.

6. SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

El asociado debe contar con un sistema de aseguramiento de la calidad e inocuidad, el cual debe
tener un enfoque preventivo y cubrir las etapas de procesamiento de alimentos desde la obtencién
de materias primas e insumos hasta el transporte a la sede definida para la entrega de los apoyos
alimentarios a la persona indicada por la IED segun lo estipulado en la Resoluciéon 2674 de 2013
y las normas que lo modifiquen o sustituyan.

a. Laboratorio parala vigilancia de la calidad

Las condiciones de laboratorio para la verificacion de la calidad para la modalidad de apoyos
alimentarios, aplica lo sefialado en el numeral 15.6, del “Anexo Técnico de SIDAE”

b. Plan de muestreo

El asociado debe contar y cumplir con el plan de muestreo que contemple actividades de
verificacion de la calidad mediante toma y analisis de muestras de materias primas, en la planta
del proveedor; asi como el cronograma de muestreo respectivo al cual se debe dar cumplimiento.

Las materias primas suministradas por el asociado deben cumplir con las especificaciones
microbioldgicas establecidas en las normas vigentes para alimentos. Los resultados deberan
encontrarse dentro de los rangos aceptados para cada indicador, de acuerdo con la legislacion
vigente. Debera reportarse tanto el valor obtenido por el alimento como el valor de referencia para
cada una de las pruebas. En caso de detectarse la presencia demicroorganismos patdgenos, se
darad aplicacion a la clausula relativa a los planes de mejoramiento contemplada en la
documentacion contractual.

Se realizara una vez al mes una toma de andlisis microbioldgico para un alimento carnico, un
lacteo, y una pulpa de fruta. No se podra repetir el mismo alimento y proveedor en forma
consecutiva.
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La Interventoria realizara la verificacion correspondiente, y en el caso de que el resultado no
cumpla con los pardmetros establecidos, se tratard& como una novedad y el asociado debera
presentar el plan de mejoramiento incluyendo lo propuesto por el proveedor.

c. Contra muestras

El asociado debe garantizar que cada uno de sus proveedores de alimentos de mayor riesgo
guarde como minimo una (1) contra muestra por 72 horas de cada lote de materia prima
suministrada, contadas desde la recepcion del producto en CENDIS, en la cantidad necesaria
para realizar los analisis microbiolégicos requeridos, la cual quedara bajo la custodia del asociado.
En caso de requerir andlisis, se debe poner a disposicién tanto de la Interventoria como de la SED.

7. OPERACIONES

El asociado teniendo en cuenta el alcance definido para el componente de apoyos alimentarios,
(hasta la sede definida para la entrega de los apoyos alimentarios a la persona definida por la
IED) debe dar cumplimiento a la reglamentacion sanitaria vigente, especialmente Resolucion
2674 de 2013 y las demas normas que lo modifiquen y/o sustituyan, en aras de favorecer los
pardmetros de calidad sensorial, nutricional, e inocuidad.

7.1 Actividades preliminares al recibo de alimentos

a. El asociado debe garantizar que antes de efectuar la recepcion de productos y materias
primas; las areas de almacenamiento, se encuentren en adecuadas condiciones de limpieza.
Para el caso de instalaciones compartidas, en el Comité técnico de calidad se revisaran las
novedades a que haya lugar.

b. En el proceso de recibo de los alimentos, el responsable de esta actividad debe tener la
dotacion completa y limpia, cumpliendo con los protocolos establecidos y garantizando que
solo se acepten las materias primas y demas alimentos e insumos que cumplan con las
especificaciones de calidad e inocuidad.

7.2 Transporte

a. El transporte de materias primas enviadas desde Bogota hasta la sede definida para la
entrega de los apoyos alimentarios a la persona indicada por la IED debera 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 Resolucion 2674 de 2013 vy ficha técnica, al igual que los
lineamientos determinados para transporte vehicular de alimentos establecidos por el
Ministerio de Transporte, Resolucion 2505 de 2004 y las demas normas que lo sustituyan o
modifiquen.

b. Los vehiculos transportadores de alimentos enviados desde Bogot4, deben tener concepto
técnico sanitario vigente FAVORABLE, expedido por la autoridad sanitaria competente.
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c. El personal que transporte alimentos enviado desde Bogota debera cumplir con las
especificaciones técnicas para la manipulacion de alimentos establecidas en la Resolucién
2674 de 2013 y las demas normas que lo modifiquen o sustituyan.

7.3 Lista de chequeo recibo de productos
Se deberan rechazar materias primas y demas alimentos e insumos en cualquiera de las etapas

de la cadena productiva en la sede definida para la entrega de los apoyos alimentarios a la
persona indicada por la IED cuando se presenten alguna de las siguientes causas:

e Condiciones de empaque, que afecten la inocuidad del producto.
¢ Alimentos con fecha de vencimiento caducada.

e Durante la recepcion de los alimentos que se conservan al vacio, y que hayan perdido esta
condicion.

e Los productos empacados cuya envoltura se encuentra rota o raida.
e Los productos alimenticios envasados que presenten decoloracién y hongos.

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

¢ Alimentos que no cumplan con las condiciones organolépticas aceptables.

En caso de presentarse alteraciones en los productos, estos deben adoptar los protocolos
establecidos para productos no conformes.

Las demas situaciones de rechazo, se estableceran de acuerdo a la normatividad sanitaria
vigente y en comité técnico de calidad.

NOTA: El asociado implementara su sistema de trazabilidad con el fin de garantizar la calidad e
inocuidad del proceso.

7.4 Almacenamiento y conservacion en la sede definida para la entrega de los apoyos
alimentarios a la persona indicada por laIED

+ Elasociado debe garantizar el adecuado almacenamiento de materias primas de acuerdo
a la naturaleza del producto, evitando el contacto directo con el suelo y cualquier tipo de
contaminacion, en los elementos dispuestos por la SED para tal fin.

+ El asociado debe garantizar que las areas, equipos y utensilios destinados para el
almacenamiento de alimentos se encuentren en adecuadas condiciones de limpieza, para
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lo cual la SED dispondra de los espacios y elementos necesarios, suficientes para garantizar
las condiciones planteadas.

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

* Los alimentos de alto riesgo deberan conservarse a temperaturas indicadas por el
fabricante o comercializador segun su naturaleza.

+ El asociado debe garantizar el adecuado almacenamiento de los elementos y sustancias
de limpieza y desinfeccion en los contenedores y las areas establecidas y debidamente
identificadas evitando el contacto con las materias primas, alimentos preparados,
utensilios y menaje, para lo cual la SED garantizara al asociado las condiciones fisicas,
de seguridad y los elementos requeridos de acuerdo a la normatividad sanitaria vigente
para dicha actividad.

7.5 Condiciones de entrega de alimentos en la sede definida para la entrega de los
apoyos alimentarios a la persona indicada por la IED

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

* En el momento de entrega de los apoyos alimentarios a la persona indicada por la IED se
debe contar con un formato concertado con el asociado en el cual se relacione los
alimentos y la cantidad a entregar, con el fin de contar con un soporte de verificacién de
la cantidad de los apoyos alimentarios entregados sobre el cual la Interventoria certificara
el servicio prestado. Esta condicion sera tenida en cuenta como punto para realizar
seguimiento en mesa técnica nutricional y de calidad.

» El asociado debe entregar de manera semanal los alimentos perecederos con el fin de
garantizar rotacion.

+ De acuerdo a la normatividad sanitaria vigente, no se permite reempacar alimentos sin
previo consentimiento del fabricante o productor; si se llegase a contar con dicha
autorizacioén, esta debe cumplir con lo estipulado en la resolucion de rotulado 5109 de
2005. A excepcidn de los alimentos que, por su tamafio y caracteristicas naturales propias
de este, tales como las carnes crudas y la ahuyama deban porcionarse en gramajes que
faciliten su manipulacién, sin que esto, pueda afectar la calidad e inocuidad de estos
alimentos.

8. CONCEPTOS SANITARIOS

a. Durante la ejecucion del convenio, la interventoria puede solicitar en cualquier momento
al asociado copia de las actas de visita de la autoridad sanitaria competente de las plantas
de sus proveedores (Fabricantes de los productos o materias primas, o bodegas de
almacenamiento), las que deben reportar concepto higiénico sanitario favorable, o
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favorable con observaciones. En el evento de conceptos pendientes o no favorables se
solicitara el cambio de proveedor.

b. Elasociado debe entregar a la interventoria el Gltimo concepto sanitario de la(s) bodega(s)
y/o empresas productoras de alimentos incorporadas como “nuevas” para el componente
de apoyos alimentarios, con un tiempo de expedicion no superior a doce (12) meses; a los
quince dias calendario de anterioridad a la primera entrega. En caso de superar el tiempo
establecido se debe adjuntar la solicitud de visita de la autoridad sanitaria competente.

c. En caso de requerirse cambio o inclusion de proveedor, debera notificarse la respectiva
solicitud ante la interventoria, para lo cual el nuevo proveedor deberéa ofrecer un producto
de igual o mejor calidad y debe presentar el respectivo concepto sanitario con las
especificaciones de vigencia establecidas en el presente documento.

9. OTROS ASPECTOS A CONSIDERAR PARA LA ENTREGA DE APOYOS
ALIMENTARIOS.

El asociado debera tener en cuenta para la entrega de los apoyos alimentarios lo relacionado con
talento humano, alimentos que conforman los menus aprobados por la interventoria del PAE,
transporte, dotacion del personal manipulador de alimentos, asi como analisis microbiolégico de los
alimentos definidos en el presente anexo y elementos de limpieza y desinfeccion, con el fin de cumplir
con lo establecido en el anexo técnico de SIDAE , en el marco del alcance del asociado para la
entrega de apoyos alimentarios.
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ANEXO 2

CICLO DE MENUS ROTATIVO
SERVICIO INTEGRAL DE DESAYUNOS ESCOLARES

- COMEDOR URBANO
Secrataria de Educacisn
SEMANA 1
MENU 1 MENU 2 MENU MENU MENU
COMPONENTE 3 4 5
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION | INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION INGREDIENTES
. *Leche de vaca . [*Café tostado *Bebida *Leche de vaca *Leche de vaca
BEBIDAEN FECULA DE DIFERENTES [semidescremada Agua CAFE CON LECHE *Leche de vaca MOCACHINO lachocolatada SORBETE DE MORA  |semidescremada TETERO lsemidescremada
LECHE SABORES *Fécula de maiz semidescremada *Café tostado [*Azlicar [*Agua
*Azdcar *Azlicar *Leche de vaca *Pulpa de mora <Panela
semidescremada
*Huevo liquido *Carne de cerdo *Huevo liquido P<Carne de res
*Maiz tierno desgranado *Ajo en polvo [*Aceite (segun receta *Aceite (segun receta
*Sal (segun  receta *Aceite (segun receta lestandarizada) lestandarizada)
HUEVOS CON MAIZ estandarizada) CERDO CON HOGAQ  |estandarizada) QUESO DOBLE CREMA HUEVOS PERICOS |52 (segin  receta CARNE DE RES CON | Tomillo deshidratado
*Aceite (segun receta *Tomate [*Queso doble crema lestandarizada) TOMILLO Y LAUREL *Ajo en polvo
PROTEICO estandarizada) *Cebolla larga *Tomate *Laurel deshidratado
PRINCIPAL [*Salsa bechamel [*Cebolla larga [¥Sal (seglin  receta
*Leche de vaca *Margarina lestandarizada)
semidescremada
*Achiote
*Margarina
*Sal (segun  receta
estandarizada)
ENERGETICO PAN MANTEQUILLA *Pan mantequilla -PAN BLANDITO *Pan blandito PANDEBONO *Pandebono PONQUE *Ponqué CROISSAN SIN RELLENO [xCroissant sin relleno
FRUTA CIRUELA *Ciruela BANANO *Banano UVA ROJA/VERDE *Uva roja/verde MANZANA *Manzana MANDARINA *Mandarina
:EMZANA
MENU 6 MENU 7 MENU MENU MENU
COMPONENTE B [ 10
*Bebida [*Café tostado [*Leche de vaca *Leche de vaca <Leche de vaca
lachocolatada . *Leche de vaca lsemidescremada GRANOLA CON LECHE |emidescremada TETERO lsemidescremada
BEBIDA EN MOCACHINO «Café tostado CAFE CON LECHE semidescremada BEBIDA Agua SEMIDESCREMADA  |.on0ia aqua
LECHE . ACHOCOLATADA .
*Leche de vaca *Azdcar [*Bebida achocolatada “Panela
semidescremada
“Carne de pollo *Huevo liquido *Huevo liquido *Carne de cerdo
*Ajo en polvo *Queso mozarella rallado *Maiz tierno desgranado CERDO CON SALSA *Aceite (segun receta
PROTEICO POLLO CON HOGAO Aceite (segln receta | yeyos CON ESPINACA | CoP1oc@ QUESO DOBLE CREMA HUEVOS CON MAIz | 58 (segin receta estandarizada)
PRINCIPAL lestandarizada) Aceite (segun receta IQueso doble crema estandarizada) Cebolla puerro
*Tomate estandarizada) *Aceite (segun receta *Ajo en polvo
*Cebolla larga *Sal (segiin  receta estandarizada) *Sal (segln receta
*Salsa bechamel estandarizada) lestandarizada)
*Leche de vaca *Salsa demiglace
semidescremada
*Achiote
*Sal (segin  receta
estandarizada)
*Margarina
ENERGETICO PAN MANTEQUILLA *Pan mantequilla CROISSANT CON SABOR A |*Croissant con sabor a queso | MUFFIN CON SABOR A [*Muffin con sabor a queso -TORTA *Torta GALLETA DE SAL *Galleta de sal
QUESO QUESO
FRUTA MANZANA *Manzana BANANO *Banano PERA *Pera MANDARINA *Mandarina DURAZNO *Durazno
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SEMANA
3

1 MENU
COMPONENTE 11 N MENU 13 MENU 14 £
PREPARACION INGREDIENTES PR | INGREDIENTES | PREPARACION [ INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION [ INGREDIENTES |
*Chocolate *Yogurt TETERO xLeche de vaca MOCACHINO *Bebida , [*Café tostado
BEBIDA EN CHOCOLATE *Leche de vaca YOGURT semidescremado semidescremada lachocolatada CAFE CON LECHE *Leche de vaca
LECHE semidescremada SEMIDESCREMADO CON G313 agua [xCafé tostado semidescremada
GRANOLA * 0
Panela Leche de vaca [*Azlicar
semidescremada
*Huevo liquido *Huevo liquido *Carne de res *Carne de pollo
*Carne de res HUEVOS CON PAPA *Papa R-12 sin cascara CARNE DE RES MOLIDA |*Maiz tierno desgranado *Tomate
PROTEICO HUEVOS CON CARNE  [¥Tomate QUESO MOZARELLA  [*Queso mozarella *Sal (seglin receta CON MAIZ *Salsa bechamel POLLO CONGUISO  |xceholla larga
PRINCIPAL MOLIDA *Aceite (seglin receta estandarizada *Leche de vaca *Margarina
lestandarizada) *Aceite (segun receta semidescremada *Sal (segun  receta
*Ajo en polvo estandarizada) *Aceite (segun receta estandarizada)
[*Sal (segun  receta estandarizada)
lestandarizada) *Ajo en polvo
*Sal (segun  receta
estandarizada)
ENERGETICO TORTA *Torta GALLETA INTEGRAL *Galleta integral PAN ALINADO *Pan alifiado PANDEBONO *Pandebono PANDEBONO *Pandebono
FRUTA BANANO *Banano MANZANA *Manzana PERA *Pera GRANADILLA *Granadilla MANDARINA *Mandarina
SEMANA
4
MENU MENU MENU 18 MENU 19 MENU
COMPONENTE 16 17 20
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION [ INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION INGREDIENTES
*Leche de vaca *Bebida achocolatada *Chocolate *Leche de vaca *Leche de vaca
BEBIDA EN TETERO semidescremada MOCACHINO *Café tostado CHOCOLATE *Leche de vaca LECHE semidescremada BEBIDA ACHOCOLATADA |semidescremada
LECHE Agua *Leche de vaca lsemidescremada fI%I;EJI:E,ESA‘S:%EEMIﬁADIAZCS(I’x *Hojuelas sin azdcar *Agua
*Panela semidescremada AZUCAR *Bebida achocolatada
*Carne de res *Huevo liquido *Huevo liquido
*Arveja verde HUEVOS PERICOS *Tomate HUEVOS CON QUESO *Queso doble crema
PROTEICO CARNE DE RES CON *Zanahoria QUESO DOBLE CREMA *Queso doble crema *Cebolla larga UESO MOZARELLA rallado
PRINCIPAL VERDURAS *Ajo en polvo Margarina Q *Queso mozarella [*Aceite (seglin receta
*Sal (segun  receta *Aceite (segun receta lestandarizada)
estandarizada) estandarizada [¥Sal (segin receta
*Aceite (segun receta *Sal (segun  receta lestandarizada)
estandarizada) estandarizada)
*Cebolla cabezona
Pan blandito
ENERGETICO PAN ROLLO Pan rollo PANDEBONO Pandebono MUFFIN CON SABOR A |Muffin con sabor a queso GALLETA DULCE Galleta dulce PAN BLANDITO
QUESO
FRUTA UVA VERDE/ROJA Uva verde/roja BANANO Banano MANDARINA Mandarina DURAZNO Durazno MANGO Mango
NOTA: La adici6n de aceite, y sal debe alas que lo En caso de no ser necesario, no adicionarlos.
ANEXO 3
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CICLO DE MENUS ROTATIVO
SERVICIO INTEGRAL DE DESAYUNOS ESCOLARES

COCINA MOVIL
SEMANA 1
MENU 1 MENU MEN MENU MEN
COMPONENTE U 2 3 U 4 5 U
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
*Fécula de maiz *Café tostado [*Bebida “Leche de vaca
*Leche de vaca semidescremada *Leche de vaca semidescremada lachocolatada *Leche de vaca lsemidescremada
*Agua , *Agua [*Café tostado SORBETE DE MORA |semidescremada agua
DFIEFCE:IE?! 1?EES *Azdcar CAFE CON LECHE |45 7car MOCACHINO *Leche de vaca *Azlcar TETERO <Panela
i |
BEBIDA EN SABORES iemldescremada Pulpa de mora
LECHE Agua
*Huevo liquido con sal *Carne de cerdo *Huevo liquido con sal *Carne de res
*Maiz tierno desgranado *Ajo en polvo [*Aceite (segun receta *Aceite (segun receta
*Sal (segun  receta *Aceite (segun receta estandarizada) lestandarizada) lestandarizada)
estandarizada) *Tomate *Sal (seglin  receta *Tomillo deshidratado
N . HUEVOS PERICOS s CARNE DE RES :
*, *,
HUEVOS coN | “Aceite (segin receta CERDO CON HOGAO | Cebolla larga QUESO DOBLE CREMA estandarizada) CON TOMILLO Y | A0 en polvo
MAIZ estandarizada) *Salsa bechamel *Queso doble crema *Tomate LAUREL *Laurel deshidratado
PROTEICO *Leche de vaca semidescremada *Cebolla larga *Sal (seglin  receta
PRINCIPAL *Achiote *Margarina estandarizada)
*Margarina
*Sal (segun receta estandarizada)
ENERGETICO PAN *Pan mantequilla PAN BLANDITO  |*Pan blandito PANDEBONO [*Pandebono PONQUE *Ponqué CROISSANT SIN |*Croissant sin relleno
MANTEQUILLA RELLENO
FRUTA CIRUELA *Ciruela BANANO *Banano UVA ROJA/VERDE *Uva roja/verde MANZANA *Manzana MANDARINA *Mandarina
SEMANA 2
COMPONENTE LU MENU7 ME;NU MENU 9 Mmum
| PREPARACION | INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION [ INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION | INGREDIENTES
*Leche de vaca semidescremada [*Bebida achocolatada
*Bebida achocolatada 3 *Agua *Agua *Leche de vaca *Panela
MOCACHINO *Café tostado ICAFE CON LECHE Café tostado Azticar BEBIDA *Leche de vaca LECHE lsemidescremada [TETERO *Agua
*Leche de vaca semidescremada [ACHOCOLATADA semidescremada |[SEMIDESCREMADA |*Granola *Leche de vaca semidescremada
*Agua ICON GRANOLA
BEBIDA EN
LECHE
*Carne de pollo *Huevo liquido con sal
*Ajo en polvo *Hueso mozarella rallado 5
*Aceite *Espinaca [*Huevo liquido con sal *Carqe de cerdo
(segdn *Aceite (segln receta estandarizada HUEVOS CON MAIZ *Maiz tierno desgranado CERDO EN SALSA Aceite (seglin receta
POLLO CON HUEVOS CON *Sal (segln receta estandarizada) QUESO DOBLECREMA *Sal (segiin  receta istandarlzada)
HOGAO receta ESPINACA *Queso doble crema estandarizada) *Cgbolla puerro
PROTEICO estandarizada) *Aceite(seglin receta *A]o en polvo
PRINCIPAL *Tomate estandarizada) Sal (seglin ~ receta
*Cebolla larga estandarizada)
*Salsa bechamel *Salsa demiglace
*Leche de vaca
semidescremada
*Achiote
*Sal
(seglin
receta
estandarizada)
*Margarina
*Arepa MUFFIN CON SABOR A |*Muffin con sabor a queso TORTA *Torta GALLETA DE SAL |Galleta de sal
ENERGETICO AREPA CROISSANT CON | *Croissant con sabor a queso QUESO
SABOR A QUESO
*Manzana PERA *Pera MANDARINA *Mandarina DURAZNO Durazno
FRUTA MANZANA BANANO *Banano
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SEMANA 3

MENU 11

MENU 12

MENU 13 MENU 14 MENU
COMPONENTE 1
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
*Leche de vaca *Leche de vaca
*Chocolate *Yogurt semidescremada *Bebida achocolatada , lsemidescremada
BEBIDA EN CHOCOLATE *Leche de vaca YOGURT semidescremado TETERO MOCACHINO *Café tostado [CAFE CON LECHE agua
LECHE kemidescremada SEMIDESCREMADO CON xGan01a *Agua *Leche de vaca  Café tostado
aqua GRANOLA - !
g *Panela semidescremada <A z(icar
*Agua
*Huevo liquido con sal *Huevo liquido con sal *Carne de res *Carne de pollo
*Carne de res *Papa r-12 sin cascara *Maiz tierno desgranado *Tomate
:Sal *Queso mozarella *Sal (seglin  receta [*Salsa bechamel *Cebolla larga
*;I\'orr_\tz-lte . " estandarizada) *Leche de vaca *Margarina
estc;l;ﬁ;zﬂ\;r)\ receta *Aceite (seglin receta semidescremada *Sal (segln  receta
PROTEICO HUEVOS CON CARNE  [*Ajo en polvo QUESO MOZARELLA HUEVOS CON PAPA |estandarizada) CARNE MOLIDA DE REs | Aceite (segin receta POLLO CON GUISO  [estandarizada)
PRINCIPAL MOLIDA CON MAIZ estandarizada)
*Ajo en polvo
*Sal (segun  receta
estandarizada)
TORTA *Torta ~ PANDEBONO *Pandebono
ENERGETICO GALLETA INTEGRAL *Galleta integral PAN ALINADO *Pan alifiado PANDEBONO *Pandebono
BANANO *Banano GRANADILLA
FRUTA MANZANA *Manzana PERA *Pera *Granadilla MANDARINA *Mandarina
SEMANA 4
COMPONENTE 16 7 20
PREPARACION | INGREDIENTES | PREPARACION | INGREDIENTES | PREPARACION [ INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION [ INGREDIENTES |
*Bebida achocolatada Bebid
* *Café tostado *Chocolate *Leche de vaca BEBIDA ACHOCOLATADA : ! T tad
Leche de vaca
BEBIDA EN comidoscremmda MOCACHINO *Leche de vaca CHOCOLATE <Leche de vaca LECHE SEMIDESCREMADA |semidescremada [pehocolatada
LECHE TETERO . semidescremada lsemidescremada CON Hg&”:;ﬁz:: MAIZ |+ioiuelas de maiz sin *Agua
‘Agua *Agua *Agua azlicar *Leche de vaca
*Panela semidescremada
*Carne de res *Queso doble crema *Huevo liquido con sal *Queso mozzarella
*Arveja verde *Aceite (seglin receta *Huevo liquido con sal
*Zanahoria estandarizada) sal
*Ajo en polvo *Sal (segun  receta *Queso doble crema
*Sal (seglin  receta estandarizada) rallado
PROTEICO CARNE DE RES CON  |estandarizada) QUESO DOBLE CREMA HUEVOS PERICOS | *Tomate QUESO MOZARELLA HUEVOS CON QUESO  |"Aceite(segin receta
PRINCIPAL VERDURAS *Aceite (segun receta *Cebolla larga lestandarizada)
estandarizada) *Margarina
*Cebolla cabezona
ENERGETICO PAN ROLLO *Pan rollo PANDEBONO *Pandebono MUFFIN CON SABOR A |*Muffin con sabor a GALLETA DULCE *Galleta dulce AREPA *Arepa
QUESO queso
FRUTA UVA ROJA/VERDE *Uva roja/verde BANANO *Banano MANDARINA *Mandarina DURAZNO *Durazno MANGO *Mango

NOTA: La adici6n de aceite,

y sal debe

que lo

En caso de no ser necesario, no

adicionarlos.
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ANEXO 4

CICLO DE MENUS ROTATIVO
SERVICIO INTEGRAL DE DESAYUNOS ESCOLARES

RURAL (SUMAPAZ)

