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Rionegro, 25 de julio de 2025 

 

Doctora  

MARÍA CAMILA HENAO HERNANDEZ 

SECRETARIA DE EDUCACIÓN 

MUNICIPIO DE RIONEGRO  

E.S.D. 

  

Asunto: Propuesta económica para la ejecución del programa de 

alimentación escolar -PAE  agosto a noviembre 2025 y enero a octubre 2026 

 

Para NUTRICERES S.A.S., es grato presentar ante su despacho la presente 

propuesta para la ejecución del programa institucional “Programa de alimentación 

escolar -PAE-”, toda vez que nuestra misión y objeto social están encaminados a 

mejorar la calidad nutricional de la región, mediante la integración de la oferta y la 

demanda de alimentos, lo cual se refleja en el fortalecimiento de la seguridad 

alimentaria.  

Hemos elaborado esta propuesta con la finalidad de prestar los servicios para 

ejecutar el programa de alimentación escolar (PAE) para los estudiantes 

matriculados en las instituciones educativas oficiales del municipio de Rionegro, 

Antioquia, conforme los requerimientos solicitados por su despacho. 

En este documento se exponen los términos comerciales en los cuales 

NUTRICERES S.A.S., ejecutaría el contrato, en el desarrollo de la presente 

propuesta.  

Quedamos atentos para resolver cualquier inquietud, no sin antes agradecer la 

invitación para presentar la presente propuesta.  

Cualquier información adicional, comunicarse en los siguientes:  

 

• Correo electrónico: gerencia@nutriceres.gov.co, info@nutriceres.gov.co  

 

Cordialmente,  

 

 
MARITZA VERONICA GOMEZ RAMIREZ 
Gerente (E)  
NUTRICERES S.A.S. 



 

 

 

CONFIDENCIALIDAD 

 

El presente documento ha sido preparado para la prestación de servicios por parte 

de NUTRICERES S.A.S., conforme a la presente propuesta. 

 

Los servicios indicados en este documento han sido diseñados exclusivamente para 

ser presentados a la Secretaría de Educación del municipio de Rionegro. A partir de 

la fecha mostrada en la carátula de este documento queda sin efecto cualquier 

documento anterior o acuerdo verbal relacionado con los servicios o productos aquí 

indicados. La información contenida en este documento no puede divulgarse fuera 

de la Secretaría de Educación del municipio de Rionegro, no debe ser duplicada, 

usada o divulgada completamente o en parte con propósitos distintos a su 

evaluación. 

 

Este documento incluyendo cualquier anexo o apéndice contiene información, 

contenido y estructura que constituyen secretos de marca y/o información financiera 

o comercial de carácter confidencial de la empresa NUTRICERES S.A.S.. Esta 

información es entregada a la Secretaría de Educación del municipio de Rionegro, 

y a la Administración Municipal de este municipio en el entendimiento de que no 

será utilizada para otros fines que no sean la evaluación y control de esta propuesta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

INTRODUCCIÓN 

 

NUTRICERES S.A.S., ofrece dentro de su portafolio de servicios, el suministro de 

alimentos, así como la ejecución de programas de transformación, compra y/o 

preparación de alimentos, dirigido a los programas de alimentación escolar, 

carcelaria, hospitalaria y aeroportuaria, promoviendo la participación de los 

productos locales, el empleo, la sostenibilidad ambiental, el desarrollo económico y 

la cooperación regional.  

 

Estamos enfocados en la promoción de la compra local de alimentos, lo cual se 

traduce en el fortalecimiento del desarrollo económico de la región, mediante la 

contratación de proveedores MiPymes, pequeñas, medianas y grandes empresas 

locales que tienen la capacidad de conectar la oferta local de alimentos e insumos 

para su preparación, con la demanda de los programas institucionales de servicios 

de alimentación. 

 

Por tanto, Nutriceres S.A.S está comprometido en garantizar la calidad y seguridad 

alimentaria de la región, aumentando la eficiencia en el aprovechamiento de los 

productos agrícolas, apoyando a los pequeños productores de la región, y 

fomentando la compra local y regional. 



 

 

 
 

 

JUSTIFICACIÓN DE LA NECESIDAD 

 

La Secretaría de Educación del municipio de Rionegro requiere de un contratista 

que se encargue de la ejecución del Programa de Alimentación Escolar -PAE- para 

los estudiantes del municipio de Rionegro, en el marco de los lineamientos 

establecidos por el Ministerio de educación.  