SEMANA 1
MENU 1 MENU 3 MENU 5
O eI PREPARACION TNGREDIENTES PREPARACION TNGREDIENTES PREPARACION TNGREDIENTES PREPARACION TNGREDIENTES PREPARACION TNGREDIENTES
*Leche de vaca
Fécula de maiz [*Café tostado *Bebida SORBETE DE MORA semidescremada *Leche de vaca
;iglcj)liAEsDE DIFERENTES *Lec_he de vaca *Leghe de vaca achoclolatada *Azlcar semidescremada
BEBIDA EN semidescremada ) semidescremada *Café tostado *Pulpa de mora TETERO *Agua
LECHE *Agua CAFE CON LECHE *Agua MOCACHINO *Leche de vaca *Panela
*Azdcar *Azlicar semidescremada
*Agua
*Huevo tipo AA *Carne de cerdo *Huevo liquido con sal *Carne de res
*Papa R-12 sin *Ajo en polvo *Aceite *Aceite (segun receta
cascara *Aceite (segun receta *Sal (segun  receta estandarizada)
*Cilantro estandarizada) estandarizada) *Tomillo deshidratado
*Cebolla larga *Tomate *Tomate *Ajo en polvo
PROTEICO *Sal (seg_\]n receta CERDO CON HOGAO *Cebolla larga *Queso doble crema *Cebolla. larga *Laurel de;shidrabado
PRINCIPAL CALDO CON HUEVO |estandarizada) *Salsa bechamel QUESO DOBLE CREMA HUEVOS PERICOS *Margarina CARNE DE RES CON *Sal (segiin  receta
*Aceite (segun receta *Leche de vaca TOMILLO Y LAUREL estandarizada)
estandarizada) semidescremada
*Achiote
*Margarina
*Sal (segun  receta
estandarizada)
CROISSANT SIN RELLENO
ENERGETICO PAN MANTEQUILLA *Pan Mantequilla -PAN BLANDITO *Pan blandito PANDEBONO *Pandebono PONQUE *Ponqué *Croissant sin relleno
FRUTA CIRUELA Ciruela BANANO *Banano UVA ROJA/VERDE *Uva Verde/roja MANZANA *Manzana MANDARINA *Mandarina
SEMANA 2
MENU 6 MENU 7 MENU 8 MENU 10
EELIIE PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION [ INGREDIENTES | PREPARACION |  INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | PREPARACION |  INGREDIENTES |
*Bebida *Leche de vaca [*Bebida achocolatada *Panela
lachocolatada lsemidescremada *Agua LECHE SEMIDESCREMADA [*Leche de vaca *Agua
*Café tostado CAFE CON LECHE Agua *Leche de vaca CON GRANOLA lsemidescremada *Leche de vaca
BEBIDA EN *Leche de vaca xCafé tostado lsemidescremada *Granola semidescremada
LECHE MOCACHINO semidescremada xAz(icar BEBIDA ACHOCOLATADA TETERO
*Agua
[*Carne de pollo *Huevo liquido con sal *Huevo liquido con sal *Carne de cerdo
*Papa r-12 sin *Queso mozzarella [*Maiz tierno *Aceite (seglin receta
cascara rallado Idesgranado estandarizada)
*Cilantro *Sal (segun  receta *Sal (segln  receta *Cebolla puerro
*Cebolla larga estandarizada) estandarizada) *Ajo en polvo
PROTEICO *Sal (seglin receta *Espinaca *Queso doble crema *Aceite (segln receta *Sal (seglin  receta
PRINCIPAL CALDO DE POLLO |estandarizada) HUEVOS CON ESPINACA |*Aceite (seglin receta QUESO DOBLE CREMA HUEVOS CON MAIZ estandarizada) CERDO EN SALSA estandarizada)
*Aceite (segUn receta estandarizada) *Salsa demiglace
estandarizada)
ENERGETICO AREPA *Arepa CROISSANT CON SABOR A |*Croissant con sabor a MUFFIN CON SABOR A | *Muffin con sabor a TORTA *Torta GALLETA DE SAL *Galleta de sal
QUESO queso QUESO queso
BANANO
FRUTA MANZANA *Manzana *Banano PERA *Pera MANDARINA *Mandarina DURAZNO *Durazno
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SEMANA 3

COMPONENTE MENU i1 MENU 12 MENU 13 MENU 14 MENU 15
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
*Chocolat *Yogurt ‘Panela *Bebida achocolatada *Leche de vaca
BEBIDA EN CHOCOLATE ocolate YOGURT semidescremado TETERO *Agua MOCACHINO *Café tostado CAFE CON LECHE semidescremada
LECHE *Leche de vaca SEMIDESCREMADO CON |*Granola “Leche de vaca *Leche de vaca *Agua
semidescremada GRANOLA semidescremada semidescremada *Café tostado
*Agua *Agua *Az(icar
*Carne de res *Carne de pollo
*Huevo liquido con *Huevo liquido *Papa r-12 sin cascara *Tomate
sal *Queso mozzarella con sal *Cilantro *Cebolla larga
*Carne de res *Papa r-12 sin cascara *Cebolla larga *Margarina
*Sal (segun  receta *Sal (segin  recet *Sal (segun  receta *Sal (segun  receta
PROTEICO estandarizada) esbaands:g;ada) eceta estandarizada) estandarizada)
PRINCIPAL HUEVOS CON CARNE DE |*Tomate QUESO MOZARELLA HUEVOS CON PAPA *Acei . CALDO DE CARNE DE RES |*Aceite (segln receta POLLO CON GUISO
RES *Aceite (seglin receta ceite (§egun receta estandarizada)
estandarizada) estandarizada)
*Ajo en polvo
PANDEBONO
ENERGETICO TORTA *Torta GALLETA DE SAL *Galleta de sal PAN ALINADO *Pan aliflado PANDEBONO *Pandebono *Pandebono
FRUTA BANANO *Banano MANZANA *Manzana PERA *Pera GRANADILLA *Granadilla MANDARINA *Mandarina
SEMANA 4
EELLALTELE —mmmws—m—mmwnwm—wm PREPARACION TNGREDIENTES | PREPARACION |  INGREDIENTES |
*Bebida achocolatada *Leche de vaca BEBIDA ACHOCOLATADA f
*Leche de vaca " *Chocolate - *Bebida
BEBIDAEN TETERO semidescremada MOCACHINO *Café tostado CHOCOLATE LECHE SEMIDESCREMADA |semidescremada achocolatada
LECHE *Leche de vaca *Leche de vaca CON HOJUELAS DE MAIZ |*Hojuelas de maiz sin
*Agua semidescremada semidescremada SIN AZUCAR aziicar *Agua
*Panela *Agua *Agua *Leche de vaca
semidescremada
*Queso mozzarella
*Carne de res *Queso crema *Huevo liquido con sal *Huevo liquido
*Arveja verde *Aceite (segun receta con sal
*Zanahoria estandarizada) HUEVOS CON QUESO *Sal
*Ajo en polvo *Sal (seglin  receta *Queso doble crema
*Sal (seglin  receta lestandarizada) rallado
PROTEICO estandarizada) *Tomate *Aceite (segln receta
PRINCIPAL CARNE DE RES CON *Aceite (seglin receta QUESO CREMA HUEVOS PERICOS *Cebolla larga QUESO MOZARELLA estandarizada)
VERDURAS estandarizada) *Margarina
*Cebolla cabezona
AREPA *Arepa
ENERGETICO PAN ROLLO *Pan rollo PANDEBONO *Pandebono MUFFIN CON SABOR A | *Muffin con sabor a GALLETA DULCE *Galleta dulce
QUESO queso
MANGO
FRUTA UVA ROJA/VERDE *Uva roja/verde BANANO *Banano MANDARINA *Mandarina DURAZNO *Durazno *Mango

NOTA: La adici6n de aceite,

y sal debe

* La carne de elaboracién del "caldo de papa con carne" corresponde a res.

que lo

En caso de no ser necesario, no adicionarlos.
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ANEXO 5

CICLO DE MENUS ROTATIVO
SERVICIO INTEGRAL DE ALMUERZO EN COMEDOR ESCOLAR

COMEDOR URBANO

SEMANA 1

COMPONENTI

PREPARACION

MENU 1

MENU 2

MENU 3

INGREDIENTES

PREPARACION

INGREDIENTES

PREPARACION

MENU 4

INGREDIENTES

PREPARACION

MENU 5

INGREDIENTES

PREPANRACIO

INGREDIENTES

f*Carne de res
[ Tomate
*Cebolla cabezona

*Perejil crespo
*Ajo en polvo

*Lomito de pollo
*Tomate
*Cebolla cabezona

*Leche de vaca semidescremada
*Tomillo deshidratado

Para I carne:
*Came de cerdo
*Cebolla larga
*Tomate

*Apio

Pimentén
*Ajo en polvo

*carne de res
*Tomate

*Cebolla cabezona
*Pimenton

*Ajo en polvo
*Salsa demiglace

Carne de pollo
Circuma

*sal (segiin receta estandarizada)
*Tomate

“Cebolla cabezona

“pimentén

*Salsa demiglace *Laurel deshidratado Pasta de tom +Tomillo deshidratado
*Albahaca deshidratada *Achiote Par *Comino POLLO CON HOGAO [*Laurel deshidratado
CARNE DE RES A LAS FINAS | .o i POLLO CON ESPECIAS ool (segin  recetn  estandarizada)| PRIIOL CON CARNE DE CERDO * |, CARNE DE RES ENSALSA [, ncriote Ao en polvo
PROTEICO *Laurel deshidratado *Aceite(segin receta estandarizada) *Cebolla larga CRIOLLA *Tomillo deshidratado * Aceite (segin receta estandarizada)
*sal (segin receta estandarizada) “Tomate *Laurel deshidratado
*Aceite(seqin receta estandarizada) *Apio *Sal (segin receta
pimentén estandarizada)
*pidtano verde *Aceite (segin receta
*Ajo en polvo estandarizada)
*Sal (segun receta estandarizada)
*Aceite(seqin receta estandarizada)
[FArroz
*Arroz *Arroz *Arroz *Arroz +Cebolla larga
*Cebolla larga *Cebolla larga *Cebolla larga *Cebolla larga [“Ajo en polvo
ARROZ CON ZANAHORTA | *Z2nahoria ARROZ MEXICANO *Maiz tiemo desgranado ARROZ PIMENTON pimentén ARROZ TIGRE *Pasta fideos ARROZBLANCO |57 (segin receta estandarizada)
CEREAL* *Ajo en polvo *Pimenton [*Ajo en polvo *Ajo en polvo Aceite(segun receta estandarizada)
*Sal (segin receta estandarizada) *Ajo en polvo *Sal (segun receta estandarizada) *Sal (segin receta estandarizada)
*Aceite(segin receta estandarizada) *Sal (segun receta estandarizada) *Aceite(seqin receta estandarizada) *Aceite(segin receta
*Aceite(seqin receta estandarizada) estandarizada)
[“Papa criolla
§ [“Papa r-12 con cascara Platano maduro +Cebolla cabezona
j+Papa criolla *Plétano maduro *sal (seqin receta estandarizada)  Aceite (segin receta *Ajo en polvo
sl (segin  receta  estandarizada) *hcatta(seqdn receta estandarizads) festandarizada) +Crem de leche
*Aceite(segin receta estandarizada) sl (segin receta
PAPA CRIOLLA FRITA PLATANO FRITO PAPA SALADA PLATANO FRITO PURE DE PAPA  [estandarizada)
ENERGETICO CRIOLLA margarina
Ahuyama .. “Espinaca [*Arveja verde
*Arveja verde ‘Tomate “Fresa +Cebolla cabezona
*Margarina ENSALADA DEAGUACATE  [*Lechuga Batavia ENSALADA DE ESPINACA Y |*Coco deshidratado perejil crespo
POTECA DEAHUYAMA  |*Crema de leche MANDARINA *Mandarina [Aquacate FRESA CON CREMA DE LECHE | *Syrup sabor a miel ARVEJA SALTEADA  [*Sal (segin receta
VERDURA *Sal(segin receta estandarizada) -Ciantro *Crema de leche estandarizada)
Sal (segin receta estandarizada) “Margarina
Aceite (sequn receta estandarizada)
vinagre
*Puipa de fresa [Puipa de mango *Pulpa de pifia *Pulpa de maracuya
BEBIDA JUGO DE FRESA *“Agua 3UGO DE LULO *puipa de lulo JUGO DE MANGO “Agua JUGO DE PINA *Aqua JUGO DE “Agua
*Aziicar u *Aziicar *Azicar MARACUYA *Aziicar
*Azicar
PERA [Pera
FRUTA
SEMANA 2
COMPONENTE MENU 6 MENU 7 MENU 8 MENU 9 MENU 10
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[Para la carne: [*Atin en aceite [Para la carne: [“Carne de res
[*Carne de res [*Carne de cerdo [*Huevo tipo aa [*Carne de pollo [*Cebolla cabezona
ebolla cabezona [*Cebolla larga [*Arveja verde [*Sal (segiin receta estandarizada) [*Pimenton
ESTOFADO DE RES [*pimenton LENTEJAS Y CARNE DE CERDO [*Tomate ATUN CON HUEVO DURO [*Aceite (segin receta estandarizada) PRESA DE POLLO CON HOGAO [Para la salsa: [*Apio
CAMPESTRE [*Apio io [*Crema de le Tomate [*Papa r-12 con cascara
[*zanahoria [*Pimenton [*Pimenton [“Cebolla cabezona [*Orégano deshidratado
[*Papa r-12 sin cascara [*Ajo en polvo [*Vinagr [*Pasta de tomate GUISADO DERES  [*Ajo en polvo
[*Maiz tierno desgranado [*Sal (segin receta estandarizada) [*puipa de limon [*Pimenton [*Sal (segiin receta estandarizada)
[*pasta de tomate [*Aceite (segin receta estandarizada) [*Tomillo deshidratado [*Aceite (segun receta estandarizada)
[*salsa demiglace lente; [“Laure! deshidratado
PROTEICO [ Achite [-enteia A0 en poivo
[*perejil crespo Cebola larga [*Sal (segiin receta estandarizada)
[*Albahaca deshidratada Tomate [*Aceite (segun receta estandarizada)
[*Orégano deshidratado Apio
[*Sal (segin receta estandarizada) Pimentdn
[*Aceite(segin receta estandarizada) Papa r-12 sin cascara
Ajo en polvo
Sal (segn receta estandarizada)
Aceite (segin receta
Pasta tornilios
[*Cebola larga Cebolla larga Albahaca deshidratada [*Arroz [*Arroz
[*Zanahoria Ajo en polvo Tomillo deshidratado [“Cebolla larga [*Cebolla larga
ARROZ ZANAHORIA  [*Ajo en polvo ARROZ BLANCO Sal (segin receta estandarizada) PASTA Laurel deshidratado ARROZ CON CEBOLLA [*Ajo en polvo ARROZ CON PIMENTON [+Pimentén
CEREAL* [*Sal (segin receta estandarizada) [*Acete(segin receta estandarizada) Sal (segin receta estandarizada) [*Sal (segin receta estandarizada) [*Ajo en polvo
[*Aceite (segin receta estandarizada) Aceite (segin receta estandarizada) [*Aceite (segun receta estandarizada) [*Sal (segiin receta estandarizada)
Achiote [*Aceite (segun receta estandarizada)
[*Fistanc maduro [Fiétano maduro
f*Papa r-12 con cascara PLATANO FRITO *Aceite(segin receta estandarizada) Papa r-12 con cascara PLATANO FRITO “Aceite (segun receta estandarizada) “Papa criolla
*5al (segin receta estandarizada) Sal (segin receta estandarizada) “sal (segin receta
ENERGETICO Margarina estandarizada)
Leche de vaca semidescremada
PAPA SALADA PAPA SALSA PEREJIL Fécula de maiz PAPA CRIOLLA SALADA
Perejil crespo
[*Pepino cohombro *Remolacha *Pifia procesada Zanahoria
[Tomate *Zanahoria *Mango procesado “Lechuga Batavia
VERDURA* NSALADA OE PEPINO, - -Cabol catecona ENSALADA ROJA ~Vinagre ENSALADA HAWAIANA “tolon ENSALADACON  [eRitano
[*Vinagre *Sal(segin receta estandarizada) *Repollo blanco Vinagre
[(Agwa PERA “Pera *Uvas pasas Ao
[*Aceite (segtn receta estandarizada) " Aceite (segun receta estandarizada)
b-Syrup sabor a miel Syrup sabor a miel [puipa de maracuya
“Crema de leche
[“Mostaza [*Syrup sabor a miel
JUGO DE MANGO [Puipa de mango JUGO DE FRESA [*Puipa de fresa PUipa de tomate de arbol [*ouipa de guayaba [*Puipa de 1o
IAgua “Agua JUGO DE TOMATE DEARBOL  [*Agua JUGO DE GUAYABA Aqua JUGODELULO  [*Agua
BEBIDA *Azticar *Aziicar Azicar “Azticar Aztcar
MANDARINA [Mandarina
FRUTA

18




COMPONENTI MENU 12 MENU 14
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[*Atin en aceite
*Carne de pollo Cebolla cabezona
[Carne De Res *Arveja verde [*Carne de res JCrema de leche
[+Carne De Cerdo *Zanahoria *Pimentén J* Arveja verde
sal Cebolla larga *Habichuela *Cebolla cabezona pimenton
[*Apio Tomate *Cebolla cabezona *Zanahoria perejil crespo
[*Zanahoria Apio «pimentén *Pasta de tomate *Vinagre
[Cebolla Puerro Pimenton FRICASSE DE POLLO *Salsa bechamel CARNE MOLIDA EN SALSA *Salsa soya J*Aceite (segin receta
[+Pimentsn ‘Ajo en polvo *leche de vaca BOLOGNESA *Sal (segiin receta estandarizada) Jestandarizada)
[*Margarina Sal (segn receta estandarizada) L imienta *puipa de limén
[Arroz [*Aceite (segin receta semidescremada *Ajo en polvo
ARROZATOLLADO l+Ceballa Larga FRIJOL CON CARNE MOLIDA DE RES [estandarizada) *Ajo en polvo e et ATUN DIP
[*ajo €n Polvo Ipara el fi *Aceite(sequn receta estandarizada) . urel deshidratado
o . Tomilo deshicratado
leaceite [-cebolia farga *Aceite (segun receta estandarizada)
PROTEICO lSalea Soya - Tomate
IApio
I-pimentén
[+piétano verde
[*Ajo en polvo
[*sal (segin receta estandarizada)
Jaceite(segin receta estandarizada
Aoz Aoz [Pasta tornilos Aoz
*Cebolla larga *Cebolla larga Albahaca deshidratada Cebola larga
*Ajo en polvo *Fideos Tomillo deshidratado pimenton
ARROZ BLANCO *Sal (segin receta estandarizada) ARROZ TIGRE *Ajo en polvo PASTA “Laurel deshidratado ARROZ PIMENTON *Ajo en polvo
* *Aceite(seqin receta *Sal (seqin receta estandarizada) Sl (segin receta estandarizada) 5l (segiin receta estandarizada)
CEREAL estandarizada) *Aceite(segin receta estandarizada) Acete (segun receta estandarizada) Aceite (segn receta
[“Achiote
PLATAND
[*piétano maduro
ENERGETICO PAPA CAMPESINA A LA CREMA  lpapa r-12 con cascara PLATANO FRITO [*Aceite (segin receta .
<al festandarizada). Pan blandito prétano maduro
aceite *Papa r-12 con cascara L Cancts
[*crema de leche PAPA SALADA *Sal (segin receta estandarizada) PAN BLANDITO
fmar
*fécuia de maiz natural
leche de vaca
“Hanzana [Granadila
— MANZANA GRANADILLA
*Cebala cabezona
GUACAMOLE “Tomate
*Cilantro
*Sal (segin  receta estandarizada)
VERDURA* “Aceite
Vinagre
JUGO DE MORA [*Puba de mora Fpuipa de mango SORBETE DE FRESA *Pupa G fresa
JUGO DE-LULO [*Puipa de lulo 6 Agua JUGO DE MANGO L, *Leche de vaca semi
BEBIDA e LIMONADA DE PANELA Pulpa de limén ae [0 e ;rde /2ca semidescremada
fzicar Agua ziicar
Panela
BANANO “Barano
FRUTA
COMPONENTI MENU 16 MENU 17 MENU 18 MENU 19
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[*Carne de cerdo
f*Cebolla cabezona lpara fa carne: para la carne: para la carne: Carne de res
F+pimenton Carne de pollo “Carne ce res Carne de pollo Cebolla cabezona
*Apio Tomillo deshidratado “Cebola brga Sal (sequn receta estandarizada) Pimentén
*Calabacin Laurel deshidratado “Tomate para las verduras: Apio
[*Repollo blanco Circuma “Apio Arveja verd Calabacin
[*Raices chinas. PRESA DE POLLO EN SALSA Sal (segn receta estandarizada) Pmentén Habichuela Repollo blanco
|CARNE DE CERDO EN SALSA CHOW MEIN[*Salsa demiglace Ipara fa salsa: “Ajo en poivo Zanahoria Raices chinas
f*Jengibre Salsa bechamel #Sal (segin receta estandarizada) Cebolla larga Salsa demiglace
PROTEICO [*Ajo en polvo [*Leche de vaca semidescremada *Aceite (segn receta estandarizada) Pimentén Jengibre
[*panela [*Margarina para la lenteja: ARROZ CON POLLO Ajo en polvo CARNE DE RES ORIENTAL [*Ajo en polvo
[*Vinagre LENTEJAS Y CARNE DE RES GOULASH  [*Lenteja Margarina Panela
[*salsa soya *Ceballa brga para el arroz: Vinagre
*Aceite (segn receta “Tomate Arroz salsa
lestandarizada) *Apio Cebolla larga I*Aceite(segun receta estandarizada)
*Pimen Ajo en polvo
*Papa r-12 sin cascara Sal (seqin receta estandarizada)
*Ajo en polvo ‘Aceite (segn receta estandarizada)
*Sal (segn receta estandarizada) Salsa de tomate
*Aceite(seqin receta estandarizada)
[FArroz Arroz Aoz
[*Cebolla larga lpara el arroz: *Cebolla larga Cebolla larga
[*Zanahoria [arroz *Ajo en polvo Arveja verde
ARROZ ZA NAHORIA [*Ajo en polvo ARROZ CAMPESTRE I*Cebolla larga ARROZ BLANCO *Sal (segn receta estandarizada) ARROZ CONARVEJA Ajo en polvo
CEREAL* [*Sal (segin receta estandarizada) [*Sal (segin receta estandarizada) *Aceite(segun receta estandarizada) Sal (segln receta estandarizada)
[*Aceite (segin receta [*Ajo en polvo ‘Acelte (segn receta estandarizada)
festandarizada) I*Aceite (segiin receta
lestandarizada)
lpara el pica
I*Cebola cabezona
[ Tomate
Plétano maduro [*Papa r-12 con cascara
EneRGETICO [*Papa criolla *Aceite (segn receta estandarizada) *Sal (segiin receta estandarizada)
|*Cebolla cabezona PLATANO FRITO PAPA EN SALSA ROJA * Tomate
*Papa r-12 con cascara PURE DE PAPA CRIOLLA LAjo en polvo *papa criolla [ eoren o tomate
PAPA SALADA *Sal (segln receta estandarizada) ICrema de leche PAPA CRIOLLA SALADA *Sal (segin receta estandarizada) [ Margarina
[*sal (segin receta estandarizada)
Margarina
“Agiacte Techuga Batavia
[Lechuga Batavia Arveja verde *Cebala cabezora e
FMelon “Tomate Queso mozzarella rallado
VERDURA [Uvas Pasas Sem“ﬂ cabezona GuacamoLe *Cilantro ENSALADA DE LECHUGA Y [*Pulpa de fresa
* «Syrup Sabor A Miel ENSALADA DEARVEJA, TOMATE Y finagre e i N Vinagre
ENSALADA DE MELON, LECHUGA Y [Syrop Sabor A e o v e ‘iilef‘s:gun receta estandarizada) TOMATE CONVINAGRETA _[[V201
UVAS PASAS Aceite (segin receta . Aceite
festandarizada) Vinage
Syrup sabor a miel
Mostaza
[Puipa de guayaba o Puipa de pifa *Pulpa de mora Pupa de maracuya PUipa de tomate de arbol
BEBIDA JUGO DE GUAYABA » JUGO DE PIRA Agua JUGO DE MORA P JUGO DE MARACUYA Agua JUGO DE TOMATE DE ARBOL |*Aqua
\gua v 3
fAzicar Azdcar *Aziicar Azdicar Azdcar
MANZANA Manzana
FRUTA
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ANEXO 6
CICLO DE MENUS ROTATIVO
SERVICIO INTEGRAL DE ALMUERZO EN COMEDOR ESCOLAR
COLEGIOS EN ADMINISTRACION DE SERVICIOS EDUCATIVOS

SEMANA 1
‘COMPONENTI MENU 1 MENU 2 MENU 3 MENU 4 MENU 5
ION TES ION TES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION TES
[Para la carne:
*Carne de res [ *Lomito de pollo Came de cerdo *Carne de res. [*Carne de polio
[“Tomate [“Tomate Cebolla larga “Tomate Circuma
*Cebolla cabezona [ Cebolla cabezona Tomate I Cebolla cabezona *Sal (segin receta estandarizada)|
“Apio [“pasta de tomate I Apio pimenton *Tomate
*pasta de tomate “salsa bechamel “Pimenton *Ajo en polvo Cebolla cabezona
*perejil crespo [“Leche de vaca semidescremada lAjo en polvo salsa demiglace +pasta de tomate
*Ajo en polvo [“Tomillo deshidratado [*sal (segin receta [perejil crespo pimenton
“Salsa demiglace [ Laurel deshidratado lestandarizada) [*Pasta de tomate [*Tomillo deshidratado
“Albahaca deshidratada < Achiote [Frcett (sginrecets L Comino ool desntiodo
[*Tomillo deshidratado *Sal (segun receta estandarizada)| lestandarizada) I*Achiote POLLO CON HOGAO Ajo en polvo
PROTEICO CARNE DE RES A LAS FINAS HIERBAS |*Laurel deshidratado POLLO CON ESPECIAS [“Aceite(segin receta FRIJOL Y CARNE DE CERDO* CARNE DE RES ENSALSA CRIOLLA [*Tomillo deshidratado «Aceite (segin receta
*sal (segun estandarizada) estandarizada) Ipara el frijol: *Laurel deshidratado estandarizada)
[“Aceite  (seginestandarizada) i L Sal (segin receta
- cebolla larga lestandarizada)
L Tomate Aceite (segin receta
- Apio lestandarizada)
I-Pimentén
[*Pistano verce
I*Ajo en polvo
[*Sal(segun receta estandar)
[“Arroz FArToz
“Cebola larga [“arroz [-arroz b Arroz +Cebolla larga
*zanahoria “Cebollalarga [*Cebolla larga
> ; Cebolla larga [“Ajo en polvo
“Ajo en polvo [“Maiz tierno desgranado [-Pimentén 5 5 ©
CEREAL ARROZ CON ZANAHORTA “Sal (segin receta estandarizada) ARROZ MEXICANO *pimentén ARROZ PIMENTON [*Ajo en polvo ARROZ TIGRE Pasta fideos ARROZ BLANCO Sal (segun receta estandarizada)
“Aceite(segun receta estandarizada) *Ajo en polvo [*sal (segin receta [“Ajo en polvo “Aceite (segin receta
[*5al (segin receta estandarizada festandarizada) sal (seqin receta estandarizada)
“Aceite (segin receta [*Aceite (segn receta
estandarizada) lestandarizada) [pstandarizadz)
“Aceite (segin receta
festandarizada)
“Papa criolla s [“Papa r-12 con cascara *Plétano maduro “Pepa criolla
Sal (seqn receta estandarizada) g et ol “Acelte +Cebolla cabezona
Sal (segin rece estandarizada) PLATANO FRITO PURE DE PAPA CRIOLLA Ajo en polvo
[“Aceite (segin receta estandarizaca)
“Crema de leche
ENERGETICO PAPA CRIOLLA FRITA PLATANO FRITO PAPA SALADA 5l segun receta estandarizada)
“Margarina
[<Ahuyama + calabacin *Mandarina :Bro'coh :Arve]a verde
VERDURA POTECA DE AHUYAMA “Arveja verde < Arveja verde [ Margarin Cebola cabezona
reme e Tamte v monra raado o
“crema de leche *Sal
sal CALABACIN GUISADO  Cebolla cabezona MANDARINA BROCOLY EN SALSA DE QUESO L eche de vaca semidescremada ARVEJA SALTEADA “Margarina
“Pasta de tomal “Salsa bechamel
Laurel deshidratado “Sal(seqin receta estandarizada)
*Tomillo deshidratado
*5al (seqin receta estandarizada)
*Aceite (segin receta
estandarizada
[*Puipa de fresa [Puipa de mango [Puipa de pifa [*Puipa de maracuya
BEBIDA JUGO DE FRESA *Agua JUGO DE LULO “Puipa de lulo JUGO DE MANGO [*Agua JUGO DE PINA [Aqua JUGO DE MARACUYA [“Agua
[*Aziicar *Agua Aziicar Aziicar Azaicar
*Aziicar
PERA
*Pera
FRUTA
SEMANA 2
COMPONENTI MENU 6 MENU7 MENU'8 MENU 9 MENU 10
INGREDIENTES | INGREDIENTES | | INGREDIENTES | | INGREDIENTES |
ara la carn lpara ta carne: “Carne de res
e carne de res arne de cerdo [*Atin en aceite [“Carne de pollo “Cebolla cabezona
Cebolla cabezona [*Cebolla larga [*Huevo tipo aa 5l (segin receta pimenton
pimentén [Tomate [*Arveja verde lestandarizada) *Apio
<Apio Apio ATUN CON HUEVO DURO [*Aceite (segin receta Jpara la salsa: [“Papa r-12 con cascara
Zanahoria [*Pimenton lestandarizada) [Tomate “Orégano deshidratado
<papa r-12 sin cascara [*Ajo en polvo [*Crema de leche “Cebolla cabezona [“Ajo en polvo
Mtz tierno desgranado [*Sal (segin receta estandarizada) [*Pimenton pasta de tomate *Sal (segiin receta estandarizada)
PROTEICO ESTOFADO DE RES CAMPESTRE [ +pseta de tomate [*Aceite (segin receta [*Vinagre PRESA DEPOLLO CONHOGAO L pimertgn GUISADO DE RES [*Aceite (segn receta
<saisa demigiace lestandarizada) [*Puipa de limon Tomillo deshidratado estandarizada)
<Achiote lpara fa lenteja: [“Laure! deshidratado
“perejil crespo Lenteja Ao en polvo
“Albahaca deshidratada LENTEJAS Y CARNE DE CERDO Cebolla larga sl (segiin receta
<Orégano deshidratado Tomate Jestandarizada)
*sal (seqin receta estandarizada) Apio [ Aceite (segin receta
[ <Aceite  segin receta Pimentdn lestandarizada)
estandarizada) Papa r-12 sin cascara
Ajo en
Sal (segin receta estandarizada)
Aceite (segan receta
lestandarizada)
ARROZ BLANCO Pasta tornilios [Arroz [*Arroz
“Arroz Albahaca deshidratada [“Cebola larga Cebolla larga
ARROZ CON ZANAHORIA [“Cebolla Larga oz Tomillo deshidratado *Ajo en polvo ) pimenton
*Zanahoria Cebala brga Laurel deshidratado [<sal (segin [“Ajo en polvo
CEREAL [“Ajo En Polvo ajo en poivo PASTA Sal (segin receta ARROZ CON CEBOLLA lestandarizada) ARROZ CON PIMENTON Sl (segiin receta estandarizada)
[“sal (segin receta estandarizada) sal lestandarizada) ceite (segin Aceite (segn receta
“Aceite(segin receta estandarizada) Aceite Aceite (segin receta lestandarizada) estandarizada)
lestandarizada)
Achiote
[ oapa re12 con cascara [*pistano maduro Papa r-12 con cascara [Piétano maduro *Papa criolla
“Aceite  (segin Sal (segin receta Aceite  (segiin *Sal
PAPA SALADA PLATANO FRITO estandarizada) lestandarizada) PLATANO FRITO lestandarizada) PAPA CRIOLLA SALADA
receta PAPA SALSA PEREJIL Margarina eceta
Leche de vaca semidescremada
ENERGETICO Fécula de maiz
Perejil crespo
[*Pepino comtn
[“Arveja verde *pera Calabacin Brécoli
[“Maiz tierno desgranado [*Maiz tierno desgranado “Margarina
“Margarina PERA Calbaza Salsa bechamel Cebolla cabezona
-Cebolla cabezona Margarina Leche de vaca semidescremaca BROCOLI EN SALSA DE QUESD | QUes0 mozzarelarallado
VERDURA ARVEJA Y PEPINO CON SALSA Leche de vaca semidescremada ZUQUINI CON SALSA Cebolla cabezona CALABACINY MAIZA LA CREMA  [*Margarina Leche de vaca semidescremada
“salsa bechamel Leche de vaca semidescremada Sal(segin receta estandarizada) Salsa bechamel
[“sal (segin receta estandarizada) Salsa bechamel [Sal(segin receta estandarizada)
Sal(segin receta estandarizada)
[*Puipa de mango [*Puipa de fresa PUipa de tomate e arbol [Puipa de guayaba *Puipa de Iulo
BEBIDA JUGO DE MANGO “Agua JUGO DE FRESA *Agua JUGO DE TOMATE DE ARBOL ‘Agua JUGO DE GUAYABA [“Agua JUGO DE LULO [“Agua
“Aziicar “Azicar Aaticar Azicar  Aziicar
MANDARINA *Mandarina
FRUTA
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SEMANA 3

COMPONENTI MENU 11 MENU 12 U13 MENU 14 MENU 15
ION TES ION TES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION TES PREPARACION TES
[PROTEICO Carne De Res [*Atin en aceite
Carne De Cerdo *Carne de pollo Cebolla cabezona
sal a la carne: *Arveja verde [*Carne de res Crema de leche
lApio Carne de res *Zanahoria *Pimentén *Arveja verde
zanahoria Cebolla larga *Habichuela *Cebolla cabezona pimenton
Cebolla Puerro Tomate *Cebolla cabezona *Zanahoria perejil crespo
pimenton Apio «pimentén *Pasta de tomate *Vinagre
[Margarina leembnl FRICASSE DE POLLO *Salsa bechamel CARNE MOLIDA EN SALSA BOLOGNESA | *Salsa soya ‘Aw;e (se%ﬂn receta
oz ‘Ajo en polvo » *Sal (segiin receta estandarizada| [estandarizada;
cebola targa Sal (segin receta estandarizada)| Leche de vaca semidescremada ‘P,,“,E(mg puipa de limén
lAjo En Polvo | Aceite (segin receta *Ajo en vuI‘w *Ajo en polvo
ARROZ ATOLLADO sal FRIJOL CON CARNE MOLIDA DE RES festandarizada) *Aceite(segin receta estandarizada) o ot ATUN DIP
Aceite lpara el frijok: .
Salsa Soya bFrijol Tomllo
[-Cebolia farga deshidratado
- Tomate *Aceite(segin receta
b Apio estandarizada)
I-pimentén
[+piétano verde
[*Ajo en polvo
[*sal (segin receta estandarizada)|
IAceite(segiin receta
*Aroz Aoz [Pasta tornilos Aoz
lcereaL *Cebolla larga *Cebolla larga Albahaca deshidratada Cebola larga
*Ajo en polvo *Fideos Tomillo deshidratado pimenton
ARROZ BLANCO *Sal (segin receta ARROZ TIGRE *Ajo en polvo PASTA *Laure! deshidratado ARROZ PIMENTON *Ajo en polvo
estandarizada) *Sal (segin receta estandarizada) Sl (segiin receta estandarizada) 5l (segiin receta estandarizada)
*Aceite(segin receta *Aceite(seqin receta estandarizada) “Aceite (segin receta “Aceite (segin receta
[Achiote
PAPA CAMPESINA A LA CREMA [*papa r-12 con cascara PLATAND COCIDO
sal [*piétano maduro [“pistano maduro
oo o e e e izt Koot [ Piro moduro
[ENERGETICO e *Papa r-12 con cascara PLATANO FRITO [estandarizada) Canela
pargarna PAPA SALADA *s; i
[“fécula de maiz natural 2l (segin receta estandarizada)
“Leche de vac
ZUQUINI CON SALSA Zuqui Verde MANZANA FHanzana
2 Anaxlo [“Arveja verde
*Margarina *Maiz tierno desgranado
*Cebolla Cabezona [ Zanahoria
*Leche De Vaca Semidesaemada perejil crespo
VERDURA *Salsa Bechamel ARVEJA VERDE, ZANAHORIA Y MAIZ [+saisa bechamel
sal A LA CREMA “Leche de vaca semidescremada
Aceite  (segin receta
lestandarizada)
[*Puipa de Tulo JUGO DE MORA [*Puba de mora FPuipa de mango ‘SORBETE DE FRESA *Puba G fresa
BEBIDA JUGO DE LULO K Pulpa de limén *Agua JUGO DE MANGO [*Agua *Leche de vaca semidescremada
*Azicar LIMONADA DE PANELA Agua “Azicar [ * Azicar *Azticar
Panela
BANANO Barano
FRUTA
SEMANA 4
COMPONENT! MENU 16 MENU 17 MENU 19 MENU 20
PREPARACION | INGREDIENTES | PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[*Carne de cerdo
“Cebolla cabezona lpara fa carne: para la carne: para la carne: Carne de res
“pimenton I*Carne de pollo “Carne de res Carne de pollo Cebolla cabezona
“Apio [*Tomillo deshidratado *Ceballa larga Sal (seqin receta estandarizada)| Pimentén
*Calabacin I*Laurel deshidratado “Tomate para las verduras: Apio
[“Repolio blanco I*Circuma “Apio Arveja verde Calabacin
“Raices chinas [*sal (segiin receta | *Pimenton Habichuela Repollo blanco
CARNE DE CERDO EN SALSA CHOW  [*Salsa demiglace lpara fa salsa: *Ajo en polvo Zanahoria Raices chinas
MEIN [*Jengibre I*salsa bechamel *Sal (segn receta estandarizada) Cebolla larga Salsa demiglace
*Ajo en polvo PRESA DE POLLO ENSALSA  |*Leche de vaca semidescremada *Aceite (segn receta estandarizada) Pimentén Jengibre
PROTEICO “Panela [*Margarina para la lenteja: ARROZ CON POLLO Ajo en polvo CARNE DE RES ORIENTAL Ajo en polvo
*Vinagre LENTEJAS Y CARNE DE RES GOULASH  |*Lenteja Margarina Panela
*salsa soya *Ceballa larga para el arroz: Vinagre
“Aceite (segin receta “Tomate Arroz Salsa soya
estandarizada) Apio Cebolla larga I*Aceite(segn receta
Pimentn Ajo en polvo kstandarizada)
Papa r-12 sin cascara Sal (segin receta estandarizada)|
Ajo en polvo Aceite (segn receta
Sal (segin receta estandarizada) standarizada)
*Aceite(segin receta estandarizada) Salsa de tomate
[FArroz [para el arroz: [FArroz Aoz
[*Cebola larga [*Arroz *Cebolla larga Cebolla larga
[*zanahoria I*Cebolla larga *Ajo en polvo Arveja verde
ARROZ ZA NAHORIA [*Ajo en polvo [*sal (segin receta estandarizada)| *5al (segin receta estandarizada) ARROZ CONARVEJA Ajo en polvo
CEREAL [*Sal (segin receta estandarizada)) ARROZ CAMPESTRE [*Ajo en polvo ARROZ BLANCO [*Aceite (segin receta estandarizada) Sal (segin receta estandarizada)|
[*Aceite (segtn receta I*Aceite (segiin receta Aceite (segin receta
festandarizada) lestandarizada) kstandarizada)
lpara el picadillo:
Cebolla cabezona
e
Papa criolla Plétano maduro [*Papa 12 con cascara
PURE DE PAPA CRIOLLA Cebolla cabezona *Aceite (segin receta [*Sal (segiin receta estandarizada)|
+papa 12 con cascara é]ﬂ en :al;m X <papa crola PLATANO FRITO estandarizada) PAPA EN SALSA ROJA [ Tomate
[ENERGETICO PAPA SALADA *Sal (segin receta S:’(“sﬂeg;\ ?Zc:ﬁ estandarizada)| PAPA CRIOLLA SALADA *Sal (segin receta estandarizada) xMZf;a,ﬁ‘;mm
estandarizada)
Margarina
VERDURA CAMPESINA CALABACINY ZUQIINI VERDE GUISADO | *calabacin GRANADILLA Ganadila
Calabacin "Arveja verde *calabaza
{Acelga ARVEJA SALTEADA Cebolla cabezona *Zuquini verde
abichuela Perejil crespo *matz tiemo desgranado
Maiz Tierno Desgranado Sal (segin receta estandarizada) a
VERDURA g‘;’qa”"a Margarina “tomate
*cebolla cabezona
*pasta de tomate
*sal
[*Puipa de guayaba Puipa de Pifa [*Puipa de mora [*Puipa de maracuya [*Puipa de tomate de arbol
BEBIDA JUGO DE GUAYABA “Agua JUGO DE PIRA -Agua JUGO DE MORA [ *Agua JUGO DE MARACUYA [*Agua JUGO DE TOMATE DE ARBOL [*Agua
“Aziicar Azticar - azicar Azicar Aziicar
MANZANA Manzana
FRUTA

NOTA:La a

* El alimento proteico de origen animal que acomparie la leguminosa podra ser de res y/o cerdo.

n de aceite, margarina y sal debe realizarse a las preparaciones que lo requieran. En caso de no ser necesario, no adicionarlos.

21



Becrataria e EaucaSion

ANEXO 7

CICLO DE MENUS ROTATIVO

SERVICIO INTEGRAL DE ALMUERZO EN COMEDOR ESCOLAR

COCINA MOVIL

SEMANA 1
COMPONENTE MENU 1 MENU 2 MENU 3 MENU 4 MENU 5
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
lPara 1a carne:
“carne de res Lomito de pollo [-Carne de cerdo Carne De Res carne De Pollo
fTomate [* Tomate [*Cebolla larga “Tomate [Circuma
L Cebolla cabezona |Cebolla cabezona - Tomate +Cebolla Cabezona sl (Segin Receta Estandarizada)
Apio [*Pasta de tomate - Apio pimenton L Tomate
[pasta de tomate I+salsa bechamel lpimentén Ajo En Polvo Cebolla Cabezona
[perejil crespo [*Leche de vaca semidescremada lAjo en polvo «Saisa Demigiace L pasta De Tomate
[*Ajo en polvo [* Tomillo deshidratado [*sal (segin receta Perejil Crespo pimenton
L saisa demiglace I*Laurel deshidratado I Acei (segin receta “Pasta De Tomate POLLO CON HOGAO Tomillo Deshidratado
CARNE DE RES A LAS FINAS HIERBAS |-Abahaca deshidratada POLLO CON ESPECIAS IAchiote FRIJOL Y CARNE DE CERDO lestandarizada) CARNE DE RES ENSALSA CRIOLLA  [«Comino Laure! Deshidratado
[Tomillo deshidratado [*Sal (segin receta estandarizada) Achiote Ajo En Polvo
*Laurel deshidratado [*Aceite (segin receta [Para el frijol: *Tomillo Deshidratado [* Aceite(Seg(in Receta
PROTEICO sl (segin receta estandarizada) lestandarizada) [Frijol Laurel Deshidratado Jestandarizada)
[Aceite in [*Cebolla larga Sl (segiin receta estandarizada)
[Tomate Aceite (segun rece
IApio estandarizada)
[*pimentén
[*Plétanc verde
I*Ajo en polvo
[*sa (segun receta estandarizada)
Aoz
farroz [Arroz [arroz Cebolla Larga
Cebolla targa [*Cebolla targa [*Cebolla targa +Cebolla Larga L Ajo En Polvo
ARROZ CON ZANAHORTA [[Zanatoria ARROZ MEXICANO [ Maiz Tierno Desgranado ARROZ PIMENTON [ Pimentén ARROZ TIGRE [ posta Fideos ARROZ BLANCO 5o (Segin Recea Estandarizace)
CEREAL *Ajo En Polvo [*pimentén [*Ajo En Polvo Ajo En Polvo Aceite(Segiin Receta
*Sal (segin receta estandarizada) [*Ajo En Polvo [*sal (segin Receta Sal (segin Receta Estandarizada) lestandarizada)
*Aceite(seqin recet [*Sal (Segin Receta Estandarizada) [*Aceite(Segun Receta Aceite(Seqin Receta
Jestandarizada) I*Aceite(Segun Receta festandarizada) estandarizada)
festandarizada)
[*papa criolla Banano “Papa R-12 Con Cascara Platano Maduro <papa Criolla
|*Sal (segin receta estandarizada) [*Crema de leche [Sal(Segin Receta Estandarizada) J*Cebolla Cabezona
[raceite (segin ta - Harina de tigo Ajo En Polvo
Jestandarizada) Margarina PLATANO AL HORNO Crema De Leche
PAPA CRIOLLA FRITA TORTA DE BANANO  Econcia de vainita PAPA SALADA PURE DE PAPA CRIOLLA o et ot standarizada)
ENERGETICO Huevo Margarina
Polvo de hornear
[ Azicar
FTomate
J<Ahuyama *Mandarina [*Lechuga Batavia *Espinaca [* Arveja Verde
[Arveia verde Aguacate Fresa Cebolla Cabezona
L ENSALADA DEAGUACATE L ENSALADA DE ESPINACA Y FRESA CON|s, L
Margarina Giantro oco Destidratado Perejl Crespo
POTECA DE AHUYAMA MANDARINA ARVEJA SALTEADA h
VERDURA oTECA Y Crema De Leche 3l (segin Receta CREMA DE LECHE  |+5yrup Sabor A Miel I SAl sal (Segin Receta Estandarizada)
*Sal(seqin receta estandarizada) [“Aceite (Segin Receta Crema De Leche [Margarina
festandarizada)
vinagre
[Pupa de fresa Pupa De Lo [Puipa De tman - Pupa de pira [Puipa de Maracuya
BEBIDA JUGO DE FRESA fAqua JUGO DE LULO Agua LIMONADA *Agua JUGO DE PINA *Agua JUGO DE MARACUYA Aqua
[ *Azicar Azicar [Azicar Azicar [Azicar
PERA Pera
FRUTA
SEMANA 2
COMPONENTI MENU 6 MENU 7 MENU 8 MENU 9 MENU 10
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[Para La Carne: [*Carne De Res
[*Carne De Res [*Carne De Cerdo [*Atin €n Aceite Para La Carne: [“Cebolla Cabezona
[*Cebolla Cabezona [*Cebolla Larga [*Huevo Tipo A& Carne De Pollo pimenton
F-pimenton [Tomate [*Arveja Verde “Sal (segiin receta estandarizada) *Apio
*Apio [*Apio [*Aceite (segin receta Para La salsa: [“Papa R-12 Con Cascara
I Zanahoria [*Pimenton [estandarizada) Tomate Orégano Deshidratado
“Papa R-12 Sin Cascara [*Ajo En Polvo [*Crema De Leche [“Cebolla Cabezona Ao En Polvo
F*Maiz Tierno Desgranado [*Sal (segin receta estandarizada) [*Pimenton “Pasta De Tomate Sal (segin receta estandarizada)
[*pasta De Tomate [*Aceite (segin receta ATUN CON HUEVO DURO [*Vinagr PRESA DE POLLO CON HOGAO  [+pimentén Aceite(segn receta
PROTEICO ESTOFADO DERES CAMPESTRE L. gaica Demiglace festandarizaca) [*Puipa De Limon “Tomillo Deshidratado GUISADO DE RES Jestandarizada)
f*Achiote [Para La Lenteja: “Laurel Deshidratado
[“perejil Crespo [FLenteja [“Ajo En Polvo
[*Albahaca Deshidratada LENTEJAS Y CARNE DE CERDO  [*Cebolla Larga “Sal (segiin receta estandarizada)
f*Orégano Deshidratado [Tomate Aceite(segin receta
*Sal (segin receta estandarizada) [*Apio estandarizada)
[*Aceite (segin receta [*Pimenter
lestandarizada) [*Papa R-12 Sin Cascara
[*Ajo En Polvo
[*Sal (segin receta estandarizada)
[*Aceite(segan receta
ARROZ BLANCO [“Arroz Cebolla arga [Arroz
fArroz [rarroz Pasta Tornillos [“Ajo En Polvo Cebolla Larga
*Cebola Larga [*Cebola Larga Albahaca Deshidratada Sal (Sequn Receta Estandarizada) pimentdn
I*Zanahoria [*Ajo En Polvo Tomillo Deshidratado [<Aceite Segin Receta [*Ajo En Polvo
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA o PASTA ARROZ CON CEBOLLA ARROZ CON PIMENTON o
*Ajo En Polvo [*Sal (segiin receta estandarizaca) Laurel Deshidratado estandarizada) “Sal (segin receta estandarizada)
*Sal (segun receta estandarizada) [*Aceite(segiin receta estandarizaa) Sal (segin receta estandarizada) Aceite (segun receta
*Aceite(segun receta Aceite (segn receta Jestandarizada)
lestandarizada) lestandarizada)
Achiote
*Papa R-12 Con Cascara oo . “Plétano maduro
J#sal(segiin receta estandarizada) Papa R-12 Con Cascara *Aceite (segin receta
Sal (segin receta estandarizada) PLATANO FRITO estandarizada)
Margarina
Leche De Vaca Semidescremada *Papa Criolla
Arepa Fécula De Maiz *Sal (Segin Receta
ENERGETICO PAPA SALADA AREPA PAPA SALSA PEREJIL PAPA CRIOLLA SALADA
Perejil Crespo Estandarizada)
[Pepino Conombro
fTomate PERA Pera [*Remolacha pifa Procesada Zanahoria
[“Cebolla Cabezona Zanahoria - [“Lechuga Batavia
ENSALADA DE PEPINO, TOMATEY |\, o [ Mango Procesado  ibore
VERDURA CEBOLLA inagre ENSALADA ROJA inagre. ENSALADA HAWAIANA Melén ENSALADA CON VINAGRETA DE no
[Agua Sal(segin receta estandarizada) Repollo Blanco MARACUYA *Vinagre
[“Aceite (segin receta +Uvas Pasas Agua
[estandarizada +Syrup Sabor A Miel Aceite (segn receta
*Syrup Sabor A Miel Crema De Leche lestandarizada)
[*Mostaza Puipa De Maracuy
*Syrup Sabor A Miel
[Puipa De Mango Puipa De Fresa Puipa De Tomate De Arbol [*Puipa De Guayaba puipa De Luo
BEBIDA JUGO DE MANGO [Agua JUGO DE FRESA Agua JUGO DE TOMATE DE ARBOL Agua JUGO DE GUAYABA [‘Agua JUGO DE LULO Agua
*Azticar Aaticar Azicar Azicar Jazdicar
MANDARINA [Mandarina
FRUTA
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SEMANA 3

COMPONENTI MENU 11 MENU 12 MENU 13 MENU 14 MENU 15
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
L arne De Res *Carne De Pollo Carne De Res ladobo pescado:
L Carne Do Cordo Ipara la carne: [“Arveja Verde “pimentén Filete De Tilapia
Lesal Carne deres Zanahoria Cebolla Cabezona rsal
L apio Cebolla larga “Habichuela Zanahoria pimienta
- Zonahoria Tomate “Cebolla Cabezona “Pasta De Tomate F*Ajo En Polvo
L cebla Peemo Apio [“pimentén Salsa Soya aceite
L pimento Pimentén “Salsa Bechamel “Sal (segin receta estandarizada Mezcla Omelette:
L rargarine Ajo en polvo [“Leche De Vaca Semidescremada “pimienta Huevo Liquido Con Sal
or Sal (segin receta estandarizada) “Ajo En Polvo [“Ajo En Polvo crema De Lech
ARROZ ATOLLADO L Cebola Larga Aceite (segin rece FRICASSE DE POLLO [“Aceite(segin receta CARNE MOLIDA BOLOGNESA Laurel Deshidratado Harina De Trigo
Ao Enpoive FRIJOL CON CARNE MOLIDA DE RES  [estandarizada) estandarizaca “Tomillo Deshidratado *Queso Doble Crema Rallado
PROTEICO ek Ipara el frijol Aceite(segn receta OMELETTE DE TILAPIA Queso Parmesa
L aceie i estandarizada para Enharinar EI Molde:
L sals Soya [Cebolia larga Harina De Tri
[Tomate *Margarina
IApio
[pimentén
[*Platano verde
IAjo en polvo
[*Sal (segin receta estandarizada)
lrceite(segin receta
“Arroz Aoz
*Cebolla larga “Cebolla Larga “Pasta Tornillos Cebolla Larga
“Ajo en polvo Fideos Albahaca Deshidratada pimenton
ARROZ BLANCO *Sal (segin receta estandarizada) “Ajo En Polvo “Tomillo Deshidratado Ajo En Polvo
CEREAL *Aceite(segun receta ARROZ TIGRE [*Sal (segun receta estandarizada PASTA *Laurel Deshidratado ARROZ PIMENTON JSal (segin receta estandarizada
estandarizada) *Aceite(seqin rece Sal (segin receta estandarizada Aceite (segin receta
estandarizada [“Aceite (segun receta festandarizada
estandarizada
achiote
PAPA CAMPESINA A LA CREMA [*papa 112 con cascara PANBLANDITO *Pan bandito PLATANO
rsal Banano
fraceie N *Crema de leche
f“rema de leche AREPA Arepa :’::rr;gz :: trigo [“Pldtano maduro
bmargarina L
[“Récula de maiz natural TORTA DE BANANO “Esencia de vainla Huevo Canela
ENERGETICO leche de vaca semidescremada [Polvo e hornear
[Azicar
GRANANDILLA [FGranadiia
Aguacate +Manzana
Cebolla Cabezona
GUACAMOLE Tomate MANZANA
Cilantro
VERDURA sal (segin Receta Estandarizada)
“vinagre
Pupa De Mora *Puipa de mango ‘SORBETE DE FRESA *Pupa Gk fresa
[*puipa de lulo . 8 *Agua *Leche de vaca semidesaremada
BEBIDA 3JUGO DE LULO [rupe LIMONADA DE PANELA e g mn JUGO DE MORA e JUGO DE MANGO hawe i
fziicar hau
Pancla
PERA Pera
FRUTA
SEMANA 4
COMPONENTI MENU 16 MENU 17 MENU 18 ENU 19 MENU 20
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
Para La Carne: IPara La Carne: para la carne: Para La Carne: Cane de res
*Carne De Res Carne De Pollo “Care e res +Carne D Pollo Cebolla cabezona
Carne e Cerdo Tomillo Deshidratado “Cebolla brga sal pimenton
*5al (seqin receta estandarizada Laurel Deshidratado “Tomate Para Las Verduras: Apio
Para Las Verduras: Circuma ~Apio “Arveja Verde Calabacin
Apio Sal (segin receta estandarizada Pmenton Habichuela Repollo blanco
zanahoria IPara L. “Ajoen polvo Zanahoria Raices chinas
Cebolla Puerro [*saisa Bechamel 52l (seqin receta estandarizada) +Cebolla Larga Salsa demiglace
pimenton [*Leche De Vaca Semidescremada *Aceie (seqn receta estancarizada) pimenton Jengibre
PROTEICO FAjo En Polvo PRESA DEPOLLO ENSALSA  L\argarina para la lenteja: *Ajo En Polvo CARNE DE RES ORIENTAL Ajo en polvo
ARROZ ATOLLADO [*Margarina LENTEJAS Y CARNE DE RES GOULASH  [*Lenteja ARROZ CON POLLO “Margarina Panela
Para I Arroz: *Ceballa brga Para El Arroz: Vinagre
f-arroz Tomate 2 Salsa soya
Cebolla Larga Apio [“Cebolla Larga (n receta
FAjo En Polvo -Pmentén Ajo En Polvo kstandarizada)
[*5al (seqin receta estandarizada *Papa 12 sin cascara Sal (segin receta estandarizada)
[*Aceite (segn rece “Ajo en polvo Aceite(segin receta
lestandarizada 52l (seqin receta estandarizada) estandarizade)
*saisa Soya *Aceite(segin receta estandarizada)
[Para €1 Arroz: Aoz
farroz [*Platano Maduro Cebolla larga
I*Cebolla Larga Cebolla Larga [*Aceite Arveja verde
[*sa (segun receta estandarizada <Ajo En Polvo ARROZ CON ARVEIA Ajo en polvo
CEREAL ARROZ CAMPESTRE I*Ajo En Polvo ARROZ BLANCO [sal (Segun Receta Estandarizada) PLATANO FRITO ‘Sal (segln receta estandarizada)
[*Aceite (segin receta (Segiin Receta Aceite (segin receta
lestandariza Estancarizada) standarizade)
Ipara EI Picadillo:
I*Cebolla Cabezona
[Tomate
Papa R-12 Con Cascara Papa Criolla papa r-12 con cascara
[*sal (segin receta estandarizada I*Cebolla Cabezona <Sal (segin receta estandarizada)
fAceite I*Ajo En Polvo <papa criola PAPA EN SALSA ROJA Tomate
PAPA CAMPESINA A LA CREMA c:r;:”on: teche PURE DE PAPA CRIOLLA 527215152222 estandarizada) PAPA CRIOLLA SALADA *Sal (segin receta estandarizada) x,az‘,s;?ﬁ; mete
ENERGETICO [Fécula De Maiz Natural Margarina
Leche De Vaca Semidescremada
Techuge Batavia
Arveja Verde -Aguacate mate
“Cebolla Cabezona Queso mozzarella rallado
[ ENSALADA DEARVEIA, TOMATE Y 6;17;“; Cabezona GUACAMOLE [ Tomate ENSALA ::’ :Ev ::?:auxﬁ: TOMATE m;;ree es
CEBOLLA CONVINAGRETA DE A Sl (Segin Receta Estandarizada) Azicar
BALSAMICO Aceite (segin receta [Vinagre Aceite
lestandarizada
Syrup Sabor A Miel
Mostaza
Pulpa de pira [*Puipa de mora [*Pulpa de maracuya [Puipa de tomate de arbol
BEBIDA UG DE LULO [ Pupa de lulo JUGO DE PIfA Agua JUGO DE MORA ;Aqua UGO DE MARACUYA [ haua UGO DE TOMATE DE ARBOL [ Aoua
Aqua Aziicar [“Azicar Azicar Azicar
fAzicor
FRUTA

* El alimento proteico de origen animal que acompafie la leguminosa podré ser de res y/o cerdo.

n de aceite, margarina y sal debe realizarse a las preparaciones que lo requieran. En caso de no ser necesario, no adi

narlos.