 

En condiciones normales, este programa es ejecutado mediante la prestación de 

servicios de alimentación en la modalidad de “comida caliente transportada” para 

las instituciones con instalaciones adecuadas para la preparación y entrega de 

alimentos o entrega de producto industrializado para las instituciones que no 

cuentan con las instalaciones adecuadas.  

 

NUTRICERES S.A.S., garantiza que por lo menos el 30% de los productos 

utilizados serán provistos por productores y empresas locales, siempre que estas 

presenten disponibilidad de producto.  

 



 

 

¿Qué es la seguridad alimentaria?  

 

Se habla de seguridad alimentaria cuando todas las personas de un territorio tienen 

acceso físico, social y económico permanente a alimentos seguros, nutritivos y en 

cantidad suficiente para satisfacer sus requerimientos nutricionales y preferencias 

alimentarias, y así poder llevar una vida activa y saludable1.  

 

El sector agrícola juega un rol importante en el mejoramiento de la seguridad 

alimentaria y del estado nutricional de un grupo poblacional.  

 

¿Qué es la calidad nutricional? 

 

La calidad nutricional está determinada por el valor nutritivo de la dieta que consume 

una persona, según sus necesidades nutricionales.  

 

¿En qué consiste la compra local de alimentos? 

 

Es la acción de adquirir uno o varios alimentos ofrecidos por pequeños productores 

agropecuarios y productores cuyos sistemas productivos pertenezcan a la 

Agricultura Campesina, Familiar y Comunitaria, o de sus organizaciones legalmente 

constituidas dentro de la zona geográfica para la compra local de alimentos que 

cumplan con los requisitos sanitarios en materia de calidad e inocuidad. 

 

¿Cómo se fortalece el desarrollo económico de la región? 

 

Nutriceres S.A.S busca constantemente fortalecer el desarrollo económico de la 

región, por tanto, prioriza la compra de productos y servicios a pequeños, medianas 

y grandes empresas de la región; además de promover el empleo local de cada 

región, generando oportunidades laborales en cada comunidad y garantizando un 

impacto positivo y sostenible en la economía regional 

 

 

 

 

 

 
1 CUMBRE MUNDIAL DE ALIMENTACIÓN, FAO 1996. 



 

 

Nutriceres S.A.S. y el Programa de Alimentación Escolar -PAE- 

 

La empresa NUTRICERES S.A.S., es conocedora de la normatividad que rige el 

programa de alimentación escolar -PAE-, los lineamientos técnicos y los parámetros 

de ejecución establecidos por el Ministerio de Educación.  

 

Ventajas de contratar con Nutriceres S.A.S: 
 

Nutriceres S.A.S. cuenta con una sólida experiencia adquirida durante los últimos 

cuatro años, contribuyendo activamente a la seguridad alimentaria de la región. La 

empresa se ha consolidado como un operador destacado en la ejecución de 

programas de alimentación escolar (PAE), gracias a su compromiso con la calidad 

y el cumplimiento de los lineamientos exigidos por el Ministerio de Educación. 

 

Actualmente, Nutriceres S.A.S. dispone de un equipo humano conformado por 

personal operativo, técnico y profesional con una amplia experiencia y conocimiento 

de los parámetros técnicos y operativos del PAE. Esta cualificación permite una 

atención oportuna y eficiente a cualquier eventualidad que se presente durante la 

prestación del servicio. 

 

Uno de los principales diferenciadores de la entidad es su capacidad instalada y la 

inversión continua en infraestructura y tecnología, esto ha permitido la tecnificación 

de los procesos, optimizando tiempos y recursos en la transformación de alimentos, 

garantizando así su calidad e inocuidad, y aumentando la satisfacción de los 

consumidores finales. 

 

Nutriceres S.A.S. mantiene firme su compromiso con el desarrollo de la economía 

local, trabajando con proveedores de confianza en relaciones sólidas que aseguran 

el cumplimiento de la normatividad vigente y la entrega de productos de alta calidad. 

 

La entidad promueve una gestión ética y transparente en todos sus procesos 

administrativos, operativos y financieros. Se implementan mecanismos de control y 

rendición de cuentas que permiten un manejo claro de los recursos públicos, 

asegurando una relación de confianza con las entidades contratantes, comunidades 

beneficiarias y demás grupos de interés. 