** En caso de ser necesario para cumplimiento de aporte nutricional, se podra adicionar a las preparaciones: semillas ancestrales (chia, quinua, entre otras), queso y/o yogurt.
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Becrataria e EaucaSion

ANEXO 8

CICLO DE MENUS ROTATIVO

SERVICIO INTEGRAL DE ALMUERZO EN
COMEDOR ESCOLAR RURAL (SUMAPAZ)

EMANA 1
COMPONENTE MENU 1 MENU 2 MENU MENU MENU 5
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[Para L2 Carne: [Carne De Res
*Carne De Res *Lomito De Pollo [*Carne De Cerdo [Tomate L Carne de pollo
f*Tomate [*Tomate [*Cebolla Larga [*Cebola Cabezora L Circuma
*Cebolla Cabezona *Cebolla Cabezona [+ Tomate [*Pmentsn L romate
*Apio *Pasta De Tomate [*Apio [*Ajo En Polvo L Cebolla cabezona
*Pasta De Tomate *saisa Bechamel [*Pimenton [*Salsa Demigace L pasta de tomate
*perejil Crespo *Leche De vaca Semidescremada [*Ajo En Povo ENSALSA CRIOLLA e Creso L imenton
*Ajo En Polvo [*Tomillo Deshidratado [*Sal (Segin Receta Estandarizada) Pasta De Tomate: L ajo en polvo
[*salsa Demiglace *Laurel Deshidratado [*Aceite (Segin Receta [*Comino

CARNE DE RES A LAS FINAS HIERBAS

[*Albahaca Deshidratada
f*Tomillo Deshidratado

POLLO CON ESPECIAS

[ Achiote
*Sal (Segin Receta Estandarizada)
[ Aceite (Segin Receta

FRIJOL Y CARNE DE CERDO*

[Estandarizada)

I*Achiote:
[Tomillo Deshidratado

POLLO CON HOGAO

*Tomillo deshidratado
*Laurel deshidratado
*Ajo en polvo

PROTEICO Laurel Deshidratado lpara E1 Frijol: I*Laurel Deshidratado L Sal (segin receta estandarizada)
[*sal (Segin Receta Estandarizada) Estandarizada) [*Frijol "Sal (Segun Receta Estandarizada) L Aceite(segin receta
[Aceite (egin e [*Cebola Larga (segin Receta
estandarizada) [Tomate Btandmzada)
[*Apio
[*pimentén
[*Piétano Verde
[*Ajo En Polvo
[*Sal (Segin Receta Estandarizada)
[“Arroz [Arroz [Arroz [*Arroz Cebolla Larga
fArroz “Cebolla Lar Icebolla larga +Cebolla Larga *Ajo En Polvo
*Cebola Larga [“Maiz Tierno Desgranado imenton “Pasta Fideos 52l (Segin Recets Eslandamada)
ARROZ CON ZANAHORTA *zanahoria ARROZ A LA MEXICANA “pimenton ARROZ PIMENTON io en ARROZ CON FIDEOS Sl (Segn Receta ARROZ BLANCO ceite  (Seg Rece!
CEREAL [*Ajo En Polvo *5al (Segn Receta Estandarizada) Sal (segun recela estandarizada) “Ajo En Polvo estandarizada)
*5al (seqin receta estandarizada) “Ajo En Polvo receta Acei (Segin Receta)
[*Aceite(sequn receta estandarizada) [“Aceie  (Segin Receta eslandanzada) Estandarizada)
Estandarizada)
[*pistano Maduro +Plétano Maduro *Papa criolla
“Aceite (Segin Receta [“Aceite (Segin Receta Cebolla cabezona
Estandarizada) Papa r-12 con cascara Estandarizada) [“Ajo en polvo
[*Papa Criolla sl seglinreceta [ Margarina (segin receta
PAPA CRIOLLA FRITA *sal (segin Receta Eswndaﬂzada) PLATANO FRITO festandarizads) PLATANO FRITO PURE DE PAPA CRIOLLA Jestandarizada)
ENERGETICO [*Aceite (Seg Recet PAPA SALADA Sl (segiin receta estandarizada)
standarizada)
[FMandarira
f*Ahuyama [Tomate Espinaca [“Arveja verde
[*Arveja Verde [Lechuga Batavia Fresa Cebolla cabezona
*Margarina +Aguacate ENSALADA DE ESPINACA Y FRESA |Coco Rallado Deshidratado [ reei crespo
VERDURA POTECA DEAHUYAMA J*Crema De Leche ENSALADA DEAGUACATE [Cilantro CON CREMA DE LECHE |SYTup Sabor A Ml sal (seginreceta
*Sal(segin receta estandarizada) Sal (segin receta estandarizada) Crema De Leche (Segiin Receta ARVEJA SALTEADA lestandarizada)
inagre Estandarizada) Margarina
[*Puipa De Lulo [*Pupa De Lmén [FPupa De pira [Puipa De Maracuya
BEBIDA JUGO DE FRESA [“Puipa De fresa JUGO DE LULO “Agua LIMONADA [Aqua JUGO DE PINA [“Aqua JUGO DE MARACUYA [Aqua
[*Agua *Azicar Aziicar Aziicar Azaicar
[*Azicar
PERA [Pera
FRUTA
SEMANA 2
COMPONENTE MENU 6 MENU 7 MENU MENU MENU
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
[Para a carne: [*Carne De Res
[*Carne De Res *Carne de cerdo [*Atin En Aceite Para el po [“Cebolla Cabezona
[*Cebolla Cabezona “Cebolla larga [*Huevo Tipo AA “Presa de pollo pimenton
F*pimenton [*Tomate [*Arveja Verde “Tomillo deshidratado F*Apio
*Apio *Apio [*Aceite (segn receta “Laurel deshidratado *Papa R-12 Con Cascara
I Zanahoria *pimenton [estandarizada) Circuma *Orégano Deshidratado
*Papa R-12 [“Ajo en pol [*Crema De Leche “Sal (segin receta estandarizada) Ao En Polvo
[*Maiz Tierno Desgranado sl (segin receta sandarizode) imenton 5l (segiin receta estandarizada)
[*Pasta De Tomate ceite (segin ATUN CON HUEVO DURO  [+Vinagre " *Aceite (segun receta
PROTEICO ESTOFADO CAMPESTRE [*Salsa Demiglace LENTEJA Y CARNE DE CERDO* estandarizada) [*Pulpa De Limon f?;:,::“al GUISADO DE RES Jestandarizada)
L Achiote ra la lenteja: PRESA DE POLLO CONHOGAO [, 70
*pereji Crespo “Lenteja +pasta de tomate
[*Albahaca Deshidratada *Cebolla larga imenton
f*Orégano Deshidratado [*Tomate +Tomillo deshidratado
*sal (Segin Receta Esanderizade) *Apio Laurel deshidratado
[*Aceite (Seg *pimenton *Ajo en polvo
Fotandarizada) -Papa k12 *Sal (seguin receta estandarizada)
[“Alo en polvo Aceite (segin ta
*sal (segin receta estandarizada)
[*Arroz Cebolla Larga ez el trge ARROZ CON CEBOLLA [*Arroz [Arroz
Zanahoria *Ajo Pasta Tornillos Cebolla Larga Cebolla Larga
[*5al (Segiin Receta Estandarizada) 531 (Seain Receta Estandarizade) Albahaca Deshidratada “Sal (Segiin Receta Estandarizada) pimentdn
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA [*Ajo En Polvo ARROZ BLANCO “Aceite  (Segin Receta PASTA Tomillo Deshidratado “Ajo En Polvo *Ajo En Polvo
[*Aceite (Segin Receta Estandarizada) Laurel Deshidratado *Aceite (Segtn Receta| ARROZ PIMENTON *Sal (segin receta estandarizada
estandarizada) Sal (segin receta estandarizada) Estandarizada) F*Aceite (seguin receta
Aceite (segn receta lestandarizada
lestandarizada)
Achiote
AREPA [Arepa
[ 2opa 12 Con Caseora [¥Papa R-12 Con Cascara [“Papa R-12 sin céscara [ pitaro macuro
*Sal(segin receta estandarizaa) . X papa criolla
Sal (segin receta estandarizada) (segin estandarizada)
Margarina “Arracacha PLATANO FRITO i
Leche De vaca Semidescremada [“Mazorca desgranada
Fécula De Mai [“Guascas
ENERGETICO PAPA SALADA PAPA SALSA PEREJIL pereji Cespo. AJACO
[ENSALADA DE PEPINO, TOMATE Y PERA [Fera [ENSALADA CON VINA GRETA DE
|cesoLLA [*Pepino cohombro [*Remolacha [pifia procesada MARACUYA Zanahoria
[Tomate Zanahoria Mango procesado Lechuga Batavia
*Cebolla cabezona Vinagre “Melén FApio
VERDURA fVinagre balsamico ENSALADA ROJA Sal(segiin receta estandarizada) ENSALADA HAWAIANA [*Repollo blanco [+Vinagre balsamico
[Aqua “Uvas pasas Agua
[“Acete de oliva [“Syrup sabor a miel Aceite de oliva
[*Syrup sabor a miel Mostaza “Crema de leche (segin receta Puipa de maracuyé
[*Syrup sabor a miel
[Agua [*Puipa De Fresa IPuipa De Tomate De Arbol [*Puipa De Guayaba [Puipa De Luio
BEBIDA AGUA DE PANELA CON CANELA  [*Panela JUGO DE FRESA *Agua JUGO DE TOMATE DEARBOL  foua UGO DE GUAYABA “Agua JUGO DE LULO [Agua
[“Canela *Azicar Iazicar Azicar Aziicar
[MANDARINA [Mandaria
FRUTA
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SEMANA 3

COMPONENTI MENU 11 MENU 12 MENU 13 MENU 14 MENU 15
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
ARROZATOLLADO [carme De Res [*Atin en aceite
|carne De Cerdo «carne De Pollo “Carne De Res Cebolla cabezona
al lpara a carne: Arveja Verde pimentén Crema de leche
lapio Carne de res Zanahoria Cebolla Cabezona *Arveja verde
fzanahoria Cebolla larga “Habichuela - Zanahoria pimenton
|cebolia Puerro Tomate Cebolla Cabezona [“Pasta De Tomate perejil crespo
imenton io Pimentdn Salsa Soya *Vinagre
IMargarina Pimentsn Salsa Bechamel “Sal (segiin receta estandarizada Aceite (segn receta
0z Ajo en polvo Leche De Vaca Semidescremada “pimienta lestandarizada)
|cebola Larga Sal (segin receta estandarizada) Ajo En Polvo Ajo En Polvo *puipa de limén
lajo En Polvo Aceite (segin rece FRICASSE DE POLLO [*Aceite(segin receta CARNE DE RES ENSALSA BOLOGNESA |*Laurel Deshidratado
fsa FRIJOL CON CARNE MOLIDA DE RES  [estandarizad: lestandarizada “Tomillo Deshidratado ATUN DIP
PROTEICO .
aceie lpara el frijok: Aceite (segn receta
fsalsasoya estandarizada
[“Cebolla larga
[Tomate
[Apio
[-Piment
[+piétano verde
[*Ajo en polvo
[*sal (segin receta estandarizada)
Jaceite(segin receta estandarizada
fArroz [FArmoz oz
Icebolia brga [*Cebolia Larga [“pasta Tornillos ebolla brga
lnjo en polvo [*Pasta Fideos *Albahaca Deshidratada imenton
ARROZ BLANCO fsal (segin receta estandarizada) ARROZ TIGRE [*sal (segin Receta “Tomillo Deshidratado ARROZ PIMENTON hjo en poivo
CEREAL ceite (segin receta, I*Ajo En Polvo PASTA *Laurel Deshidratado al (segin receta estandarizada)
festandarizada) [Aceite  (segin Receta Sal (segin receta estandarizada heeite (segin rece!
Jestandarizada) [“Aceite (segun receta pstandarizada)
estandarizada
achiote
PAPA CAMPESINA A LA CREMA [*papa 12 con cascara PANBLANDITO Pan biandto
rsal |*Papa R-12 Con Cascara o
fraceie [*Sal(seqgin receta estandarizada) [éteno maduo egin
e a0 iro sz
fcula de maiz natural AREPA [Arepa
ENERGETICO Leche de vaca semidescremada PAPA SALADA
[anzana [FGranadiia
houacate GRANADILLA
Icebolla Cabezona
GUACAMOLE fromate
fCiantro MANZANA
VERDURA fsal (segin Receta Estandarizada)
inagre
[Pupa de Tuio [Puipa de fora *Puipa de mango ‘SORBETE DE FRESA *Pupa Gk fresa
BEBIDA UG DE LULO X Puipa de imén JUGO DE MORA Agua 3UGO DE MANGO *Agua *Leche de vaca semidesaremada
Azicar LIMONADA DE PANELA  rgio [ Azicar Azicar *Azicar
Pancla
BANANO FBanano
FRUTA
SEMANA 4
COMPONENTI MENU 16 MENU 17 MENU 18 MENU 19 MENU 20
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
L Carne de cerdo IPara La Carne: para la carne: Para La Carne: Carne de res
L Cebolla cabezona Carne De Pollo Carne de res “Carne De Pollo Cebolla cabezona
-pimenton Tomillo Deshidratado Cebolla larga sal Pimentén
L Apio Laurel Deshidratado “Tamate Para Las verduras: Apio
L Calabacin Circuma Apio Arveja Verde Calabacin
L Repollo tanco Sal (seqin receta estandarizada Pimenton “Habichuela Repollo blanco
Raices chinas [Para La salsa: Ajo en polvo - Zanahoria Raices chinas
| Saisa demiglace [*salsa Bechamel Sal (seqin receta estandarizada) [“Cebolla Larga Salsa demiglace
. [*Leche De Vaca Semidescremada Aceite (seqin receta estandarizada) Pimentdn Jengibre
PROTEICO CARNE DE CERDO o SALsA cHow oo PRESA DEPOLLO ENSALSA  L\argarina para la lenteja: +Ajo En Polvo CARNE DE RES ORIENTAL Ajo en polvo
panela LENTEJAS Y CARNE DE RES GOULASH  “Lenteja ARROZ CON POLLO Margarina Panela
L vinagre Cebolla larga Para El Arro: Vinagre
-salsa so “Tamate “Arroz Salsa soya
aceite  (segin receta Apio +Cebolla Larga I*Aceite(segun receta
Piments “Ajo En Polvo kstandarizada)
Papa r-12 sin cascara Sl (segiin receta estandarizada)
Ajo en polvo Aceite (segun receta
Sal (seqn receta estandarizada) estandarizada)
Aceite(segin receta estandarizada)
fArroz [Para El Arroz: Aoz
[*Cebolla larga [*Arroz [*arroz Cebolla larga
Jzanahoria Cebolla Larga Cebolla larga Arveja verde
*Sal (segun receta estandarizada) Sal (segin receta estandarizada Ajo en polvo ARROZ CONARVEJA Ajo en polvo
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA [*Ajo en polvo ARROZ CAMPESTRE Ajo En Polvo ARROZ BLANCO Sal (segin receta estandarizada) Sal (segin receta estandarizada)
fraceite  (segun receta Aceite (segin receta Aceite egin ta Aceite (segin receta
lestandarizada) lestandarizada lestandarizada) kstandarizada)
IPara EI Picadillo:
Cebolla Cabezona
Tomate
Papa Criolla *Platano Maduro [*Papa r-12 con cascara
Cebolla Cabezona Acei (Segtn Receta “Sal (segiin receta estandarizada)
:;:‘W 12 ‘;"g e Ajo En Polvo *Papa crolla Estandarizada) PAPA EN SALSA ROJA Tomate
[estandarizace) PURE DE PAPA CRIOLLA g:’;‘:e;;ii!; estandarizada) PAPA CRIOLLA SALADA *Sal (segln receta estandarizada) PLATANO FRITO ‘Zi‘f;‘,‘fg:’ mete
ENERGETICO PAPA SALADA Margarina
Techuga Batavia
[ Lechuga Batavia Arveja Verde lAguacate e
beveion Tomate ebolla Cabezona ‘Queso mozzarella rallado
VERDURA [Vosrass ENSALADA DEARVEJA, TOMATE Y S;Zzlraecabemna GUACAMOLE romate ENSALADA DE LECHUGA Y TOMATE m::r:e fresa
[*Syrup Sabor A Mi
ENSALADA DE MELON, LECHUGA Y ‘Jemz De Leche CEBOLLA CONVINAGRETA DE al (Segln Receta Estandarizada) CON VINAGRETA Aziicar
UVAS PASAS BALSAMICO Aceite (segin receta linagre Aceite
lestandarizada
Syrup Sabor A Miel
Mostaza
BEBIDA AGUA DE PANELA CON CANELA [“Agua JUGO DE PIRA Pulpa de pifia JUGO DE MORA Pulpa de mora JUGO DE MARACUYA *Pulpa de maracuyd JUGO DE TOMATE DE ARBOL [*Pulpa de tomate de drbol
[*pancla Agua Agua “Aqua Aqua
[*Canela Azicar Azicar Azicar Aziicar
FRUTA MANZANA * Manzana

* El alimento proteico de ol

NOTA: La adit

n animal que acompafie la leguminosa podré ser de res y/o cerdo.

6n de aceite, margarina y sal debe realizarse a las preparaciones que lo requieran. En caso de no ser necesario, no adicionarlos.

** En caso de ser necesario para cumplimiento de aporte nutricional, se podra adicionar a las preparaciones: semillas ancestrales (chia, quinua, entre otras), queso y/o yogurt.
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ALEALDIA MAYOR

ANEXO 9

CICLO DE MENUS ROTATIVO

SERVICIO INTEGRAL DE ALMUERZOS TRANSPORTADOS

BESEESE SIAT
SEMANA 1
COMPONENTE MENU 1 MEZNU MENU 3 MENU 4 MENU5
ION TES ION TES ION INGREDIENTES PREPARACION TES PREPARACION TES

[*Carne de res

Lomito de pollo
Tomate

IPara la carne:
Care de cerdo

Carne de res
Tomate

Carne de pollo
Circuma

|* Tomate Cebolla larga
Cebolla cabezona Cebolla cabezona Tomate Cebolla cabezana Tomate
Apio Pasta de tomate Apio Pimentén Cebolla cabezona
Pasta de tomate I*Salsa bechamel lpimentén “Ajo en polvo Pasta de tomate
Pereji crespo [*Leche de vaca semidescremada lAjo en polvo Saisa demiglace +pimenton
Ajo en polvo [Tomillo deshicratado lsal (segin receta) “Perejil crespo Ajo en polvo
|« Salsa demiglace I*Laurel deshidratado lestandarizaca) Pasta de tomate [ Tomillo deshidratado
FAlbahaca deshidratada IAchiote ceite Comino POLLO CON HOGAO [“Laure! deshicratado
[ Tomillo deshidratado [*Sal (segin receta estandarizada) (segiinreceta estancarizaca) *Achiote Sal (segin receta estandarizada)
PROTEICO CARNE DE RES A LAS FINAS  [+(aurel deshicratado POLLO CONESPECIAS  |-ceite(segin receta FRIJOL CON CARNE DE CERDO* CARNE DE RES ENSALSA CRIOLLA [+Tomilo deshicratado (n receta
HIERBAS J*Sal (segin receta estandarizada) lpara el fr *Laurel deshidratado
Aceite(seginreceta estandarizada) Pl Sal (segin receta
[-Cobota targa fesandarizada)
L Tomate Aceite (seqin receta estandarizad)
I*Apio
[pimentén
[*Plétanc verde
I*Ajo en polvo
[sal (segin receta
festandarizada)
[aceite  (segin  receta
festandarizada)
Aoz [FArroz [FArroz
Cebolla lrgn [Cebolla larga [Cebolla larga Arroz Farroz
-Zanahoria vz terno [-pimentn - Cebolla laga [*cebolla brga
-sal (seginreceta estandarizad) [-pmentén [sal (seginreceta Pesia fdeos Sal (segin receta estandarizada)
CEREAL ARROZ ZA NAHORIA [*Ajo en polvo ARROZ MEXICANO [*Espinaca ARROZ PIMENTON festandarizada) ARROZ TIGRE Ao en polvo ARROZ BLANCO *Ajo en polvo
[raceite (segin receta = (seginestandarizada) [Ajo en polvo Sal (segin receta Aceite (segn receta
Jestandarizada) [Ajo en polvo Faceite (segn receta festandarizada) festandarizada)
[Aceite (segin festandarizada) - Aceite (seqin receta
festandarizada) festandarizaa)
— [+pigtano maduro pistano maduro
; Aceite (segun receta [*Aceite (segun receta
sl (seqin receta estandarizada) [-sandarizaca) -Papa r-12 con cascara l-standarizada) Papa criolla
[“Acete (seginreceta estandarizada) sl segin receta Cebolla cabezona
PLATANO FRITO lestardirizade) PURE DE PAPA CRIOLLA Ajo en polvo
ENERGETICO PAPA CRIOLLA FRITA PAPA SALADA PLATANO FRITO [ Crema de leche
sal (segn receta estandarizada).
[ Margarina
L . ., ercol Arveja verde
[ pryome Calabacin Mandarina wargarina - Cebolla cabezona
Arveja verde Arvela verde [ Conatn s
o R,
*Saisa bechamel
VERDURA POTECA DE AHUYAMA | Crema de lect CALABACIN GUISADO Cebolla cabezona MANDARINA BROCOLY EN SALSA DEQUESO  eche de vaca semidescremada ARVEJA SALTEADA Jestandarizada)
52l (segin _ recetaestandarizada) Pasta de tomate saisa bechamel Margarina
Laure deshicratado Sal(segin receta estandarizada)
Tomillo deshidratado
Aceite  (seginreceta
*estandarizada)
-Sal (seginreceta estanderizad)
BEBIDA BEBIDA A BASE DE YOGURTH  [*Bebida A base de yogurth LECHE SABORIZADA Leche saborizada NECTAR DE MANZA NA “Nectar de manzana AGUA ENVASADA agua BEBIDA A BASEDEYOGUR  [+Bebida a base de yogur
[FPera
FRUTA PERA
SEMANA
COMPONENTI MENU 6 MENU7 MENU'8 MENU 9 MENU 10
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES | | INGREDIENTES | INGREDIENTES
ra la carn [*Carne De Res
| Carne de res [Para Ia carne: lpara la carne: Carne de pollo Cebolla Cabezona
| Cebolla cabezona I*Carne de cerdo [*Carne de pollo Sal (segun receta pimenton
L Amenton [*Cebolia larga [*Tomillo deshidratado festandarizade) [Apio
apio [Tomate I*Laurel deshidratado lpara la salsa: *Papa R-12 Con Cascara
L Zarahoria [*Apio I-Circuma Tomate orégano Deshidratado
papa R-12 [omentin I*sal feganﬂre)cem | Cetls cabezona [AoEnPIS st
s [*Ajo en potvo festandarizada Pasta de tomate *Sal (segin receta estandarizada
PROTEICO ESTOFADO DE RES CAMPESTRE ,x;;::;mmam T o NE PE [sal i PRESA DE POLLO CONHOGAO L pimentgn GUISADO DE RES *Aceite(segn rece!
5 [*Aceite (seginreceta POLLO EN SALSA Tomillo deshidratado festandarizade)
Selsa demigace festandarizada) Leche de vaca semidescremada Laurel deshidratado
Achiote Margarina Ajo en polvo
[*Pereji aespo lPara la lente: Sal (segun receta
[*Albahaca deshidratada [*Lenteja lestandarizada)
“Orégano deshidratado I*Cebolla larga Aceite (segin receta
[Sal  (segln receta estandarizada) I* Tomate festandarizada)
[*Aceite (segin receta estandarizada) IApio
[-pimentén
[*papa R-12
IAjo en polvo
Arroz Aoz
Pasta Tornilos Cebolla larga Cebolla Larga
Cebolla larga [*Cebolla larga Albahaca Deshidratada “Ajo en polvo pimenton
Zanahoria “Ajo en polvo Tomilo Deshidratado s (segin FAjo En Polvo
CEREAL ARROZ CON ZANAHORIA *sal (seginreceta estandarizada) ARROZ BLANCO ['sal  (segin estandarizada) PASTA Laurel Deshidratado ARROZ CON CEBOLLA lestandarizada) ARROZ CON PIMENTON *sal (seqin receta estandarizada)
FAjo en polvo Aceite  (seqir Sal (segin receta estandarizada Aceite (segin Aceite(segn receta
frAceite  (segn receta festandarizada) Aceite (segin receta festandarizaca) Jestandarizada)
lestandarizada) lestandarizada
Achiote
[“Papa R-12 Pldtano maduro apa R-12 Con Cascara Pltano maduro
f-sal (segtn receta Aceite  (seginreceta Sl (segn receta *Aceite (segin receta
lestandarizada) festandarizada) festandarizaca) PLATANO FRITO estandarizada) <papa ol
Margarina PAPA CRIOLLA SALADA *Sal (segin receta estandarizada)
Leche De Vaca Semidescremada
ENERGETICO PAPA SALADA PLATANO FRITO PAPA SALSA PEREJIL Fécula De Maiz |
Perejil Crespo
ARVEROA Y PEPINO ENSALSA [pepino comin PERA =
rveja verde ercoi
oz tiemo desgranado Margarina
margarina Calabaza Cebolla cabezona
ebola cabezona Margarina Leche de vaca semidescremada [Queso mozzarelia rallado
VERDURA eche de vaca semidescremada ZUQUINI CON SALSA Cebolla cabezona CALABACINY MAIZA LA CREMA  [*Margarina BROCOLI EN SALSA DE QUESO i\ he de vaca semidescremada
alsa bechamel Leche de vaca semidescremada Sal(segin receta estandarizada) saisa bechamel
al Salsa bechamel *Sal(segin receta estandarizada)
Sal(segn receta estandarizada)
BEBIDA AGUA ENVASADA *Agua NECTAR DE DURAZNO *Néctar de durazno LECHE SABORIZADA *Leche saborizada AGUA ENVASADA *Agua BEBIDA A BASE DE YOGURTH  [*Bebida A base de yogurth
BANANO Boreno
FRUTA MANDARINA *Mandarina
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SEMANA 3

‘COMPONENTI MENU 11 MENU 12 MENU 13 MENU 14 MENU 1
PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
Carne De Res
ARROZATOLLADO Carne De Cerdo Ipara la carne: *Came De Pollo [*Carne De Res Carne de pollo
sal Carne de res “Arveja verde pimenton L Circuma
IApio Cebolla larga [ Zanahori Cebolla Cabezona L Tomate
zanahoria Tomate “Habichuela Zanahoria  Cebolla cabezona
cebola Puerro Apio [“Cebolla Cabezona [pasta De Tomate  pasta de tomate
Piments: Pimentsn Pimentén salsa o L imentn
Margarina Ajo en polvo “saisa Bechamel Sl (segiin receta estandarizada L Ajo en polvo
Aoz Sal (segiin receta estandarizada)| “Leche De vaca Semidescremada pimienta L Tomillo deshidratado
cebolla Larga Aceite (segin rece “Ajo En Polvo “Ajo En Polvo POLLO CON HOGAO  Laurel deshidratado
PROTEICO J4jo En Polvo lestandarizaca) FRICASSE DE POLLO [“Aceite(seqin receta CARNE DE RES ENSALSA BOLOGNESA [*Laurel Deshicratado Ao en polvo
sal FRIJOL CON CARNE MOLIDA DE RES estandarizada [Tomilo Deshidratado L Sal (segiin receta estandarizada))
IAceite IFrijol Aceite (segn receta L Aceite(segin receta
salsa soya [“Cebolla larga festandarizada lestandanizada)
[Tomate
[Apio
I-pimentén
[*pidtano verde
[*Ajo en polvo
[*sal (segin receta estandarizada)|
Iaceite(segn receta
f*Arroz Cebolla Larga
*Cebolla larga [“Cebola Larga pasta Tornillos Ajo En Polvo
*Ajo en polvo Fideos [“Albahaca Deshidratada Pimenton
CEREAL ARROZ BLANCO *Sal (segin receta *Ajo En Polvo [“Tomillo Deshidratado ARROZ PIMENTON [“sal (Segiin Receta
estandarizada) ARROZ TIGRE [*sal (segin receta estandarizada PASTA [Laure! Deshidratado estandarizada)
*Aceite(seqin receta [“Aceite (seqin receta 5l (segiin receta estandarizada [Aceite (Segin Receta
estandarizada) estandarizada Aceite (segun recef estandarizada)
festandarizada
[Achiote
PAPA CAMPESINA A LA CREMA [Papa R-12 Con Cascara PLATAND COCIDO
2l [*piétano maduro Papa R-12 Plétano maduro
rceite PLATANO FRITO [*Aceite (segin receta +sal (seginreceta PLATANO FRITO [“Aceite (segin receta
(Crema De Leche festandarizada). estandarizacs) Jestandarizada),
Margarina PAPA SALADA [P
Fécula De Maiz Natural [Pitano maguro
ENERGETICO Leche De Vaca Semidescremada Canela
ZUQUINI CON SALSA Zuqui verde MANZANA anzana
*Zuquini amarillo [“Arveja verde
*labaza Zanahoria
*margarina *Maiz tierno desgranado
*cebolla cabezona ARVEIA VERDE, 20 Mo RIA Y MAIZ epereil crespo
VERDURA “Leche e vaca semidescremada e saisa bechamel
*salsa bechamel [Leche de vaca semidescremada
*sal *Aceite (seguin receta
Jestandarizada)
BEBIDA A BASE DE YOGURTH Bebida a yogurth NECTAR DE PERA Nectar e pera AGUA EMVASADA Agua NECTAR [Nécar e duazno LECH (eche saborizada
BEBIDA
[FMandarira BANANO Barano
FRUTA MANDARINA
SEMANA 4
COMPONENT! MENU 16 MENU 19 MENU 20
“Carne de cerdo para la carne: Para La carne: “Carne de res
“Cebolla cabezona “Carne ce res carne De Pollo “Cebolla cabezona
“pimenton Tomillo Deshidratado “Cebolla brga sl Pimenton
“Apio [*Laurel Deshidratado “Tomate Para Las verduras: *Apio
*Calabacin I*Circuma *Apio [“Arveja Verde Calabacin
“Repollo bianco [*5al (seqin receta estandarizada *Pimenton [“Habichuela “Repollo blanco
“Raices chinas [Para L: *Ajo en polvo Zanahoria *Raices chinas
“salsa demiglace [*salsa Bechamel *Sal (segn receta estandarizada) [“Cebolla Larga *salsa demiglace
CARNE DE CERDO EN SALSA CHOW [*Jengibre [*Leche De Vaca Semidescremada *Aceite (segn receta estandarizada)) [pimentn Jengibre
PROTEICO *Ajo en pavo PRESA DEPOLLOENSALSA L \iargarina para [“Ajo En Polvo CARNE DE RES ORIENTAL “Ajo en polvo
-panela LENTEJAS Y CARNE DE RES GOULASH  |*Lenteja ARROZ CON POLLO F*Margarina panela
[*Vinagre *Cebala brga Para E1 Arroz: *Vinagre
*salsa “Tomate Arroz *salsa soya
[“Aceite (seginreceta *Apio [“Cebola Larga *Aceite(segun receta
estandarizada) *Pimenton [“Ajo En Polvo lestandarizada)
*Papa r-12 sin cascara Sl (segiin receta estandarizada)
*Ajo en polvo F*Aceite (segun receta
*Sal (segn receta estandarizada) lestandarizada)
*Aceite(segin receta estandarizada)
[Para Ei Arroz:
Arroz [arroz Arroz “Cebolla larga
“Cebola larga [*Cebolla Larga *Cebola larga Arveja verde
*Zanahoria [*sal (segin receta estandarizada *Ajo en polvo ARROZ CONARVEJA “Ajo en polvo
CEREAL ARROZ CON ZANAHORTA <sal (seginreceta ARROZ CAMPESTRE [*Ajo En Polvo ARROZ BLANCO [*5al (segin receta estandarizada) *Sal (segin receta estandarizada)|
estandarizada) I*Aceite (segiin receta “Aceite (segin *Aceite (segin receta
*Ajo en polvo lestandarizada lestandarizada)
[“Aceite (segin receta IPara EI Picadillo: estandarizada)
estandarizada) I*Cebolla Cabezona
[ Tomate
[*papa R-12 Papa Criolla +pistano Maduro [*Papa r-12 con cascara
+sal (seginreceta Cebolla Cabezona Aceite (Segin “Sal (segiin receta estandarizada)
Ajo En Polvo <bapa criola Receta PAPA EN SALSA ROJA
Crema De Leche estandarizada) salsa de tomate
PAPA SALADA PURE DE PAPA CRIOLLA Sal (segin receta estandarizada)| PAPA CRIOLLA SALADA *Sal (segin receta PLATANO FRITO “Margarina
ENERGETICO Margarina estandarizada)
CALABAZA Y ZUQUINI GUISADO _ [calabachh Granadila
“Calabacin Arveja verde calabeza
*Apio Cebolla cabezona [Zuquini verde GRANANDILLA
“Habichuela Perejil crespo maiz tiemo desgranado
“Maz tierno desgranado sal (seginreceta aceite
VERDURA VERDURA CAMPESINA “Ajo en polvo ARVEJA SALTEADA lestandarizada) tomate
“Margarina (segin receta Margarina cebolla cabezona
estandarizada) pasta de tomate
<sal (seginreceta sal
estandarizace)
AGUA ENVASADA [Agua NECTAR DE MANGO [Necar ce mango BEBIDA A BASE DE YOGURTH [*Betida a base de yogurth
BEBIDA LECHE SABORIZADA Leche saborizada LECHE SABORIZADA “Leche saborizada
MANZANA [“Manzana
FRUTA

* El alimento proteico de origen animal que acomparie la leguminosa podra ser de res y/o cerdo.

NOTA: La adicién de aceite, margarina y sal debe realizarse a las preparaciones que lo requieran. En caso de no ser necesario, no adicionarlos.
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Secretarla de Cducacien

SERVICIO INTEGRAL DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES

ANEXO 10

MENUS DE CONTINGENCIA TEMPORAL

PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES PREPARACION INGREDIENTES
BEBIDA LACTEA AVENA UHT Avena UHT LECHE SABORIZADA UHT Leche saborizada UHT AVENA UHT Avena UHT LECHE SABORIZADA UHT Leche saborizada UHT LECHE SABORIZADA UHT Leche saborizada UHT

(CHOCOLATE)

CEREAL GALLETA CASERA* Galleta casera GALLETAS CRAKENAS Galletas crakefias CROISSANT Croissant PA PA
MANTEQUILLA- mantequilla

/DORADITAS (2 PAQUETES)*
POSTRE GRANOLA Granola MANI DE SAL Mani de sal MANI DE SAL Mani de sal BOCADILLO Bocadillo BARRA DE CEREAL Barra de cereal
por el quE ComEaor AT

28




&Y

ALCALDIA MAYOR
DE ROGOTA D.C
FRUCACION

Smcrataria de Educacion

SERVICIO INTEGRAL DE DESAYUNOS Y
ALMUERZOS ESCOLARES MENUS DE

ANEXO 11

CONTINGENCIA PROLONGADA

COMPONENTE MENU 1 MENU 2
MENU PREPARACION | INGREDIENTE | PREPARACION [ INGREDIENTE |PREPARACION |INGREDIENTE
NECTAR NECTAR NECTAR NECTAR NECTAR TETRAPAK | NECTAR TETRAPAK
BEBIDA UHT TETRAPAK TETRAPAK TETRAPAK TETRAPAK
PAN BLANDO O PAN BLANDO O PAN BLANDO O
CEREAL MANTEQUILLA MANTEQUILLA MANTEQUILLA
ALARGADO ALARGADO ALARGADO
SANDUCHE DE
SANDUCHE DE PERNIL DE ROSTBEEF Y ROASTBEEF SANDUCHE DE ATUN
PERNIL DE CERDO QUESO ATUN
CERDO Y QUESO
PROTEICO
QUESO DOBLE QUESO DOBLE ACEITE DE OLIVA
CREMA TAJADO CREMA TAJADO
QUESO DOBLE
CREMA TAJADO
MIX DE FRUTOS | MIX DE FRUTOS
N SECOS (MANI SECOS (MANI
ACOMPANANTE | CONFITADO | CONFITADO ,UVA| FLAN DELECHE | FLAN DE LECHE QUESADILLO QUESADILLO
JUVAPASA'Y PASA'Y MANI
MANI NATURAL) NATURAL)
FRUTA MANDARINA MANDARINA MANGO MANGO UVA VERDE/ROJA | UVA ROJA/VERDE
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BOGOTI\ EDUCACION

ANEXO 12

INSTRUCCIONES PARA NOTIFICACION DE PREPARACIONES NO ACEPTADAS Y
SEGUIMIENTO

A continuacion, se presentan las instrucciones para realizar la notificacién de preparaciones
no aceptadas suministradas en SIDAE, por parte de Institucion educativa, Interventoria, SED,
comunidad educativa, entre otras.

Para la notificacion de preparaciones no aceptadas, se debe tener en cuenta lo siguiente:

e Recepcion de informacion mediante correo electronico, oficio, o a través del
comité de alimentacién escolar por parte de instituciones educativa y/o comunidad
educativa en general, sobre preparaciones no aceptadas, indicando:

o Nombre de alimento o preparacion No aceptadas
o Posible causa del rechazo de la preparacion.

e Recepcién de preparaciones no aceptadas referidas en actas de visita de
interventoria.

Para el seguimiento de la novedad de preparaciones no aceptadas, por parte de interventoria, se debe
teneren cuentalo siguiente:

¢ Verificacion por parte de la interventoria, a través de visitas y seguimiento de la
novedad en campo.

e Sielorigen de la No aceptacion es generado en el consumo por parte de los nifios,
se llevard a mesa nutricional, para definir las acciones a seguir para la situacion
encontrada.

e Si la situacién se presenta en una sola institucion se evaluara a través del
seguimiento de la interventoria el porqué de la No aceptacién y de acuerdo a esto
se dara respuesta a dicho hallazgo y se definiran las acciones a seguir.

e Si la situacion es por inadecuada preparacidn 0 por causas sensoriales no
asociadas a contaminacion del alimento, en varias instituciones se hara
seguimiento al préximo menud que tenga la preparacion rechazada y en caso de
repetirse el origen del rechazo se informara a la SED para concertar el cambio de
la preparacion por las presentadas en las listas de intercambio.

La interventoria debera elaborar y presentar informe con el seguimiento a las novedades
de preparaciones no aceptadas. El informe debe contener minimo:

Av. Eldorado No. 66 — 63
Fax: 315 34 48
www.sedbogota.edu.co
Informacion: Linea 195
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- Preparacion o alimento no aceptado

- Fechas de la novedad

- Motivo de la novedad

- Registro fotogréfico

- Accibén presentada en el momento de la novedad por parte del Asociado

El informe se debe presentar de manera mensual, en las mesas técnicas nutricionales
con el fin de realizar el respectivo seguimiento.

Av. Eldorado No. 66 — 63
PBX: 324 10 00

Fax: 315 34 48
www.sedbogota.edu.co
Informacion: Linea 195
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ANEXO 13
FACTORES DE CONVERSION DE CRUDO A COCIDO

FACTOR DE CONVERSION/
GRUPO ALIMENTO COCIDO
CARNE DE RES MURILLO-
CARNES Y HERVIDO, CARNE DE CERDO 0.57
VISCERAS
POLLO PECHUGA-HERVIDO 0.75
FRIJOL 2.3
LEGUMINOSAS LENTEJA 2.52
SECAS GARBANZO 2.47
ARVEJA SECA 2.2
ZANAHORIA 0.94
REMOLACHA 0.94
VERDURAS HABICHUELA 0.95
MAIZ TIERNO 0.92
RESTO DE VERDURAS 0.94
ARROZ BLANCO 2.25
PASTA 2.27
CEREALES PETO 2.26 (Promedio)
MAIZ PIRA 1.2
PAPA COMUN 1.25
RAICES, PAPA CRIOLLA 0.92
TUBERCULOS Y -
PLATANOS PLATANO MADURO 1.1
YUCA EN ASTILLA 0.99

*En caso de requerirse la inclusién de otros alimentos a la tabla, estos se realizaran
previo a la realizacién de pruebas para estandarizar el factor de conversién del alimento.

Av. Eldorado No. 66 — 63

PBX: 324 10 00 13
Fax: 315 34 48

www.sedbogota.edu.co
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ANEXO 14
FORMATO PRUEBA SENSORIAL

El formato de prueba sensorial, tiene como objeto conocer la calidad sensorial de las

preparaciones. La cual se establece como una herramienta practica para el seguimiento
sensorial.

TIEMPO DE
COMIDA COMPONENTE | ALIMENTO | APARIENCIA COLOR

SABOR OLOR | TEXTURA | TEMPERATURA | OBSERVACIONES

Av. Eldorado No. 66 — 63

PBX: 324 10 00 14
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ANEXO 15. INSTRUCTIVO MEDICION DE
CLORO RESIDUAL AGUA POTABLE
COMEDORES PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR

VERSION: 02

FECHA: Diciembre de
2018

Elaborado por: DIRECCION
DE BIENESTAR
ESTUDIANTIL - EQUIPO
ALIMENTACION ESCOLAR

(PAE)

1. OBJETIVO

Generar la directriz en el procedimiento para la toma de muestra de agua potable,
para el andlisis de cloro residual libre con el fin de verificar la potabilidad del agua
en los comedores escolares.

2. TERMINOS Y DEFINICIONES

Agua potable: Agua tratada exenta de contaminantes, considerada apta para el
consumo humano.

Cloro residual: El remanente de cloro en el agua después de que parte del afiadido
reaccione en el proceso de desinfeccion de ésta

Microorganismo: Son organismos dotados de individualidad que presentan, a
diferencia de las plantas y los animales, una organizacion biolégica elemental. En
su mayoria son unicelulares.

Patégeno: Los microorganismos patdégenos causan infecciones. La infeccion es el
ataque de los microorganismos a un ser vivo hospedador.

Enfermedad: Alteracion leve o grave del funcionamiento normal de un organismo o
de alguna de sus partes debida a una causa interna o externa.

3. GENERALIDADES

La presencia de cloro residual en el agua esta correlacionada con la ausencia de
microorganismos patdégenos causantes de enfermedades, de tal manera que
representa una medida de la potabilidad de la misma.

El operador/contratista, debe remitir el instructivo de uso del equipo de medicién
cuantitativo de cloro residual libre, indicar la frecuencia de toma del parametro en la
operacion.

3.1 DESARROLLO

Para la verificacion seguimiento de cloro residual en cada uno de los colegios con
comedor escolar, el operador/contratista, debe aplicar el siguiente procedimiento:

3.1.1 Identificar los puntos a muestrear.

Avenida El Dorado N° 66-63 PBX: 3241000 15 www.sedbogota.edu.co Linea 195
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VERSION: 01

INSTRUCTIVO MEDICION DE CLORO FECHA: Julio de 2016

RESIDUAL AGUA POTABLE

Elaborado por: DIRECCION

swcaiolauavoR COMEDORES PROGRAMA DE e BN TA
a4l ALIMENTACION ESCOLAR ESTUDIANTIL - EQUIPO_
(PAE)

3.1.2. Tomar la muestra de agua en dos puntos diferentes del comedor escolar.

3.1.3 Elincumplimiento en los resultados, de los parametros permitidos (0.3 mgCI%/L
- 2mgCI?/L) resolucién 2115 de 2007, el asociado/contratista, debe informar los
resultados del cloro en el agua a través de un correo electrénico a la interventoria
con copia a la SED, dentro de las 24 horas siguientes a la novedad.

3.1.4 La informacion remitida en el correo debe ser la siguiente: Puntos de tomade
agua, resultado obtenido, responsable de la medicion y cargo.

3.1.5 Realizar seguimiento por parte de la interventoria a los analisis de agua de
cloro residual (no conformes), a través de su equipo de medicion o su laboratorio
contratado dentro de las veinticuatro (24) horas siguientes a la novedad.

3.1.6 La interventoria Informara a la SED, de manera inmediata el resultado
obtenido y las posibles causas por la cuales no es satisfactorio el resultado.

» La interventoria del PAE debe Informar a Bienestar Estudiantil la situacion
presentada; en caso de que la SED disponga la entrega de suministro
contingente, comunicar a las partes involucradas en el proceso.

» Lainterventoria del PAE informa a los Interventores de campo a fin de realizar
seguimiento en el comedor, de acuerdo a la informacién de verificacion de
mediciones de cloro realizadas por el operador.

» Realizar medicion de cloro para confirmacién con equipo de Interventoria,
informar a la SED en caso de incumplimiento y de requerirse suministro
contingente.

» Realizar seguimiento a lavado de tanque, de ser pertinente, con toma de
muestras microbioldgicas y fisicoquimicas.

» Una vez se obtengan dichos resultados, se retroalimentara a la SED para
tomar las medidas pertinentes frente al Colegio y al suministro realizado.

» Se realiza conforme a lo descrito en los numerales 1 al 4, de manera adicional
una vez se aplican las acciones correctivas por parte del Colegio y del
operador, se informa por parte del Interventor mediante acta, con soportes y
se coordina la verificacion de cloro libre residual que avale el cumplimiento
de los pardmetros, para dar cierre a la novedad evidenciada. En caso ser
evidenciado incumplimiento se procede nuevamente a reportar la novedad.
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ANEXO 16
PROTOCOLO AUTORIZADO PARA ENTREGA DE COMPONENTE ADICIONAL Y TRASLADO DE
MATERIA PRIMA EN SERVICIO INTEGRAL DE DESAYUNOS Y ALMUERZOS ESCOLARES
(SIDAE)

PROCEDIMIENTO

1. OBJETIVO

Generar directrices para el traslado de materia prima, entrega de componente adicional y procedimiento de baja
de alimentos o materia prima, en la operacion de los comedores escolares de los colegios del Distrito. Lo
anterior, a causa de novedades que alteren el normal funcionamiento en la entrega de las raciones en la
modalidad de Servicio Integral de Desayunos y Almuerzos Escolares (SIDAE).

| 2. TERMINOS Y DEFINICIONES

o TRASLADOENTRE SITIOS DE ENTREGA: proceso mediante el cual el colegio informa a la Interventoria el
traslado de estudiantes entre sus diferentes sedes, para que se realice el respectivo ajuste en la base
(Interventoria y Asociado) del suministro diario.

e SUMINISTRO EN OTROS SITIOS DE ENTREGA: proceso mediante el cual el colegio informa a la
Interventoria el cambio de sitio para la recepcion de los complementos alimentarios, con el fin de ajustar la
base de suministro autorizado diario en lamodalidad SIDAE.

o TRASLADO DE MATERIA PRIMA: novedad que se genera cuando se altera el normal funcionamiento en
el servicio del comedor escolar, causales establecidas en el numeral 3.1 del presente protocolo y cuando
se afecte la inocuidad de los alimentos almacenados en los comedores escolares.

o ENTREGA DE COMPONENTE ADICIONAL: se genera en el momento en que algiin componente esté
almacenado en los comedores escolares por cancelaciones extemporaneas, entrada en vigor de la
modalidad de contingencia, entre otras, y es necesario entregar a la poblacion escolar alimentos
adicionales derivados de estas situaciones, con el fin de evitar la baja de estos.

e AFECTACION ECONOMICA: es el valor total del complemento no entregado en el colegio, sede y jornada,
para el cual esta autorizado. Esto se presenta en caso de que los colegios no informen las novedades de
cancelacién dentro del plazo establecidoen la Resolucion 685 de 2018 que alteren la normal entrega del
apoyo alimentario y frentea lo cual no sea posible un ajuste (rotacién de materia prima, traslado).

o INTERCAMBIO: La posibilidad que existe de cambiar un alimento propuesto en la minuta patron por otro
alimento con caracteristicas nutricionales similares.

3. DESARROLLO

El presente protocolo aplica para situaciones o eventos ya caracterizados, las cuales deben ser justificadas y
documentadas por el Asociado, con el fin de que sean autorizadas y reconocidas por la Interventoria para el
respectivo pago de acuerdo con lo establecido en el contrato o convenio vigente. Estas autorizaciones deben
presentarse en el formato fisico 0 magnético que la entidad indique, en el cual se debe relacionar como minimo
las siguientes variables relacionadas a continuacion.
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Los aspectos a tener en cuenta para el correcto desarrollo del protocolo son las siguientes:

3.1. Traslado de materia prima

1. El Asociado debe informar de forma inmediata o minimo con 12 horas por tiempo de comida con
anticipacién a la SED o Interventoria delegada la necesidad de dar traslado los alimentos y/o
componentes y explicar los motivos que generaron la novedad. Para lo anterior, se deberé diligenciarse
la matriz adjunta denominada Formato de Traslado de materia prima, bajas y adicionales, el cual
contempla los siguientes items:

a. Fecha de solicitud del traslado: Debe corresponder a la misma fecha de generacion de la
novedad

b. Fecha de ejecucion del traslado: Debe corresponder el mismo dia de la novedad o el dia
siguiente. NO SE TENDRA EN CUENTA NOVEDADES CON FECHAS ANTERIORES O
POSTERIORES A LA FECHA DE REPORTE.

¢. Comedor que genera la novedad: Especificar nombre de la IED donde se origina la novedad.

d. Causa de la novedad: Se debe realizar descripcion de la novedad y adjuntar o referenciar
respectivo soporte (CNA, acta, formato, correo) que permitan validar la novedad:

e. Producto: especificar nombre del alimento objeto de traslado.

f. Menu perteneciente del dia de la novedad: Especificar No del menu en el cual iba a ser utilizado
el alimento.

g. Datos del producto ylo alimentos: Se debe describir cantidad, unidad de medida (kg, g, litro)
proveedor, fecha de vencimiento y lote.

h. Condiciones de la materia prima: Describir si la materia prima se encuentra cruda o procesada.

i. Estado del producto: Corresponde a definir si el alimento se encuentra definida como materia

prima o producto terminado o materia prima en produccion.

Lugar a donde sera trasladado: especificar nombre de IED donde se va a realizar el traslado.

k. Tipo de transporte: Se debe especificar tipo de vehiculo a utilizar para el traslado de los
alimentos; placa del vehiculo y si este, posee sistema de refrigeracion o no. En el caso que sea
refrigerado, se debe especificar temperatura de entrega (°C).

—

2. Lalnterventoria, verificara enlos colegios alos cuales se trasladarala materia prima, previa autorizacién
del proceso reportado.

3. LaInterventoria en las visitas de seguimiento (area técnica) a las sedes educativas, debe corroborar
tipo de vehiculo utilizado para el traslado, placas, temperatura de recepcion (alimentos refrigerados o
congelados o a temperatura ambiente), caracteristicas de calidad de acuerdo con las condiciones
segun el tipo dealimento y condiciones higiénico-sanitarias del carro transportador.

4. El Asociado al realizar el traslado de las materias primas debe incluir el traslado completo de los
ingredientes que corresponden a la preparacion, a fin de garantizar la adecuada rotacién de las
materias primas.

5. La Interventoria debe verificar la cantidad autorizada a trasladar y/o componente adicional entregado,
en caso de evidenciar diferencias en las cantidades, se debe reportar al area financiera de la
Interventoria para gestionar el respectivo ajuste en el reconocimiento o descuento en el pago, asi mismo
debe reportar la novedad a la Direccién de Bienestar Estudiantil con copia al referente local designado.

6. Cuando la Interventoria evidencie que el valor del traslado, supera el costo del componente y/o materia
prima, indicara la accién que procede al Asociado para su ejecucidn. Esta situacion debe ser notificada
por la Interventoria a la Direccion de Bienestar Estudiantil de la Secretaria de Educacion del Distrito
para la respectiva directriz.

La Interventoria autorizara traslado de materia prima en los siguientes casos:
e Encaso de conocerse que la suspension del servicio publico es prolongada (mas de 3dias)y se pueda
ver afectada la vida Util de los alimentos, se autorizara traslado de toda la materia prima (perecedera).
Lo anterior si no hay posibilidad de entrega de componente adicional en el comedor para el mismo dia
que se presenta dicha novedad.
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e Cuando no se conozca el tiempo de suspension de servicios publicos y se encuentren materias primas
ylo productos que presenten algun riesgo que pueda afectar la calidad de los mismos (fechas de
vencimiento, condiciones de almacenamiento y otras), previa justificacién y soporte por el Asociado,
la Interventoria verificara la informacién con el fin de que remita el concepto de viabilidad de la solicitud
presentada

e Encaso de suspension de gas natural, el Asociado debe remitir a la Direccién de Bienestar Estudiantil
con copia a la Interventoria, el acta de suspension, con el fin de gestionar la novedad.