 

Ventajas jurídicas de contratar con Nutriceres S.A.S: 



 

 

 
Por la naturaleza jurídica de las partes dentro de la relación contractual, el proceso 
de selección se realizará mediante la modalidad de Contratación Directa a través 
de contrato o convenio interadministrativo entre entidades públicas de acuerdo con 
lo dispuesto por el inciso primero del literal c) del numeral 4 del artículo 2° de la Ley 
1150 de 2007, modificado por el Artículo 92 de la ley 1474 de 2011, que indica lo 
siguiente: 
  

“c) Modificado por el art. 92, Ley 1474 de 2011, Contratos 
interadministrativos, siempre que las obligaciones derivadas de los mismos 
tengan relación directa con el objeto de la entidad ejecutora señalado en la 
ley o en sus reglamentos. Se exceptúan los contratos de obra, suministro, 
encargo fiduciario y fiducia pública cuando las instituciones de educación 
superior públicas sean las ejecutoras. Estos contratos podrán ser ejecutados 
por las mismas, siempre que participen en procesos de licitación pública o de 
selección abreviada de acuerdo con lo dispuesto en los numerales 1 y 2 del 
presente artículos. 
 

A su turno, el Decreto No. 1082 de 2015 en su Artículo 2.2.1.2.1.4.4. trata los 
“Convenios o contratos interadministrativos”, así:  
 

“La modalidad de selección para la contratación entre Entidades Estatales es 
la contratación directa; y, en consecuencia, le es aplicable lo establecido en 
el artículo 2.2.1.2.1.4.1 del presente decreto.” 

 
Se hace importante precisar, que los contratos que celebren las entidades estatales  
en virtud de lo establecido en la Ley 80 de 1993 se rige por las disposiciones civiles 
y comerciales, salvo lo expresamente allí regulado, y en armonía con lo previsto en 
el Código Civil; en este sentido, el Estatuto General de Contratación de la 
Administración Pública define la noción de contrato estatal como un acto jurídico 
generador de obligaciones que celebren las entidades estatales a las que dicha Ley 
se refiere, previstos en el derecho privado o derivados del ejercicio de la autonomía 
de la voluntad, a su vez, el estatuto general de contratación, faculta de manera 
expresa a las entidades estatales para celebrar contratos y los demás acuerdos que 
permitan la autonomía de la voluntad y requieran el cumplimiento de los fines 
estatales, así como la continua y eficiente prestación de servicios públicos. 
 
Lo anterior quiere significar que, las entidades estatales que se rigen por la Ley 80 
de 1993, en virtud de la autonomía de la voluntad pueden celebrar todos los 
acuerdos, denomínese contrato, convención, convenio, etc., que requieran para la 
materialización de sus objetivos misionales y consecuentemente los fines estatales. 
Entre otras cosas, porque de acuerdo con la Constitución Política, la función 
administrativa está al servicio de los intereses generales, y para ello las autoridades 



 

 

administrativas tienen la obligación de coordinar sus actuaciones con la finalidad de 
lograr el adecuado cumplimiento de los fines del estado. 
 
Ahora bien, la tipología de contrato interadministrativo fue creada en la Ley 80 de 
1993 y aunque esta Ley no la definió ni la desarrolló, el Decreto 1082 de 2015 “Por 
medio del cual se expide el Decreto único reglamentario del sector administrativo 
de planeación nacional”, califica a los contratos o convenios interadministrativos 
como aquella contratación entre entidades estatales, en el que concurre la voluntad 
de dos o más personas jurídicas de derecho público con la finalidad de cumplir, en 
el marco de sus objetivos misionales y sus competencias, con los fines del Estado. 
 
De acuerdo con todo lo anteriormente expuesto, podemos manifestar que el 
convenio interadministrativo es el negocio jurídico en el cual están presentes dos 
entidades públicas en desarrollo de relaciones interadministrativas cuyo objeto es 
coordinar, cooperar, colaborar o distribuir competencias en la realización de 
funciones administrativas de interés común a los sujetos negociales. 
 

ALCANCE DE LA PROPUESTA 

 
1. Entrega de 23.258 raciones diarias del programa de alimentación escolar, 

bajo la modalidad de comida caliente transportada y ración industrializada, 

por 76 días calendario durante los meses de agosto a noviembre de 2025. 

2. Entrega de 23.550 raciones diarias del programa de alimentación escolar, 

bajo la modalidad de comida caliente transportada y ración industrializada, 

por 177 días calendario durante los meses de enero a octubre de 2026. 