3.1.1. Novedades que afectan el normal funcionamiento del comedor o centro de produccién

La Secretaria de Educacién del Distrito autoriza las siguientes novedades como justificacion para traslado de
materia prima o componente adicional, segun corresponda:

a) Suspension de servicios publicos:
e Suspension del servicio de energia eléctrica.
e Suspension del servicio de agua.
e Suspension o corte del servicio de gas natural
b) Potabilidad del agua (Parametros en incumplimiento).
c) Cancelaciones extemporaneas que afecten la operacion o cese de actividades.
d) Novedades en la infraestructura o equipos que afecten el normal funcionamiento del servicio del
comedor escolar.
e) Presencia de vectores.
f) Otros eventos que generen impacto en la operacion.

3.1.2. Especificaciones en el tramite de las novedades
A continuacion, se presentan las especificaciones para la aplicacion del traslado de materia prima:
3.1.3. Reconocimiento del valor por traslado de materias primas

El reconocimiento del valor del transporte de traslado de materias primas se realizara de acuerdo con lo que se
establezca en el convenio en ejecucién para la entrega de complementos alimentarios en la modalidad de
SIDAE.

La Interventoria debe analizar cantidad de materia prima, valor de la materia prima y valor del transporte, para autorizar
el traslado de acuerdo con lo establecido en el presente protocolo.

Para la consolidacién de las novedades y reconocimiento de pago de los alimentos como componente adicional
entregados a los estudiantes, se debe tener en cuenta la informacion solicitada en el presente documento.

3.2. Componente adicional

Para el caso especifico de entrega de componente adicional, se debe tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

1. El Asociado, debe informar a la Interventoria los componentes adicionales que entregaria con el
respectivo menu del dia, con el fin de que la Interventoria autorice. Una vez aprobados los menus con
la inclusion del componente adicional, la Interventoria debera remitir a la SED.

2. ElAsociado debe informar como minimo 12 horas de anticipacion la entrega de componente adicional,
a la SED o Interventoria delegada, los alimentos que son objeto del componente adicional. Para lo
anterior, debera diligenciarse la matriz denominada Formato de Traslado de materia prima, bajas y
adicionales, el cual contempla ademas de los items mencionados en el numeral 1 del proceso de
traslado de materia prima, los siguientes items especificos:
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a. Producto adicional: Se debe describir alimento o preparacion a suministrar de forma adicional
en el complemento alimentario.

b. Men en el que se aplica el componente adicional: especificar No de menu en el cual se va a
entregar el componente adicional.

c. Cantidad de componente entregado: describir cantidad (Kg, g) o unidades de componente a
entregar.

d. No de raciones entregadas Tipo (B Y C): No de raciones a las cuales se les entrego el
componente adicional.

3. El Asociado procurard que, para la entrega de los componentes adicionales, se tenga en cuenta,
aspectos como presentacion y menu base, con el fin de que el componente adicional entregado sea
agradable y concuerde con el resto de las preparaciones.

4. La entrega de componente adicional se llevara a cabo en las raciones de tipo B y C a fin de evitar
desperdicios y pérdidas en la poblacidn beneficiaria.

5. Se autorizara la entrega de componente adicional por novedades que afecten la prestacion del
servicio relacionados en el numeral 3.1.1 del presente protocolo. Es importante tener en cuenta que
dicha novedad se puede presentar en el mismo comedor que generd la novedad inicial o en el
comedor al cual se autorizé el traslado.

3.3. Bajas de alimentos

En caso de producirse algin evento que impida la entrega de un alimento y este se encuentre en proceso de
coccion, esta produccion se dara de baja por el Asociado en presencia de la Interventoria. Lo anterior evitando
un riesgo potencial de contaminacion, en el momento en que no se pueda controlar la temperatura o0 no se
puedan exponer los

microorganismos a condiciones extremas, evitando ocasionar enfermedades trasmitidas por alimentos.
Adicionalmente a lo anterior, se evita una posible contaminacion (fisica, biolégica y quimica) cruzada, al
trasladar el alimento de una superficie o area a otra.

De igual forma, para llevar a cabo este procedimiento, es necesario tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

e Encaso de que el alimento se encuentre preparado, el Asociado y la Interventoria, realizara la gestién
con la Institucion Educativa para buscar estrategias en la entrega del alimento a los estudiantes, con el
fin de evitar la baja del (los) alimento (s).

e El area financiera, verificara lo reportado en la BASE DE AUTORIZACIONES DE TRASLADO DE
MATERIA PRIMA Y/O COMPONENTE ADICIONAL Y/O PRODUCTO DADO DE BAJA, remitido por
parte del Asociado de manera mensual, con el fin de establecer, que las novedades consignadas estén
debidamente avaladas y soportadas por el area técnica, a fin de realizar las liquidaciones
correspondientes, acorde a los porcentajes de participacion por componentes en el complemento
alimentario registrados en la propuesta econdémica.

o Esimportante resaltar, que las novedades generadas a causa del proceso operativo por el Asociado y
que no se encuentran tipificados como causales en el “protocolo autorizado para entrega de
componente adicional y traslado de materia prima en comedores escolares y/o centros de produccién
de comida caliente transportada establecido por la SED”, no seran reconocidas para pago por parte
de la Interventoria.

4. SUMAPAZ

Teniendo en cuenta las condiciones propias de la Localidad de Sumapaz, se documentaran las situaciones o
novedades que impacten la prestacion normal del servicio, con fin de contar con los aportes de todos los actores
involucrados en el proceso como son: Asociado, Interventoria PAE y la SED, para ajustar el presente
documento, si es el caso.
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FORMATO BASE DE AUTORIZACIONES DE TRASLADO DE MATERIA PRIMA Y/O COMPONENTE ADICIONAL Y/O

PRODUCTO DADO DE BAJA
DATOS DEL ENVIO
e (OPERADOR Y/O SOLICITUD
INTERVENTORIA)
Com
FECH | FECH | EDO | o, PROD LUGA PROD
ADE | ADE | R UCTO | FECHA RA ucTo DESC OBSE
soLl | EJEC | que | SA | COMP | MA 1\ I 7ermI|  DE L|DooND |B| O Ripci | CONCE | SOPOR | pyaci | mES
, DE | ONEN | TER CAN | UND ROT | | PTODE| TE
CITU | UCIO | GEN E | NADO | VENCIME o| E |A|comr ON DE ON | soLl
LA | TEO | IA TIDA | MED ) ACI INTERV | INTERV
D | N |Era| 0| TEO | B I N oEn | Nto | TDAINED | T | sera | o | onen | A5 [ La | ITERY IRTERY | comp | cimu
(ddim | (dam | LA | MOV | AE | PR LG | pROD | (ddimmia E|TRAS |A | TE Nove | ENT TOR | ENsa | D
m/aaa | m/aaa | NOV D uccl aaa) LADA ADICI DAD R
a | a |EDA ON DO ONAL
D

21




ANEXO 17. ESTRUCTURA DEL PLAN DE TRABAJO DEL COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE - SIAT 2020

ANEXO 17. ESTRUCTURA DEL PLAN DE TRABAJO DEL COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE - SIAT 2020

Componente

Actividad
pedagégica

Objetivo

Comunidad

Tema a desarrollar

Cobertura

Actividad por

IED

Frecuencia

Tiempo

Proceso

Plan de
contingencia

Pre

Post

Satisfaccion

Informe

Fecha entrega
de informe

Base de datos

Pre-aperturas en
SIDAE-SIAT

Evento de

socializacion de pre-

apertura

Sensibilizar a los
actores de la
comunidad educativa
frente a los temas
propuestos

Docentes/
administrativos,
estudiantes, padres de
familia y/o cuidadores

Din&mica, funcionamiento del PAE y
corresponsabilidad con el comedor
escolar

59
comedores
nuevos
2 |ED con
SIAT

Apertura
de
Comedor
o0 cocina

60
minutos
en
adelante

Elaboracion Guia
metodoldgica para
SIAT que contenga
el desarrollo para los
5 ciclos educativos.
Aplicacion en 2 IED
como piloto.
Aplicacion de guia
metodoldgica para el
SIDAE en
comedores nuevos.

NA

NA

NA

Formato
evaluacion
eventos
pedagégicos
fisica o digital
(personas
mayores de 12
afios)

Conmemoraciones
emblematicas

Fechas
Emblematicas de
Estilos de Vida
Saludable

Promover EVS a
través de acciones
masivas con la
comunidad educativa
en el marco de la
resolucion 685/2018

Comunidad educativa
acordada con la [ED

Dia mundial de la actividad fisica y dia
mundial de la salud

90 IED SIAT -
SIDAE

Una vez
en los
meses de
Abril-
octubre

Dia de la prevencion de la Bulimia y la
Anorexia

90 [ED SIAT -
SIDAE

Una vez
en los
meses de
Abril-
octubre

Dia mundial de la alimentacion

90 IED SIAT -
SIDAE

Una vez
en los
meses de
Abril-
octubre

Dia de la lucha contra la obesidad y el
sobrepeso

268 sedes
urbanas + 12
sedes
Sumapaz
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Una vez
en los
meses de
Abril-
octubre

60
minutos
en
adelante

Disefio Guia
metodoldgica para el
SIDAE-SIAT que
contenga la
aplicacion para los
ciclos educativos 1y
2. Pieza
comunicativa en
digital para todas las
IED.

Aplicacion de las
guias metodoldgicas
existentes segun
cantidad de IED.

NA

NA

Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que contenga la
aplicacion para los
ciclos educativos 1,
4y 5. Aplicacion de
las guias
metodoldgicas
existentes segun
cantidad de IED.

NA

NA

Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que contenga la
aplicacion para los 5
ciclos educativos
urbana. Pieza
comunicativa en
digital para todas las
IED.

Aplicacion de las
guias metodoldgicas
existentes segun
cantidad de IED.

NA

NA

Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que contenga la
aplicacion para los
ciclos educativos 1y
2. Aplicacion de las
guias metodoldgicas
existentes segun
cantidad de IED.

NA

NA

Formato
evaluacion
eventos
pedagégicos
fisica o digital
(personas
mayores de 12
afios)

Estructura
informe de
gestion
mensual de
actividades
pedagoégicas

10 dias
calendario
del mes
siguiente
(cada
mes)
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Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que contenga la
27 |ED SIAT - aplicacion para los 5
SIDAE: ciclos educativos,
Promover EVS a Urbano/Rural y en
. ; . . Una vez casos de
través de acciones Desperdicio de alimentos y ) -
” I . . en los discapacidad.
masivas con la sostenibilidad ambiental, seguridad o
. . . . . P 1 meses de Aplicacion en 2 IED NA | NA
comunidad educativa alimentaria, su impacto econémico y sus ;
S i 6 sedes Abril- Urbano/Rural como
en el marco de la implicaciones éticas Sumanaz octubre oto (Abril, mayo
resolucién 1990/2019. P jFl)Jnio) » mayo'y
Aplicacion de las
Otras ) 21 sedes guias metodologcas
conmemoraciones urbanas aprobadas seglin
cantidad de IED.
(julio a Dic)
Guia metodolégica
Sensibilizar y formar para el SIDAE-SIAT
ala comunidad que contenga la
educativa sobre el SIAT + Una vez aplicacion para los 5
impacto de este SIDAE en los ciclos educativos.
problema, asi como Dia Mundial del Agua y Dia de la Tierra . 1 meses de Aplicacion en 2 IED NA | NA
; existentes ;
de las posibles 203 Abril- Urbano/Rural como
soluciones para octubre piloto.
fomentar su practica Pieza comunicativa
social en digital para todas
las |ED.
Elaborar Guia
metodoldgica para el
SIAT que contenga
la aplicacion segun
modelo de
operacion.
R | Aplicacion en 5 IED
econocer & como piloto, uno por
funcionamiento y
. . I~ . . R cada modelo de
Funcionamiento y corresponsabilidad en Funcionamiento del PAE, Convivencia operacion de SIAT
corresponsabilidad el comedor escolar y dentro d’el gomedor, Fortalecimiento 5 sedes SIAT Una por Pieza comunicativa
en el comedor lugar de consumo del gastrondmico, Consumo responsable del 1 . . NA [ NA
: ) 138 SIDAE convenio en digital.
escolar y lugar del alimento con una alimento, Alicacion de |
consumo estrategia ludica y de ROL/CORRESPONSABILIDAD pleacion de las
a g guias metodoldgicas
prendizaje 60 segun cantidad de
experiencial Docentes/administrativos, . 9
Jornadas de estudiantes. padres de minutos | IED. X
sensibilizacion familia vio Cl?l dadores en Guia metodolégica
y adelante | para el SIDAE-SIAT
que pueda ser
aplicada en los
diferentes ciclos
educativos.
Elaborar Guia
metodoldgica para el
Reconacer los estilos Alimentacion saludable, promocion del SIAT que contenga
de vida saludable en » prom la aplicacion segun
" . - consumo responsable, manejo de
Promocién de estilos | el &mbito escolar con desperdicios de alimentos. actividad 5 sedes SIAT 1 Una por modelo de NA | NA
de vida saludable una estrategia ludica P ! 138 SIDAE convenio operacion.

y de aprendizaje
experiencial

fisica, consumo de agua, disponibilidad
de agua permanente para consumo.
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cada modelo de
operacion de SIAT.
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Pieza comunicativa
en digital.
Aplicacion de las
guias metodologicas
segun cantidad de
IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que pueda ser
aplicada en los
diferentes ciclos
educativos.
Elaboracion y
Reconocerla aplicacion de guia
Reconacimiento de diversidad cultural metodologica para el
AR educacion y enfoque - - SIDAE-SIAT
la diversidad cultural diferencial a través de Reconocimiento de la diversidad cultural 4 (SIAT + Una por Avlicacion en 4 [ED
educacion y enfoque la ai - educacion y enfoque diferencial a través 1 por plact NA | NA
. : . a alimentacion con . - SIDAE) convenio como piloto, 2 IED
diferencial a través o de la alimentacion
de la alimentacin una estrategla 'Iudlca SIDAE y 2 IED SIAT
y de aprendizaje Pieza comunicativa
experiencial en fisico y digital
para todas las |ED.
Reconocer que los Elaboracion y
cgnsum|dores d.e Ciudadania Alimentaria apllcacpn .de guta
alimentos en sujetos metodoldgica para el
activos con derecho a SIDAE-SIAT
participar en el ambito Aplicacion en 2 IED
. . iblico para Promocién de Consumo Responsable como piloto, 1 [ED
Ciudadania pub 2 SIDAE + ’
Alimentaria reorientar los SIAT 2 Semestral SIDAE y 1 IED SIAT | NA X X
modelos de
produccion y . —
€onsumo con una Maneio de D dicios de Alment P'eé.a ﬁo:numc?tga
estrategia lidica y de anejo de Desperdicios de Alimentos Ien II|Eg|5a para todas
aprendizaje as [ED.
experiencial
l1> . AWabenzamon alllmentarlg:’ aspectos Proyecto
asicos para una a ’|mentac|on pedagogico de
saludable, promocion del consumo de capacitacio
I pacitacion y
agua en poblacién escolar y adulta, asesoria en
etiquetado nutricional, diversidad cultural
. ) I desarrollo de
Desarrollar a través de los alimentos - ( tedrico- r0Qramas bara
capacidades préctico) programas p:
formativas en la L — mejoramiento de la
e ativa 2. Qlases practlca§ de preparacién de calidad de vida de la Formato
(estudiantes e comida saludable, inocua y creatlwa de poblacién tendiente evaluacion
Fortalecimiento de e Estudiantes del Servicio | cuerdo al contexto de la comunidad al desarrollo de eventos
. SSEO con el PAE y | servicio social y/o ) - educativa. .
capacidades en tividad Ol +udiantil Social Estudiantil 20 [ED: 10 90 horas | valores, pedagdgicos
estilos de vida actividades con e | lideres estudiantiies Obligatorio (SSEQ) y/o 3. Promocion de la actividad fisica. ) Una por de especialmente fisica o digital
saludable en la Consejo Estudianil | de colegios PIBES y lideres estudiantiles de - : SIDAE + 10 ! convenio | formacién | solidaridad NA X X (personas
comunidad (Resolu%ogrg;tzm de ﬂgizztgz)s%am Uea | colegios PIBES y 4. Autocuidado e higiene personal. SIAT PIBES (minimo) | participacion, mayores de 12
educativa experiencia vivencial docentes. 5. Higiene del suefio. protecmonl,' afios) al final
repliquen sus 5D Sicio do aiment conservacion y de todg’la
- Desperdicio de alimentos y mejoramiento del formacion

conocimientos
adquiridos en su
entorno

sostenibilidad ambiental, seguridad
alimentaria, impacto econémico e
implicaciones éticas.

7. Compostaje - (tedrico- practico).

8. Recorrido pedagégico a plantas de
compostaje y proveedores de alimentos,
incluye transporte de estudiantes.

ambiente, dignidad y
sentido del trabajo y
del tiempo libre con
los temas
propuestos y lo
establecido en la
Res 4210/1996.
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o = @ = = o e = £ = & @
8 |3 E = & ~% 3 g | &
[T
9. Implementacion de una Huerta Acuerdo de
Escolar. promocion de estilos
10. Liderazgo para la vida. de vida saludable
9P para el SSEO del
11. Consumo total del alimento. SIDAE del PAE.
12. Funcionamiento y Certificacion de la
corresponsabilidad con el PAE. formactlondcom?ll
13. Desarrollo e implementacion de promotor e estios
estrategias comunicativas con el PAE de vida saludable.
glas com Minimo de 5
CERTIFICACION EN PROMOTOR DE estudiantes y 1
ESTILOS DE VIDA SALUDABLE docente.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT,
que contenga la
aplicacion para
Conversatorio tedrico practico en estilos urbano/rural, y en Formato
de vida saludable que incluya: poblacion con evaluacion
Jornada de E(;nrﬁ;ﬂsr:(; Zdlicativa Alfabetizacion alimentaria (aspectos 90 discapacidad. eventos
- . " bésicos para una alimentacion SIDAE en 52 Una por minutos Herramienta pedagogicos
;::r:]r;z;r)onsablhdad arg:;/zz ?oir?]gtivo con Padres de famili saludable, promocion del consumo de IED PIBES ! convenio | en didactica para NACL XX fisica o digital
pa dres de famiia agua en poblacién escolar y adulta, adelante | padres de familia (personas
P etiquetado nutricional, diversidad cultural con los ments del mayores de 12
a través de los alimentos) mes y/o recetario afios)
Desarrollo de
conversatorio
Minimo 10 padres
de familia.
ANEXO 17. ESTRUCTURA DEL PLAN DE TRABAJO DEL COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE - SIAT 2020
& 3
3
© = .o E 5 = =
Actividad - . 2 | & 2 g 85| .l % 3 ge |8
Componente pedagéaica Objetivo Comunidad Tema a desarrollar 8 § % £ Proceso S22 & |8 g Informe | 55 | 3
3 = - o e = € |
S || &£ = e = = =E |3
: ’ ¥ I
Elaboracion Guia
metodoldgica para F t
SIAT que contenga el olrmalc’)
Sensibilizar a los 40 Apertura 60 desarrollo para los 5 e\;a;?tcol:n
Pre-aperturas en Evento de actores de la Docentes/ administrativos, | Dinamica, funcionamiento del PAE'y | comedores P de minutos ciclos educativos. . d\; oai
SIDpAE-SI AT socializacion de pre- | comunidad educativa estudiantes, padres de corresponsabilidad con el comedor nuevos 1 Comedor en Aplicacion en 2 [ED NA NA | NA f?s'ca% g.'c.(t);
apertura frente a los temas familia y/o cuidadores escolar 21ED con ) como piloto. ! o! Estructura 10 dias
ronuestos SIAT ococina | adelante Alicacion de qu (personas inf d lendari
prop! ;:u(:latl:!on e guia I mayores de 12 in oerggn e czeelnmggo
metodolégica para e afios) gesti Jel
SIDAE en comedores mensual de siguiente
nuevos. actividades (cada
Promover EVS a través Disefio Guia Formato pedagdgicas mes)
Fechas de acciones masivas 90 IED Una lvez 60 mgtl%d :E gSilc:Tpara ¢l evaluacion
Conmemoraciones Embleméticas de con la comunidad Comunidad educativa Dia mundial de la actividad fisica y SIAT - 1 en s d minutos i a-Ia a l.q:e.,n X NA | NA eventos
emblematicas Estilos de Vida educativa en el marco acordada con la [ED dia mundial de la salud SIDAE meses de en conteng plicacio pedagdgicos
Saludable de la resolucién A 1 delante para los ciclos fisica o digital
) igita
6852018 octubre educativos 1y 2. ersonas
Pieza comunicativa (person
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ANEXO 17. ESTRUCTURA DEL PLAN DE TRABAJO DEL COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE - SIAT 2020

(=] ()
w « S = = 8
© — am— o O > -~
AN 5 [=] o [=] L < ‘S e ©
Actividad _ . £ = = = So| o B o EE | T
Componente pedagégica Objetivo Comunidad Tema a desarrollar 8 -] 3 £ Proceso S22 & |8 g Informe | £ 5 | 3
3 2 = = 4 c @
3 = :h: = o s = R
ks e @ ] @
< (T
en digital para todas mayores de 12
las IED. afios)
Aplicacion de las
guias metodologicas
existentes segin
cantidad de IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
Una vez que contenga la
Dia de la prevencion de la Bulimia 90 IED en los aplicacion para los
P la Anorexia y SIAT - 1 meses de ciclos educativos 1, 4 NA | NA
SIDAE Abril- y 5. Aplicacion de las
octubre guias metodoldgicas
existentes segin
cantidad de IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que contenga la
aplicacion para los 5
Una vez ciclos educativos
90 IED en los urbana. Pieza
Dia mundial de la alimentacion SIAT - 1 meses de comunicativa en NA | NA
SIDAE Abril- digital para todas las
octubre IED.
Aplicacion de las
guias metodoldgicas
existentes segun
cantidad de IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
Dia de la lucha contra la obesidad y | urbanas + 1 meses de ciclos educativos 1y NA | NA
el sobrepeso 12 sedes ) o
s Abril- 2. Aplicacion de las
umapaz . -
octubre guias metodoldgicas
existentes segun
cantidad de IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que contenga la
ZS7IA|$D aplicacion para los 5
SIDAE: ciclos educativos,
P EVS a travé ' Urbano/Rural y en
romover atraves - . Una vez casos de
de acciones masivas Desperdicio de alimentos y ’ )
| idad tenibilidad ambiental dad en los discapacidad.
con fa comunioa sostenipilidad ambiental, segurida 1 | mesesde Aplicacién en 2 [ED NA | NA
educativa en el marco alimentaria, su impacto econémico y )
de la resolucion sus implicaciones éticas 6 sedes Abril- urbano/RgraI como
Otras Sumapaz octubre piloto (Abril, mayo y
. 1990/2019. o
conmemoraciones junio).
Aplicacion de las
guias metodoldgicas
2u1rbs::aess aprobadas segun
cantidad de IED. (julio
a Dic)
Sensibilizar y formar a SIAT + Una vez Guia metodolégica
la comunidad educativa . . . en los para el SIDAE-SIAT
) Dia Mundial del Agua y Dia de la SIDAE
sobre elimpacto de . . 1 meses de que contenga la NA | NA
; Tierra existentes : SR
este problema, asi Abril- aplicacion para los 5
. 293 . .
como de las posibles octubre ciclos educativos.
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o 5 S ° » 2 =] = ©
Actividad - . € |2 5 s S3|o|B 8 £E T
Componente pedagégica Objetivo Comunidad Tema a desarrollar 8 -] 3 £ Proceso S22 & |8 g Informe | £ 5 | 8
3 = = = & c @
g ) e |°
soluciones para Aplicacion en 2 IED
fomentar su practica Urbano/Rural como
social piloto.
Pieza comunicativa
en digital para todas
las |ED.
Elaborar Guia
metodoldgica para el
SIAT que contenga la
aplicacion segun
modelo de operacion.
Aplicacion en 5 IED
Reconocer el como piloto, uno por
funcionamiento y cada modelo de
Funcionamiento y corresponsabilidad en Funcionamiento del PAE, operacion de SIAT.
corresponsabilidad el comedor escolar y Convivencia dentro del comedor, 5 sedes Una por Pieza comunicativa
en el comedor lugar de consumo del Fortalecimiento gastronémico, SIAT 1 convenio en digital. NA | NA
escolar y lugar del alimento con una Consumo responsable del alimento, | 138 SIDAE Aplicacion de las
consumo estrategia ludica y de ROL/CORRESPONSABILIDAD guias metodologicas
aprendizaje segun cantidad de
experiencial IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que pueda ser
aplicada en los
diferentes ciclos
educativos.
Elaborar Guia
metodoldgica para el
SIAT que contenga la
N 60 aplicacion segun
Jornadas de Dggteu r:jt;sn/tae dsmn;(s’trr:stné(;s, minutos | modelo de operacion. X
sensibilizacion o P en Aplicacion en 5 IED
familia y/o cuidadores .
adelante | como piloto, uno por
Reconocer los estilos Alimentacion saludable, promocion o;:riaci?r? ?12'08?:1
Promocién de S’e v!da saludable en el del consumo (e§ponsaple, manejo 5 sedes Pieza comunicativa
estilos de vida ambito espo!ar_ con una Qg desp’efdmos de alimentos, SIAT 1 Una por en digital NA | NA
estrategia ludica y de actividad fisica, consumo de agua, convenio S,
saludable o IR, 138 SIDAE Aplicacion de las
aprendizaje disponibilidad de agua permanente ) .
experiencial para consumo. guias metodplogwas
segun cantidad de
IED.
Guia metodolégica
para el SIDAE-SIAT
que pueda ser
aplicada en los
diferentes ciclos
educativos.
Elaboracion y
Reconocerla diversidad aplicacion de guia
Reconocimiento de cultural educacién y metodoldgica para el
la diversidad cultural | enfoque diferencial a Reconocimiento de la diversidad SIDAE-SIAT
educacion y través de la cultural educacién y enfoque 4 (SIAT + 1 Una por Aplicacion en 4 IED NA | NA
enfoque diferencial alimentacion con una diferencial a través de la SIDAE) convenio como piloto, 2 IED
através dela estrategia ludica y de alimentacion SIDAE y 2 IED SIAT
alimentacion aprendizaje Pieza comunicativa
experiencial en fisico y digital para
todas las IED.
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u ] = © 0
g S g o ) E = D o %
Actividad - . £ = E = SS|o|B ] EE |
Componente pedagégica Objetivo Comunidad Tema a desarrollar 8 -] 3 £ Proceso S22 i S g Informe S5 |8
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S |z| £ | © - 3 s |3
3 8 ” g |5
Reconocer que los Elaboracion y
consumidores de Ciudadania Alimentaria aplicacion de guia
alimentos en sujetos metodoldgica para el
activos con derecho a SIDAE-SIAT
) . participar en el mbito - Aplicacion en 2 IED
i:#:::g:;: publico para reorientar Prom;c;:n:ni;?g)lgsumo 2 Ssl?AAf ' 2 | Semestral como piloto, 1 [ED NA X X
los modelos de P SIDAE y 1 IED SIAT
produccién y consumo pi o
con una estrategia Manejo de Desperdicios de leza comunicativa
ludica y de aprendizaje Alimentos en digital para todas
experiencial las IED.
1. Alfabetizacion alimentaria:
aspectos basicos para una
alimentacion saludable, promocién
del consumo de agua en poblacion »
escolar y adulta, etiquetado Proyecto pedagdgico
nutricional, diversidad cultural a de capacitacion y
través de los alimentos - ( tedrico- asesoria en desarrollo
practico). de programas para
2. Clases practicas de preparacion mejoramiento de la
de comida saludable, inocua y calldaqy de wdg dela
creativa de acuerdo al contexto de la poblacion tendiente al
comunidad educativa. desarrollo de valores,
- - . especialmente
Desarrollar 3. Promocion de la actividad fisica. solidaridad,
capacidades formativas 4. Autocuidado e higiene personal. participapi()n,
en la comunidad proteccion, Formato
educativa (estudiantes 5. Higiene del suefio. conservacion y evaluacion
del servicio social y/o . - P ; mejoramiento del eventos
SSE.O. con el PAE y lideres estudiantilesy de Estud|alntes del Seryncno & D-e-s-p erdicio Qe al|mentosly 20 |ED: 10 90 horas ambiiente, dignidad y pedagégicos
actividades con el ; Social Estudiantil sostenibilidad ambiental, seguridad ; ° o e
Consejo Estudiantil colegios PIBES y Obligatorio (SSEO) ylo alimentaria, impacto econémico e SIDAE + 1 Una por de . sentlQo del tlrabajo y NA X X fisica o digital
" docentes) para que a ) - nlicach At 10 SIAT convenio | formacion | del tiempo libre con (personas
(Resolucion 4210 de A lideres estudiantiles de implicaciones éticas. -
o 1996) trgve; del su - colegios PIBES y docentes. | 7.G ‘ol - (tedrico. praci PIBES (minimo) | los temas prqpuestos mayores dg 12
Fortalecimiento de experiencia vivencial - Compostaje - (tedrico- préctico). y lo establecido en la afios) al final
capacidades en repliquen sus 8. Recorrido pedagégico a plantas Res 4210/1996. de toda la
estilos de vida conocimientos de compostaje y proveedores de Acuerdo de formacion
saludable en la adquiridos en su alimentos, incluye transporte de promocion de estilos
comunidad entorno estudiantes. de vida saludable
educativa 9. Implementacién de una Huerta para el SSEO del
Escolar. SIDAE del PAE.
10. Liderazgo para la vida. Cemﬂeagmn dela
formacién como
11. Consumo total del alimento. promotor de estilos de
12. Funcionamiento y V'd? §aludable.
corresponsabilidad con el PAE. M'”'!“° de5
13. Desarrollo e implementacion de est:dmntotss y1
estrategias comunicativas con el ocente.
PAE
CERTIFICACION EN PROMOTOR
DE ESTILOS DE VIDA SALUDABLE
Conversatorio tedrico practico en Guia r;ﬁtgzgloglf?r F t
estilos de vida saludable que para & " -a A e er n;z.g
Empoderar a la incluya: Alfabetizacion alimentaria 9% (;L;‘;C(;%Téingara \év:ntolsn
Jornada de comunidad educativa a (aspectos basicos para una SIDAE en Una por minutos urbanofrural, y en pedagdgicos
corresponsabilidad través de un proceso Padres de familia alimentacion saludable, promocion 52 IED 1 convenio en poblacién éon NA X X fisica o digital
familiar formativo con padres del consumo de agua en poblacion PIBES adelante discapacidad (personas
de familia escolar y adulta, etiquetado H ; B
nutricional, diversidad cultural a erramienta d|dact|9a mayores de 12
través 'de los alimentos) para padres d‘? familia afios)
con los menus del

28




ANEXO 17. ESTRUCTURA DEL PLAN DE TRABAJO DEL COMPONENTE PEDAGOGICO SIDAE - SIAT 2020

Componente

Actividad
pedagdgica

Objetivo

Comunidad

Tema a desarrollar

Cobertura

Actividad por IED

Frecuencia

Tiempo

Proceso

Plan de
contingencia

Pre
Post

Satisfaccion

Informe

Fecha entrega de
informe

Base de datos

mes ylo recetario
Desarrollo de
conversatorio
Minimo 10 padres de
familia.
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ANEXO 18. KIT DE MENAJE COMEDORES ESCOLARES (ELEMENTOS CONSUMO - CONSUMO)
18.1 KIT DE MENAJE COMEDORES NUEVOS

SECRETARIA DE EDUCACION
DOTACION DE MENAJE DE COCINAS ESCOLARES - INVENTARIO PARA APERTURA EN COLEGIO NUEVO
COMEDORES COCINA TRADICIONAL

NUMERO DE RACIONES POR COCINA EN OPERACION
o o o o o o o o o o
DESCRIPCION 81 8|=e(/8|8]| s S e S = 3 ] S 2 +
N m 8. N~ | & o - - N N ~ N o 0 -
|l 9| 8|9 |9 o o o o o =) =) =) =) 2
© o A (=3 (<] =3 o o (<] =] (=} o (=3 (<} o0
< | = "Nl 8 23| 5| R| R | &3 8
P-1 ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN 8 8 12 12 12 12 12 12 12 12 16 16 16 18 18
pP-2 ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO 4 4 6 6 6 6 6 6 6 6 10 10 12 12 14
C ASTICA ORG ORA CO -12
p-3 AJA PLASTICA OR S?;{Zég RA N TAPA -1 3 3 4 4 4 4 4 4 4 6 6 3 3 3 8
C ASTICA ORG ORA CO —
P-4 AJA PLASTICA OR LllATNR%ASD RA N TAPA -5 3 3 4 4 4 4 4 4 4 6 6 3 8
P-5 ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3
P-6 LOCKER EN PLASTICO 8 8 [ 10| 10 | 10 | 10 10 10 10 10 10 12 12 13 13
P-7 CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA 12 12 16 16 16 16 16 16 16 16 16 18 18 20 20
8 P-8 CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA 20 20 24 24 24 24 24 24 24 24 24 26 26 30 30
(@)
E P-9 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 6 6
i P-10 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53
P-11 LT 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
pP-12 RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-13 RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
pP-14 RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-15 RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-16 JARRA PLASTICA 2,3 LITROS 4 4 4 5 5 5 5 7 7 8 8 8 8 8 8
P-17 TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 6 6 6 6
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CONTENEDOR DE ALIMENTOS

M-1 COLADOR CHINO NO 12" 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
M2 COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL
GRANDE 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
M-3 | ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS 3 3 3 3 3 4 4 4 4
M4 BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE
< ACERO INOX 2 2 2 3 3 3 3 4 4 4 4 5 5 5 5
§ M-5 ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE 2 2 2 3 3 3 3 4 4 4 4 5 5 5 5
O | M6 PINZA ACERO INOXIDABLE 10" 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 6 6 6
é M-7 PINZA ACERO INOXIDABLE 14" 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
u
% M-8 PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
=2 [ Mo PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
M-10 RALLADOR METALICO 3 3 3 3 3 4 4 4 4 5 5 5 5 6 6
M-11 TIJERA COCINA MULTIUSOS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
M-12 TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande" 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
M-13 TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana” 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
S1 VASO PLASTICO 9 onz 200 | 300 | 500 | 700 | 900 | 1100 | 1400 | 1700 | 2000 | 2300 | 2600 | 2900 | 3200 | 3500 | 3500
S-2 BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA 20 | 30 | 50 | 50 | 50 | 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50
8 S-3 BANDEJA PREFORMADA 200 | 300 | 500 | 700 | 900 | 1100 | 1400 | 1700 | 2000 | 2300 | 2600 | 2900 | 3200 | 3500 | 3500
z | S POCILLO CAFE 200 | 300 | 500 | 700 | 900 | 1100 | 1400 | 1700 | 2000 | 2300 | 2600 | 2900 | 3200 | 3500 | 3500
7 | ss CUCHARA DE SOPA 200 | 300 | 500 | 700 | 900 | 1100 | 1400 | 1700 | 2000 | 2300 | 2600 | 2900 | 3200 | 3500 | 3500
S6 TENEDOR 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
S-7 CUCHILLO 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
< | Ut OLLA CALDERO 160 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
% u-2 OLLA CALDERO 169 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
E u-3 OLLA CALDERO 75 LITROS 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4
8 U-4 OLLA CALDERO 113 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1
; u-s OLLA CALDERO 93 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
E u-6 OLLA CALDERO 29LT 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
u-7 OLLA CALDERO 50 LT 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5




u-8 PAILA 23 LITROS 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
u-9 CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7
U-10 PALETA 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
u-11 COLADOR METALICO 20 CM 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
U-13 CUCHARON 3 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
U-14 | ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE | 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5
U-15 PROBETA 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
U-16 PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
U-17 | JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA PROFESIONAL | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 4 4 5 5
U-18 CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3
u-19 TRINCHE METALICO 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3
U-20 SARTEN IMUSA EN ALUINIO GRANDE 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4
u-21 JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts 2 2 2 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4
E-1 ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
E-2 ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3
E-3 EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
E-4 CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
E-5 RELOJ DE PARED 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
B E-6 GAFAS DE SEGURIDAD 8 8 | 10| 10| 10 | 10 10 10 10 10 10 12 12 12 12
Z | E7 GANCHO PARA GUANTES 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
§ E-8 PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS 2 2 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
& | eo GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
% E-10 CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
£.1; | ORGANIZADOR PLAST_I%('): I\éllzl\llaATmAL DE (4) GAVETAS . . . . . . . . . . . . . . .
E-12 | CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
E-13 CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
E-14 CANECA PLASTICA DE 70 LITROS 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
E-15 CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
E-16 BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
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E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

E-18

BOTIQUIN
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DOTACION DE MENAJE DE COCINAS ESCOLARES CON EQUIPOS DE ULTIMA TECNOLOGIA - INVENTARIO PARA APERTURAS

SECRETARIA DE EDUCACION

COMEDORES COCINA CON EQUIPOS NUEVA TECNOLOGIA

NUMERO DE RACIONES POR COCINA PARA 12 MESES
o | 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8| 8
DESCRIPCION = o o o o o < N o o © 3] ~ N
N @[RS| T T
e ' O ' ' ' o o o o o o o o o
173 o o o o o o o o =) =) o =) <) =}
© o =) o <) =) = < N <] % © 1)) I LN
= (o] on n ~ (<)] i L | i N (o] (o] (o] (40] on
P-1 | ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN 8 8 12 | 12 | 12 12 12 12 12 12 16 16 16 18 18
P-2 | ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO 4 4 6 6 6 6 6 6 6 6 10 10 12 12 14
CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA — 12
P-3 | | ITRoOS 313 4 4 4 6 6 8 8 8 8
CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA -5
P-5 | ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA 2 2 3 3 3
P-6 | LOCKER EN PLASTICO 8 8 10 | 10 | 10 10 10 10 10 10 10 12 12 13 13
P-7 | CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA 12 112 | 16 | 16 | 16 16 16 16 16 16 16 18 18 20 20
8 P-8 | CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA 20120124 | 24| 24| 24 24 24 24 24 24 26 26 30 30
O | P-9 | PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 6 6
|_
2 P-10 | PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
T .. | PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53
P11 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-12 | RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-13 | RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-14 | RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-15 | RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 4 4
P-16 | JARRA PLASTICA 2,3 LITROS 4 4 4 5 5 5 5 7 7 8 8 8 8 8 8
P-17 | TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 6 6 6 6
P-18 | CONTENEDOR DE ALIMENTOS 5 5 5 6 6 6 7 7 7 8 8 8 9 9 9
= | M-1 | COLADOR CHINO NO 12" 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
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COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL
GRANDE

ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS

w

w

w

w

(b

R

R

R

M-4

BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE
ACERO INOX

M-5

ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE

M-6

PINZA ACERO INOXIDABLE 10"

M-7

PINZA ACERO INOXIDABLE 14"

M-8

PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS

M-9

PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS

M-10

RALLADOR METALICO

M-11

TIJERA COCINA MULTIUSOS

M-12

TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande"

AN W

DN S

[N S R L E

(o) I S IO, I - T N N LR

(o) I SRV, B - TS N N

o I 18\ 2 O 2 R O 2 B O B O B O B O B O

AN (0[O (LU

AN (OO ||y (L1

M-13

TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana"

S O W (D (PPN N

S O W (D (PPN N

S O W (D (PPN N

H O W (D (PP W W

H O W (D (PP W W

A O |~ || W W

S O O 0|1

SERVICIO

S-1

VASO PLASTICO 9 onz

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-2

BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA

50

50

50

50

50

50

50

50

S-3

BANDEJA PREFORMADA

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-4

POCILLO CAFE

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-5

CUCHARA DE SOPA

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-6

TENEDOR

S-7

CUCHILLO

UTENSILIOS DE COCINA

uU-1

OLLA CALDERO 160 LITROS

u-2

OLLA CALDERO 169 LITROS

uU-3

OLLA CALDERO 75 LITROS

U-4

OLLA CALDERO 113 LITROS

uU-5

OLLA CALDERO 93 LITROS

uU-6

OLLA CALDERO 29LT

u-7

OLLA CALDERO 50 LT

uU-8

PAILA 23 LITROS

u-9

CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO

O W | w | O |0 |0 |w | |0 |o |o

O W w | O |0 |0 |w | |0 |o |o

N || OO |O|w|O |0 |0 |Oo

N || OO |O|w|O |0 |0 |Oo

N || O OO |w|O |0 |0 |Oo

N || OO |O|w|O |0 |0 |Oo

N || |O OO |w O |0 O

N || |O OO |w|O |0 O

N || |O OO |w|O |0 O

N || |O OO |w|O |0 O

N || |O OO |w|O |0 O

N || |O OO |w O |0 O

N || |O OO |w O |0 O

N || O |O |- |d|O O O

N || O |O |k | |O |0 O O
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PALETA

COLADOR METALICO 20 CM

CUCHARON 3 ONZAS

ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE

PROBETA

PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR

JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA PROFESIONAL

U-18

CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS

TRINCHE METALICO

U-20

SARTEN IMUSA EN ALUINIO GRANDE

W wW (NN

H (W (W (U

S (W w ;NN

u-21

AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 20,5 Lts de Capacidad

uU-22

AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 13,5 Lts de Capacidad

U-23

JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts

EPP DE COCINA

E-1

ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA

E-2

ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS

E-3

EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS

E-4

CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR

E-5

RELOJ DE PARED

N |k (W N (PN W (NINNININ PP Ps

N |k (W NP W b 0w (NINNINIIN R PA

N kR (W NP WO N W (NINIDNININ (PP PA

N [P (W NP WO N W (NINININIIN (PP PA

N R (W NP WO N W (NININNININ (PR PS

N kR (W N (PPN W INININININ (PP PA

N kR (W N (PPN O W INININININ PR S

N R (W N (RPN O W ININIINININ PP s

N kR (W N (RPN O W ININIINININ PP P+

N R W W [N O LW WP IGO0 0N

E-6

GAFAS DE SEGURIDAD

=
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
N

E-7

GANCHO PARA GUANTES

E-8

PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS

E-9

GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES

E-10

CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS

= | NIN (00N P W N (PN W (NININININ (AP Ps

=B NIN (00N P W N (PN W (NININININ (PP Ps

= (bW

= (bW

N I N I~ N OV}

= (bW

=W

=W

=W

> W

> W

> W

> W

> W

= || Ww

E-11

ORGANIZADOR PLASTICO VERTICAL DE (4) GAVETAS
- OFICINA

E-12

CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO

E-13

CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa

E-14

CANECA PLASTICA DE 70 LITROS

E-15

CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa

E-16

BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS

DWW IW|N (-

DWW W|N (-

DWW W|N (-

DWW IW|N (-

DWW W|N (-

DWW IW|N (-

DWW IW|N (-

DWW W|N (-

DWW IW|N (-

DWW IW|N (-

DWW IW|N (-

DWW IWIN (=

DWW IWIN |-

DWW IWIN (=

DWW IWIN |-
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E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

E-18

BOTIQUIN
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SECRETARIA DE EDUCACION
DOTACION DE MENAJE DE COCINAS ESCOLARES - NUEVA COCINA MOVIL

NUMERO DE RACIONES POR COCINA PARA 192 DIAS DE OPERACION
o S ]
DESCRIPCION S o o o o < =]
~ o [=] o o -l -l (]
o™ o N ()] (] 1 1
2 1 I'In 1 1 1 ° °
17} -l - [=] [=] (=] o o
© o o (=} (=] (=} -l o0
= (Y] o n N (=] -l -l
P-1 ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN 8 8 12 12 12 12 12 18
P-2 ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO 4 4 6 6 6 6 6 12
P-3 CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA — 12 LITROS 3 3
P-4 CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA —5 LITROS 3 3
P-5 ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA 2 2 6
P-6 LOCKER EN PLASTICO 8 8 10 10 10 10 10 14
P-7 CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA 12 12 16 16 16 16 16 22
8 P-8 CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA 20 20 24 24 24 24 24 24
O P-9 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN 4 4 4 4 4 4 4 6
=
2 P-10 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT 2 2 2 2 2 2 2 6
-
o .
P-11 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53 LT 2 2 2 2 2 2 2 6
P-12 RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 5
P-13 RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 5
P-14 RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA 2 2 2 2 2 2 2 5
P-15 RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT 2 2 2 2 2 2 2 5
P-16 JARRA PLASTICA 2,3 LITROS 5 5 5 5 5 5 5 10
P-17 TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE 5 5 5 5 5 5 5 10
P-18 CONTENEDOR DE ALIMENTOS 5 5 5 5 5 5 5
=u M-1 COLADOR CHINO NO 12" 1 1 1 2 2 2 4
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COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL GRANDE

1 1 1 2 2 2 4 4
M-3 | ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS 3 3 3 3 3 3
M-4 | BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE ACERO INOX 3 3 3 3 3 3 3 5
M-5 | ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE 3 3 3 3 3 3 3 5
M-6 | PINZA ACERO INOXIDABLE 10" 4 4 4 4 4 4 4 8
M-7 | PINZA ACERO INOXIDABLE 14" 4 4 4 4 4 4 4 8
M-8 | PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 10
M-9 | PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 10
M-10 | RALLADOR METALICO 3 3 3 3 3 3 3
M-11 | TIJERA COCINA MULTIUSOS 2 2 2 2 2 2 2
M-12 | TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande" 6 6 6 6 6 6 6 10
M-13 | TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana” 4 4 4 4 4 4 4 10
S-1 | VASO PLASTICO 9 onz 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
S-2 BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA 10 10 10 10 10 10 10 10
@) S-3 | BANDEJA PREFORMADA 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
% S-4 | POCILLO CAFE 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
| 55 | cucrarape sopa 200 | 300 | 500 | 700 | 900 | 1100 | 1400 | 2000
S-6 | TENEDOR 0 0 0 0 0 0 0 0
S | cucHILLO 0 0 0 0 0 0 0 0
U-1 | OLLA CALDERO 160 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
< U-2 | OLLA CALDERO 169 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
% U-3 | OLLA CALDERO 75 LITROS 3 3 3 3 3 3 3 4
§ U-4 | OLLA CALDERO 113 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
8 U-5 | OLLA CALDERO 93 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
; U-6 | CALDERO 29LT 0 0 0 0 0 0 0 0
E U-7 |CALDEROSO0LT 3 3 4 4 4 5 5 6
> U-8 | PAILA 23 LITROS 3 3 4 4 4 5 5 6
U-9 | CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO 6 6 7 7 7 7 7 8
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U-10 | PALETA 4 4 4 4 4 4 4 6

U-11 | COLADOR METALICO 20 CM 4 4 4 4 4 4 4 6

U-13 | CUCHARON 3 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 6

U-14 | ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE 4 4 4 4 4 4 4 6

U-15 | PROBETA 2 2 2 2 2 2 2 4

U-16 | PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR 2 2 2 2 2 2 2 2

U-17 | JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA 2 2 2 2 2 2 2 8

U-18 | CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS 2 2 2 2 2 3 3 4

U-19 | TRINCHE METALICO 2 2 2 2 2 2 2 8

U-20 | SARTEN PROFESIONAL 30 CM 3 3 3 3 4 4 4 5

U-21 | AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 20,5 Lts de Capacidad 5 5 5 5 7 7 7 12

U-22 | AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 13,5 Lts de Capacidad 4 4 4 4 6 6 6 12

U-23 | JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts 2 2 2 3 3 4 4 5

E-1 | ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA 1 1 1 1 1 1 1 2

E-2 | ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS 2 2 2 2 2 2 2 4

E-3 | EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS 3 3 3 3 3 3 3 5

E-4 | CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR 1 1 1 1 1 1 1 4

E-5 | RELOJ DE PARED 2 2 2 2 2 2 2 3

E-6 | GAFAS DE SEGURIDAD 8 8 10 10 10 10 10 15

% E-7 | GANCHO PARA GUANTES 2 2 3 3 3 3 3 4

8 E-8 | PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS 2 2 4 4 4 4 4 5

Ié E-9 | GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES 4 4 4 4 4 4 4 5

i E-10 | CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS 1 1 1 1 1 1 1 1
11 ORGANIZADOR PLASTICO VERTICAL DE (4) GAVETAS - OFICINA

1 1 1 1 1 1 1 2

E-12 | CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO 2 2 2 2 2 2 2 4

E-13 | CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa 3 3 3 3 3 3 3 4

E-14 | CANECA PLASTICA DE 70 LITROS 3 3 3 3 3 3 3 4

E-15 | CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa 3 3 3 3 3 3 3 4

E-16 | BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS 6 6 6 6 6 6 6 8
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E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

10

E-18

BOTIQUIN
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DOTACION DE MENAJE DE COCINAS - INVENTARIO DE REPOSICION A LOS SEIS (6) MESES

18.2 KIT DE MENAJE REPOSICION

SECRETARIA DE EDUCACION

COMEDORES COCINA TRADICIONAL

DESCRIPCION

NUMERO DE RACIONES POR COCINA EN OPERACION

hasta 200

201 - 300

301-500

500 - 700

700 - 900

900 - 1100

1100 - 1400
1400 - 1700
1700 - 2000
2000 - 2300
2300 - 2600

2600 - 2900

2900 - 3200

3200 - 3500

3500 - +

P-1

ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN

p-2

ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO

P-3

CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA — 12
LITROS

P-4

CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA -5
LITROS

P-5

ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA

P-6

LOCKER EN PLASTICO

P-7

CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA

P-8

CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA

P-9

PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN

PLASTICOS

PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT

PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53
LT

RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS

RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS

RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA

RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT

JARRA PLASTICA 2,3 LITROS

TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE

CONTENEDOR DE ALIMENTOS

COLADOR CHINO NO 12"

N U (W B~ INNININININ | O AN (PP NN

N U (W BN NN INININ | O AN PP NN

N U (W |~ N NINININ N O AN PP NN

N O (W LN NININININ RO AN (PP NN

N O (W LN NININININ RO AN (PP, NN

N O (W LN NININININ RO (AN (PP Www
N IN (W 0 N NININININ R O RN RN Ww
NN (W (NN NN INININ R o (AN RN Ww
N IN (W (NN NN NN o NP Ww
N |00 (W |00 |IN NN N[NNI OO | (PRI WWwW
N |00 (W |00 [N [N NN NN | O | (RN WWwW

N |00 [ |00 W | W |IWiw | w| w|iu o | o (> |NINNINWIlw

N O [ |00W | W Iwiw | w | w|iu o | o[> |NININWlw

N (O | |00 (|| (&~ |NINNN PP+

N (O | |00 (| (PO 0O (& |NMNINNN PP
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M-2

COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL
GRANDE

M-3

ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS

N

N

N

w

w

w

w

w

w

w

w

BN

BN

BN

BN

M-4

BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE
ACERO INOX

M-5

ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE

M-6

PINZA ACERO INOXIDABLE 10"

M-7

PINZA ACERO INOXIDABLE 14"

M-8

PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS

M-9

PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS

M-10

RALLADOR METALICO

M-11

TIJERA COCINA MULTIUSOS

M-12

TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande"

NN | DWW

NN DS

NN D DS

NN (O DR RS

SN N SR O, B - P e E)

N[N (Ul ()

NN (U1l |OoY (U1 [

NN (O[O0l [

M-13

TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana"

w NN W (B P IN(N

W NN W (B (B~ IN(N

W NN W (B B~ INN

w NN W (> W W

w NN W (> W W

w NN PR W W

w (N[N O [0 [0 |1

SERVICIO

S-1

VASO PLASTICO 9 onz

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-2

BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA

50

50

50

50

50

50

50

50

50

50

50

50

S-3

BANDEJA PREFORMADA

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-4

POCILLO CAFE

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-5

CUCHARA DE SOPA

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-6

TENEDOR

S-7

CUCHILLO

UTENSILIOS DE COCINA

uU-1

OLLA CALDERO 160 LITROS

u-2

OLLA CALDERO 169 LITROS

uU-3

OLLA CALDERO 75 LITROS

U-4

OLLA CALDERO 113 LITROS

uU-5

OLLA CALDERO 93 LITROS

uU-6

OLLA CALDERO 29LT

u-7

OLLA CALDERO 50 LT

uU-8

PAILA 23 LITROS

u-9

CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO

o |k |k O |0 |0 |w |0 |0 |0 |Oo

o |k |k O |0 |0 |w |0 |0 |0 |Oo

N (2|0 OO |w o0 |0 |0 o

N |2 |k |O |0 |0 |w |0 |0 O |o

N |2 |k |O |0 |0 |w |0 |0 O o

N |2 |k |O |0 |0 |w O |0 O |o

N NNV O |O|O|w oo o |o

N NNV O |O|O|w oo o |o

N NNV O |O|O|w oo |o |o

N (NN O |O|O|w oo o |o

N (NN O |O|O|w oo o |o

N (wWwjw O o |o|w o |o|o o

N (wWwjw o o |o|w o |o|o o

N (W jw o O (k|0 |0 |O

N (W w | O |0 |+ |+ |0 |0 O |Oo
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U-10

PALETA

uU-11

COLADOR METALICO 20 CM

U-13

CUCHARON 3 ONZAS

u-14

ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE

U-15

PROBETA

U-16

PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR

u-17

JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA PROFESIONAL

U-18

CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS

U-19

TRINCHE METALICO

U-20

SARTEN IMUSA EN ALUINIO GRANDE

u-21

JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts

EPP DE COCINA

E-1

ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA

E-2

ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS

E-3

EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS

E-4

CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR

E-5

RELOJ DE PARED

O | ([ [ (R [= NN DNDNN (RS

O ([ [P [k (P NN NN ININ (PP Pe

O ([ [P [k (P NN INNININ (PRSP Pe

O ([ [ [k (P NN INNININ (PP Pe

O | [ ([ (R [NININNDNNNND PSP

O | [ ([ (= [NININNDNNNND PSP

O | [ ([ (= [NININNDNNNND PSP

O | [ ([ (R [NNINNDNNNND PSP

O | [ ([ (R [NNINNDNNNND PSP

O ([ |k |k (PN W W Ww[b>_ |

O ([ [k |k (PN W W Ww |, [N

O | ([ ([ (R [NW W w NN

O | (P (kP [k [N W W wML NN

E-6

GAFAS DE SEGURIDAD

=
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
o

[EY
N

[EY
N

[EY
N

[E
N

E-7

GANCHO PARA GUANTES

E-8

PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS

E-9

GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES

CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS

R (R Rk (o |O|kRr |k |k kR[N ININININ RS

R (R Rk (o |O|kRr |k |k kR[N ININININRPRS DD

NN

[ e N Y

[ e N Y

[ e N Y

O T T =Y

O = T =Y

O = T =Y

[ N = =Y

[ N N =Y

[ . =

[ . =

[ . =

S s

ORGANIZADOR PLASTICO VERTICAL DE (4) GAVETAS
- OFICINA

E-12

CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO

E-13

CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa

E-14

CANECA PLASTICA DE 70 LITROS

E-15

CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa

E-16

BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS

E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

E-18

BOTIQUIN

olr|N|R|w|w(k|o

olr|IN|R|w|w(k|o

olr|N|R|w|w(k|o

olr|N|R|w|wk|o

olr [Nk |w|lw(k|o

olr|IN|R|w|w(k|o

olr [Nk |w|wk|o

olr [Nk |w|w(k|lo

olr [Nk |w|wk|o

O|RrINFP| W|Ww (kIO

OR[Nk WIWw (kIO

O ININFkFWw( l|O

O ININFWw(l|O

O ININFkRWw(lFk|O

O ININFPWIWw|IFk|O

44




45



SECRETARIA DE EDUCACION
DOTACION DE MENAJE DE COCINAS ESCOLARES CON EQUIPOS DE ULTIMA TECNOLOGIA - INVENTARIO A LOS 6 MESES
COMEDORES COCINA CON EQUIPOS NUEVA TECNOLOGIA

DESCRIPCION

NUMERO DE RACIONES POR COCINA PARA 12 MESES

hasta 200

201 - 300

301-500

500 - 700

700 - 900

900 - 1100

1100 - 1400
1400 - 1700
1700 - 2000
2000 - 2300
2300 - 2600

2600 - 2900

2900 - 3200

3200 - 3500

3500 - +

P-1

ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN

p-2

ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO

P-3

CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA — 12
LITROS

P-4

CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA -5
LITROS

P-5

ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA

P-6

LOCKER EN PLASTICO

P-7

CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA

P-8

CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA

P-9

PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN

PLASTICOS

PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT

PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53
LT

RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS

RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS

RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA

RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT

JARRA PLASTICA 2,3 LITROS

TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE

CONTENEDOR DE ALIMENTOS

COLADOR CHINO NO 12"
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M-2

COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL
GRANDE

M-3

ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS

[EY

[EY

[EY

=

=

=

N

N

N

N

N

N

N

N

N

M-4

BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE
ACERO INOX

M-5

ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE

M-6

PINZA ACERO INOXIDABLE 10"

M-7

PINZA ACERO INOXIDABLE 14"

M-8

PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS

M-9

PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS

M-10

RALLADOR METALICO

M-11

TIJERA COCINA MULTIUSOS

M-12

TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande"

N R RS> |~ |-

M-13

TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana"
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SERVICIO

S-1

VASO PLASTICO 9 onz

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-2

BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA

50

50

50

50

50

50

50

S-3

BANDEJA PREFORMADA

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-4

POCILLO CAFE

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-5

CUCHARA DE SOPA

200

300

500

700

900

1100

1400

1700

2000

2300

2600

2900

3200

3500

3500

S-6

TENEDOR

S-7

CUCHILLO

UTENSILIOS DE COCINA

uU-1

OLLA CALDERO 160 LITROS

u-2

OLLA CALDERO 169 LITROS

uU-3

OLLA CALDERO 75 LITROS

U-4

OLLA CALDERO 113 LITROS

uU-5

OLLA CALDERO 93 LITROS

uU-6

OLLA CALDERO 29LT

u-7

OLLA CALDERO 50 LT

uU-8

PAILA 23 LITROS

u-9

CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO
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U-10

PALETA

uU-11

COLADOR METALICO 20 CM

U-13

CUCHARON 3 ONZAS

u-14

ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE

U-15

PROBETA

U-16

PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR

u-17

JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA PROFESIONAL

U-18

CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS

U-19

TRINCHE METALICO

U-20

SARTEN IMUSA EN ALUINIO GRANDE

u-21

AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 20,5 Lts de Capacidad

uU-22

AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 13,5 Lts de Capacidad

U-23

JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts

EPP DE COCINA

E-1

ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA

E-2

ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS

E-3

EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS

E-4

CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR

E-5

RELOJ DE PARED
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E-6

GAFAS DE SEGURIDAD
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E-7

GANCHO PARA GUANTES

E-8

PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS

E-9

GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES

CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS
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ORGANIZADOR PLASTICO VERTICAL DE (4) GAVETAS
- OFICINA

E-12

CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO

E-13

CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa

E-14

CANECA PLASTICA DE 70 LITROS

E-15

CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa

E-16

BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS
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E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

E-18

BOTIQUIN
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SECRETARIA DE EDUCACION
DOTACION DE MENAJE DE COCINAS ESCOLARES - COCINA MOVIL A LOS (6) MESES

NUMERO DE RACIONES POR COCINA PARA 192 DIAS DE OPERACION
o S ]
DESCRIPCION S o o o o < =]
~ o [=] o o -l -l (]
o™ o N ()] (] 1 1
2 1 I'In 1 1 1 ° °
17} -l - [=] [=] (=] o o
© o o (=} (=] (=} -l o0
= (Y] o n N (=] -l -l
P-1 ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN 8 8 12 12 12 12 12 3
P-2 ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO 4 4 6 6 6 6 6 3
P-3 CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA — 12 LITROS 3 3 4 2
P-4 CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA —5 LITROS 3 3 4 2
P-5 ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA 2 2 3 1
P-6 LOCKER EN PLASTICO 8 8 10 10 10 10 10 4
P-7 CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA 12 12 16 16 16 16 16 10
8 P-8 CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA 20 20 24 24 24 24 24 10
O P-9 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN 4 4 4 4 4 4 4 1
=
2 P-10 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT 2 2 2 2 2 2 2 1
-
o .
P-11 PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53 LT 2 2 2 2 2 2 2 1
P-12 RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 1
P-13 RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS 2 2 2 2 2 2 2 1
P-14 RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA 2 2 2 2 2 2 2 1
P-15 RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT 2 2 2 2 2 2 2 1
P-16 JARRA PLASTICA 2,3 LITROS 5 5 5 5 5 5 5 3
P-17 TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE 5 5 5 5 5 5 5 4
P-18 CONTENEDOR DE ALIMENTOS 5 5 5 5 5 5 5 4
=u M-1 COLADOR CHINO NO 12" 1 1 1 1 1 1 2 2
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COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL GRANDE

1 1 1 1 1 1 2 2
M-3 | ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS 3 3 3 3 3 3 3 5
M-4 | BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE ACERO INOX 3 3 3 3 3 3 3 5
M-5 | ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE 3 3 3 3 3 3 3 5
M-6 | PINZA ACERO INOXIDABLE 10" 4 4 4 4 4 4 4 4
M-7 | PINZA ACERO INOXIDABLE 14" 4 4 4 4 4 4 4 4
M-8 | PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 5
M-9 | PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 5
M-10 | RALLADOR METALICO 3 3 3 3 3 3 3 3
M-11 | TIJERA COCINA MULTIUSOS 2 2 2 2 2 2 2 2
M-12 | TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande" 6 6 6 6 6 6 6 6
M-13 | TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana” 4 4 4 4 4 4 4 6
S-1 | VASO PLASTICO 9 onz 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
S-2 BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA 10 10 10 10 10 10 10 10
8 S-3 | BANDEJA PREFORMADA 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
> S-4 | POCILLO CAFE 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
0 S5 | CUCHARA DE SOPA 200 300 500 700 900 1100 1400 2000
$-6 | TENEDOR 0 0 0 0 0 0 0 0
S | cucHILLO 0 0 0 0 0 0 0 0
U-1 | OLLA CALDERO 160 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
< U-2 | OLLA CALDERO 169 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
% U-3 | OLLA CALDERO 75 LITROS 3 3 3 3 3 3 3 2
§ U-4 | OLLA CALDERO 113 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
8 U-5 | OLLA CALDERO 93 LITROS 0 0 0 0 0 0 0 0
; U-6 | CALDERO 29LT 0 0 0 0 0 0 0 0
E U-7 |CALDEROSO0LT 1 1 1 1 1 2 2 2
U-8 | PAILA 23 LITROS 1 1 1 1 1 2 2 2
U-9 | CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO 6 6 7 7 7 7 7 2
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U-10

PALETA

4 4 4 4 4 4 4 4

U-11 | COLADOR METALICO 20 CM 4 4 4 4 4 4 4 4

U-13 | CUCHARON 3 ONZAS 4 4 4 4 4 4 4 4

U-14 | ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE 4 4 4 4 4 4 4 4

U-15 | PROBETA 1 1 1 1 1 1 1 2

U-16 | PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR 1 1 1 1 1 1 1 1

U-17 | JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA 2 2 2 2 2 2 2 5

U-18 | CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS 1 1 1 1 1 1 1 4

U-19 | TRINCHE METALICO 1 1 1 1 1 1 1 8

U-20 | SARTEN PROFESIONAL 30 CM 3 3 3 3 4 4 4 3

U-21 | AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 20,5 Lts de Capacidad 2 2 2 2 2 2 2 6

U-22 | AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 13,5 Lts de Capacidad 2 2 2 4 2 2 2 6

U-23 | JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts 2 2 2 3 3 4 4 2

E-1 | ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA 0 0 0 0 0 0 0 1

E-2 | ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS 0 0 0 0 0 0 0 1

E-3 | EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS 0 0 0 0 0 0 0 2

E-4 | CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR 1 1 1 1 1 1 1 4

E-5 | RELOJDE PARED 0 0 0 0 0 0 0 1

E-6 | GAFAS DE SEGURIDAD 4 4 5 5 5 5 5 8

zzt) E-7 | GANCHO PARA GUANTES 0 0 0 0 0 0 0 2

8 E-8 | PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS 1 1 1 1 1 1 1 2

Ié E-9 | GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES 1 1 1 1 1 1 1 2

i E-10 | CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS 1 1 1 1 1 1 1 1
Ea1 ORGANIZADOR PLASTICO VERTICAL DE (4) GAVETAS - OFICINA

1 1 1 1 1 1 1 0

E-12 | CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO 2 2 2 2 2 2 2 1

E-13 | CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa 1 1 1 1 1 1 1 1

E-14 | CANECA PLASTICA DE 70 LITROS 1 1 1 1 1 1 1 1

E-15 | CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa 1 1 1 1 1 1 1 1

E-16 | BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS 2 2 2 2 2 2 2 3
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E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

E-18

BOTIQUIN
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SECRETARIA DE EDUCACION
DOTACION DE MENAJE DE COCINAS ESCOLARES - REPOSICION (6) MES

NUMERO DE RACIONES POR COCINA PARA 192 DIAS DE
OPERACION
(=] o
o n o
DESCRIPCION = 5 N
2 < <
< o o
< o o N
- N - —
w w w w
a [a) [a) (=)
P-1 | ESTANTERIA MODULAR PLASTICA PARA ALMACEN 1 1 1 1
P-2 | ESTANTERIA PLASTICA DEPOSITO / CUARTO FRIO 0 0 0 0
P-3 | CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA — 12 LITROS 1 1 1 1
P-4 | CAJA PLASTICA ORGANIZADORA CON TAPA -5 LITROS 1 1 1 1
P-5 | ESTIBA PLASTICA DE 16.5cm ALTA RESISTENCIA 0 0 0 0
P-6 | LOCKER EN PLASTICO 1 1 1 1
P-7 | CANASTILLA PLASTICA PARED SOLIDA 1 1 2 2
rn P-8 | CANASTILLA PLASTICA PARED PERFORADA 1 1 2 2
@] i
@) P-9 | PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN 0 0 0 0
|_
2 P-10 | PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN GRIS 53 LT 0 0 0 0
—
o .
P-11 | PAPELERA PLASTICA TAPA VAIVEN VERDE GRIS 53 LT 0 0 0 0
P-12 | RECIPIENTE PLASTICO CAPACIDAD 44 LITROS 0 0 0 0
P-13 | RECIPIENTE PLASTICO CON MANIJA DE 13 LITROS 0 0 0 0
P-14 | RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 121 LT TAPA 0 0 0 0
P-15 | RECIPIENTE PLASTICO CON TAPA 75 LT 0 0 0 0
P-16 | JARRA PLASTICA 2,3 LITROS 2 2 3 3
P-17 | TARRO ALTO CON TAPA AJUSTABLE 1 1 1 1
P-18 | CONTENEDOR DE ALIMENTOS 1 1 1 1
S w Z < | M-1 | COLADOR CHINO NO 12" 1 1 1 1
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M-2

COLADOR METALICO DOBLE MALLA INDUSTRIAL GRANDE

M-3 | ESPATULA EN ACERO INOXIDABLE PARA FRITURAS 1 1 1 1
M-4 | BATIDOR MANUAL FORMA DE GLOBO GRANDE ACERO INOX 1 1 1 1
M-5 | ESPUMADERA ESPIRAL EN ACERO INOXIDABLE 1 1 1 1
M-6 | PINZA ACERO INOXIDABLE 10" 1 1 1 1
M-7 | PINZA ACERO INOXIDABLE 14" 1 1 1 1
M-8 | PORCIONADOR ENSALADA 4 ONZAS 2 2 2 2
M-9 | PORCIONADOR SOLIDO 6 ONZAS 2 2 2 2
M-10 | RALLADOR METALICO 2 2 2 2
M-11 | TWERA COCINA MULTIUSOS 1 1 1 1
M-12 | TABLA ACRILICA PARA CORTAR "grande” 0 0 0 0
M-13 | TABLA ACRILICA PARA CORTAR " mediana" 1 1 1 1
S-1 | VASO PLASTICO 9 onz 50 100 150 200
S-2 | BANDEJA DE SERVICIO PLASTICA 50 100 150 200
o S-3 | BANDEJA PREFORMADA 5 5 5 5
O
E S-4 | POCILLO CAFE 50 100 150 200
n S-5 | CUCHARA DE SOPA 50 100 150 200
S6 | TENEDOR 0 0 0 0
S/ | cucHILLO 0 0 0 0
U-1 | OLLA IMUSA 40 Lts 0 0 1 1
< U-2 | JUEGO DE OLLAS TIPO CASERO 1 1 1 1
§ U-3 | OLLA CALDERO 75 LITROS 0 0 0 0
§ U-4 | OLLA CALDERO 113 LITROS 0 0 0 0
. U-5 | OLLA CALDERO 50 LITROS 1 1 1 1
% U-6 | CALDERO 29LT 0 0 0 0
E U-7 | CALDERO 50 LT 0 0 0 0
U-8 | PAILA 23 LITROS 1 1 1 1
U-9 | CUCHARA PARA SERVIR MANGO LARGO 2 2 3 3




56

U-10

PALETA

U-11

COLADOR METALICO 20 CM

U-13

CUCHARON 3 ONZAS

uU-14

ESCURRIDOR DE VERDURAS EN ACERO INOXIDABLE

U-15

PROBETA

U-16

PUNZON PARA LIMPIAR PROCESADOR

uU-17

JUEGO DE CUCHILLOS PARA COCINA

U-18

CONJUNTO PORCIONADORES SOLIDOS

U-19

TRINCHE METALICO

U-20

SARTEN PROFESIONAL 30 CM

u-21

AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 20,5 Lts de Capacidad

uU-22

AZAFATE (BANDEJA GN 1/1) de 13,5 Lts de Capacidad

U-23

JARRA CHOCOLATERA EN ALUMINIO X 5 Lts

EPP DE COCINA

E-1

ARMARIO PARA QUIMICOS DE COCINA

E-2

ESCALERA PLASTICA DE DOS PASOS

EXTINTOR DE P.Q.S ABC DE 10 LIBRAS

E-4

CARETA DE SEGURIDAD CON VISOR

E-5

RELOJ DE PARED

GAFAS DE SEGURIDAD

E-7

GANCHO PARA GUANTES

E-8

PORTA ESCOBA PLASTICO - CUATRO GANCHOS

E-9

GANCHO PARA COLGAR DE SEIS LUGARES

CAJA PLASTICA PARA QUIMICOS
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O |k |k |k |k O|Fkr OO0l |N OO0 Wk |k IINM|O(F ([ |k |k

ORGANIZADOR PLASTICO VERTICAL DE (4) GAVETAS - OFICINA

E-12

CUBIERTERO EN PLASTICO PARA LINEA DE SERVICIO

E-13

CANECA AZUL DE 30 GALONES con tapa

E-14

CANECA PLASTICA DE 70 LITROS

E-15

CANECAS AZULES DE 55 GALONES con tapa

E-16

BARRA IMANTADA PARA CUCHILLOS

= |O |0 |0 |0 |k
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E-17

PIEDRA PARA AFILAR CUCHILLOS

E-18

BOTIQUIN




ANEXO 19
CONDICIONES TECNICAS PARA LAS MODALIDADES DE ENTREGA DE ALIMENTOS EN
SITUACIONES DE EMERGENCIA SOCIAL Y ECONOMICA

1. OBJETIVO

Con el objetivo de contribuir en el proceso de formacion del estudiante, la SED garantizara la entrega de un
complemento alimentario en situaciones de emergencia social y econémica que aporta un porcentaje de energia
y nutrientes de la necesidad diaria del estudiante. El complemento a entregar en situacion de emergencia estara
integrado por alimentos no perecederos para realizar preparaciones en casa, en alguno de los tiempos de
comida (desayuno o almuerzo) o refrigerio industrializado. Lo anterior, procurando complementar la
alimentacién ofrecida por las familias en el hogar y promoviendo una atencion bésica del Estado en el marco
del derecho a la educacién y alimentacién de los escolares.

2. TERMINOS Y DEFINICIONES:

ALIMENTACION DE CONTINGENCIA

Es aquella en la cual el Asociado no puede dar normal ejecucion al servicio de comida caliente 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: Declaraciones de emergencia sanitaria, pandemias,
suspension en los servicios publicos, agua, luz y/o gas dafios en la infraestructura de la institucion 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, la ausencia de cloro residual en las muestras de agua
tomadas de manera rutinaria, dafios en equipos, presencia de plagas, novedades presentadas por fuera del
calendario académico, entre otras.

MENUS POR CONTINGENCIA

Corresponde a la entrega de menus diferentes (a los establecidos) en comedores escolares y en sedes
beneficiarias de almuerzo transportado, que se constituye por alimentos industrializados o alimentos no
perecederos, 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 prestacion del servicio.

MODALIDAD DE RACION PARA PREPARAR EN CASA

Se define como una canasta basica de alimentos equivalentes a un tiempo de comida al dia por 5 dias, en este
se incluyen diversidad de alimentos, para que se lleve a cabo la preparacion en el hogar y el consumo por parte
del estudiante.

Esta modalidad de entrega se podra seleccionar en situaciones en las que se presente una declaracion
manifiesta de emergencia o contingencia por parte de las autoridades gubernamentales. Lo anterior como
modalidad de entrega transitoria por el periodo de emergencia.

MODALIDAD BONO ALIMENTARIO

Consiste en la entrega a través de una tarjeta fisica o virtual, de un recurso econémico definido por la SED para
un periodo determinado (mensual o el que se requiera) destinado a la compra de alimentos por parte de los
padres de familia 0 acudiente del estudiante, el cual debe ser canjeado por alimentos previamente definidos por
la entidad. EI cambio del bono alimentario se realiza en los puntos establecidos e informados por la SED.

Esta modalidad de entrega se podréa seleccionar en situaciones en las que se presente una declaracion
manifiesta de emergencia o contingencia por parte de las autoridades gubernamentales. Lo anterior como

58



modalidad de entrega transitoria por el periodo de emergencia.
3. POBLACION OBJETO

Corresponde a los estudiantes que se encuentran matriculados en el sistema educativo oficial del Distrito
Capital, que requieran alimentacion escolar en las modalidades de entrega de alimentos en situaciones de
emergencia social y econdmica como apoyo a la alimentacion consumida en el hogar durante su proceso de
formacion y aprendizaje en casa.

4. LUGARES DE ENTREGA
Para la entrega de los bonos alimentarios, la SED y el asociado definiran los puntos de distribucion de acuerdo
con las alianzas y posibilidades. Dichos puntos deberan cumplir con las condiciones establecidas en la

normatividad sanitaria.

Para la entrega de la modalidad de racién para preparar en casa, se llevaré a cabo en las instituciones
educativas rurales de Bogota o sitios definidos previamente por la SED.

5. ESPECIFICACIONES TECNICAS

5.1 Bono alimentario
a. Los complementos alimentarios que se podran cambiar con el bono alimentario estaran integrados por
alimentos de los diferentes grupos de alimentos de acuerdo con las Guias Alimentarias para la poblacién
colombiana, promoviendo asi preparaciones que contribuyan a una alimentacién variada y balanceada para el

estudiante en los tiempos de comida del desayuno o el almuerzo.

A continuacion, se presenta un modelo de canasta basica de alimentos sugerida:

GRUPO DE ALIMENTOS ALIMENTOS A SELECCIONAR
1. Cereales, raices, tubérculos y platanos

Arroz
Cereales Pasta

Avena

Papa pastusa

Papa criolla

Arracacha

Yuca

Platano verde

Platano maduro
2.Frutas y verduras

Papaya, mandarina, banano, guayaba, naranja,
manzana, pera, pifia, ciruela, tomate de arbol,
maracuya, lulo, entre otras.

Se debe dar prelacion a frutas en cosecha

Raices y tubérculos

Platano

Frutas
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Habichuela, arverja, zanahoria, espinaca, acelga,
brécoli, coliflor, pepino cohombro, pepino de guiso,

Verduras
ahuyama, lechuga, entre ofras
Se debe dar prelacion a verduras en cosecha
3.Leche y productos lacteos
Leche Leche en polvo

Leche liquida

Queso campesino

Queso doble crema

Yogurt

Kumis

4. Carne, huevos, leguminosas secas, frutos secos
Res

Carne Cerdo

Pollo

Productos lacteos

Huevos Huevo de gallina AA

Frijol

Lenteja
Garbanzos
Arverja seca
5. Grasas Aceite vegetal
Azlcar
Panela

6. Azlcares Chocolate

Leguminosas

b. El padre de familia debera seleccionar, los alimentos que ayudan en el aprendizaje adecuado para su hijo.

c. No se permitira la seleccién de productos como medicamentos, cigarrillos, bebidas alcohdlicas, revistas,
implementos de aseo, entre otros.

d. El padre de familia debera considerar las frutas y verduras de cosecha (que no se encuentren referenciados
en la tabla), con el fin de optimizar el bono alimentario llevando mas productos.

e. El padre de familia debera procurar la seleccidon de entre 1 y 2 alimentos de cada grupo. Lo anterior
procurando variedad de alimentos que contienen diferentes nutrientes benéficos para su hijo(a).

f. El bono sera entregado con una frecuencia mensual por estudiante. La frecuencia podra variar de acuerdo
con las condiciones de la situacién de emergencia. Los establecimientos seleccionados por la SED, deberan
contar con capacidad suficiente para almacenar y facilitar la distribucién de los alimentos en lugares limpios,
secos y frescos, alejados de cualquier contaminacion y contacto con animales.

g. El asociado debe garantizar que los alimentos que hagan parte del canje por el bono deberan contar con vida
Util larga y en el caso de frutas y verduras estar en 6ptimas condiciones de calidad.

5.2 Modalidad de racion para preparar en casa
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a. La racién para preparar en casa debe contar con alimentos de acuerdo a lo establecido en las Guias
Alimentarias Basadas en Alimentos (GABA).

b. Los alimentos y las cantidades entregadas a través de la racidn para preparar en casa, deben cumplir con lo
establecido en el anexo técnico de SIDAE, en donde el aporte nutricional esta basado en las Recomendaciones
de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN) para cada grupo de edad. (Ver anexo técnico en el cual se describe
el listado de alimentos que conforma el tiempo de comida desayuno y almuerzo).

Los componentes que conforman el tiempo de comida desayuno corresponden a:

v Bebida con leche semidescremada

v Alimento proteico

v Producto de panaderia cereal o derivados
v" Fruta

Los componentes que conforman el tiempo de comida almuerzo corresponden a:

Cereal 0 derivado

Tubérculo raices o platano

Verduras, Hortalizas y Leguminosas Verdes
Alimento proteico

Fruta de acuerdo con la frecuencia establecida
Jugo

AN N NN NN

c. La entrega de la racién para preparar en casa se debe entregar al padre, madre o acudiente del estudiante
registrado y se debe realizar el respectivo registro en donde se describa los alimentos recibidos y la cantidad
suministrada por el asociado, con el fin de llevar la trazabilidad de la entrega.

d. La entrega de la racion para preparar en casa se realizara de manera semana y/o quincenal de acuerdo con
la logistica definida previamente por el asociado, y teniendo en cuenta la vida Util de los alimentos que
componen esta racion.

e. Se debe cumplir con la entrega de los componentes establecidos en la modalidad de racidn para preparar
en casa teniendo en cuenta la logistica de abastecimiento estructurada por el asociado.

f. Se debe garantizar el nimero de entregas requeridas de acuerdo con lo informado por la Secretaria de
Educacion del Distrito.

g. La entrega de los complementos alimentarios, deben corresponder a los estandares de calidad nutricional,
fisicoquimica y microbioldgica exigidos por las normas vigentes y las condiciones contenidas en el anexo
vigente del Servicio Integral de Desayunos y Almuerzos Escolares.

h. Durante la vigencia de la entrega de los complementos alimentarios, el asociado se compromete con la SED
a adquirir y entregar insumos y viveres de dptima calidad.

i. Los espacios de almacenamiento de los alimentos que integran los componentes deben garantizar las
condiciones de almacenamiento de los alimentos de acuerdo a lo estipulado en la normatividad sanitaria
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vigente, asi como la naturaleza y composicion de los mismos, manteniendo las caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas, nutricionales y organolépticas de los productos.

j- El asociado debe cumplir con lo dispuesto en la Resolucién 2674 de 2013 y las demas normas que la
modifiquen, adicionen o sustituyan, para el transporte, almacenamiento y entrega de los complementos
alimentarios.

k. Elasociado debe dar cumplimiento a los pardmetros establecidos en la Resolucion 2674 de 2013 y las normas
que lo modifiquen o sustituyan en cuanto al personal manipulador de alimentos.

|. El asociado debe garantizar que todas las personas que realicen actividades de manipulacion de alimentos
en las etapas del proceso hasta la entrega de los apoyos alimentarios en los lugares definidos tengan formacién
en buenas practicas de manufactura, educacion sanitaria, valoracion médica que certifique que es apto para
manipular alimentos, cumpliendo con lo establecido Resolucién 2674 de 2013 y demas normas que lo
modifiquen o sustituyan. Asi mismo, debera reforzar todas las medidas de proteccién personal y de buenas
practicas de manipulacion.

m. Se deberan rechazar materias primas y demas alimentos e insumos en cualquiera de las etapas de la cadena
productiva para la entrega de los apoyos alimentarios, cuando se presenten alguna de las siguientes causas:

Condiciones de empaque, que afecten la inocuidad del producto.

Alimentos con fecha de vencimiento caducada.

Durante la recepcion de los alimentos que se conservan al vacio, y que hayan perdido esta condicion.
Los productos empacados cuya envoltura se encuentra rota o raida.

Los productos alimenticios envasados que presenten decoloracién y hongos.

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

Alimentos que no cumplan con las condiciones organolépticas aceptables.

N NI NI N N R N

5.3 Otras especificaciones:

v Para los casos en los cuales se declaren emergencias sanitarias 0 cuarentenas de confinamiento
obligatorio por causas como pandemias u otros eventos de salud publica, y no sea posible la operacion de
los comedores escolares. Los alimentos y materias primas que se encuentra dispuesta en dichos
comedores podra ser entregada bajo la modalidad de complementos alimentarios para preparacion en
casa, previa autorizacién de la SED.

v El asociado debera implementar una operacién logistica que garantice el adecuado manejo de los
alimentos y materia prima dispuesta en los comedores escolares, en la cual garantice y priorice la entrega
de alimentos cuya vida Util este préxima a vencer.

v En el caso que la emergencia sanitaria y/o las medidas de cuarentena de confinamiento obligatorio se
prolonguen por un periodo superior a una semana, la modalidad de entrega de complementos alimentarios
para preparacion en casa, tendra los mismos parametros técnicos establecidos para la entrega de apoyos
alimentarios en la localidad de Sumapaz. (Ver Anexo 1).
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