3. Transporte para las raciones de comida caliente transportada en 16 

instituciones educativas, en 38 sedes y 39 sitios de atención, en las cuales 

se presta el servicio de alimentación escolar. Es importante destacar que se 

esta realizando preparación en sitio en cuatro instituciones educativas. 

4. Logística para la entrega de las raciones. 

*Se incluye también la constitución de póliza de cumplimiento, a favor del 

contratante. 

El número de beneficiarios podrá modificarse conforme a las actualizaciones del 

SIMAT, previa notificación o instrucción por parte de la supervisión del contrato. 

En caso de presentarse situaciones de contingencia o emergencia, ya sea en la 

planta de producción o en las sedes educativas, Nutriceres garantiza la 

continuidad del servicio mediante el complemento de ración industrializada. 



 

 

Instituciones educativas en las que se realizará la entrega: 

I. E. BALTAZAR SALAZAR 

I. E. ANA GOMEZ DE SIERRA 

SEDE MARIA CAMILA RENDON RENDÓN - LA LAJA 

SEDE MAMPUESTO 

I. E. ANTONIO DONADO CAMACHO 

SEDE TABLACITO 

I. E. BARRO BLANCO 

SEDE MARIA INMACULADA 

COLEGIO CONCEJO MUNICIPAL EL PORVENIR 

E U EDUARDO URIBE BOTERO 

I. E. DOMINGO SAVIO 

SEDE CHIPRE 

SEDE TRES PUERTAS 

I. E. ESCUELA NORMAL SUPERIOR DE MARIA 

SEDE CARMELA BIANCHETTI SEDE ANTIGUA (2) 

SEDE CARMELA BIANCHETTI SEDE NUEVA (1) 

SEDE SANTA ANA OJO DE AGUA 

I. E. GILBERTO ECHEVERRY MEJIA 

I. E. GUILLERMO GAVIRIA CORREA 

LICEO JOSE MARIA CORDOBA 

E U PASCUALA MUÑOZ DE CORDOBA 

ESCUELA URBANA UNIDA 

INSTITUCION EDUCATIVA JOSEFINA MUÑOZ GONZALEZ 

E U BALDOMERO SANIN CANO 

I. E. LA MOSQUITA 

SEDE GONZALO ARISTIZABAL 

I. E. SAN ANTONIO 

SEDE SANTA TERESA 

SEDE VILACHUAGA 

I. E. SAN JOSE DE LAS CUCHILLAS 

SEDE EL CARMIN 

I. E. SANTA BARBARA 

SEDE LOS PINOS 

SEDE RIO ABAJO 

SEDE SAN LUIS 

INSTITUTO TECNICO INDUSTRIAL SANTIAGO DE ARMA 



 

 

E U JUAN MANUEL GONZALEZ 

E U JULIO SANIN 

MODALIDADES DE ENTREGA 

 
1. Preparación en sitio: Nutriceres implementará esta modalidad en 

instituciones y/o sedes educativas que cuentan con restaurante escolar y 
cumplen con los requisitos mínimos de infraestructura para la preparación, 
almacenamiento y distribución segura de los alimentos.  
 

2. Comida caliente transportada: Aplica en instituciones y/o sedes educativas 
que no tienen la capacidad de preparar alimentos en sitio, pero disponen de 
un espacio adecuado para recibir y servir alimentos previamente preparados 
en la planta de Nutriceres. 

 
3. Ración industrializada: Se entrega en las instituciones y/o sedes 

educativas que no cuentan con condiciones mínimas de infraestructura para 
el manejo y servido de alimentos preparados, siendo esta modalidad una 
alternativa lista para el consumo, sin requerir transformación. 
 

4. Preparada en Sitio: corresponde a aquella donde se realiza la preparación 
y consumo de los alimentos directamente en las instalaciones del comedor 
escolar y garantiza la calidad e inocuidad de estos. 
Para la implementación de esta modalidad, se requiere que la infraestructura 
educativa cumpla con las especificaciones establecidas en la normatividad 
sanitaria vigente, permita el almacenamiento y preparación de los alimentos 
directamente en las instalaciones, Nutriceres S.A.S gestionará las 
condiciones técnicas, operativas y administrativas necesarias para su 
implementación previa a una anticipación por parte de la secretaria de 
Educación mínima de TREINTA (30) días. 
 
 

TIPOS DE COMPLEMENTOS 

 
1. Ración industrializada: Se suministra en aquellas instituciones o sedes 

educativas que no cuentan con las condiciones mínimas de infraestructura 
para el funcionamiento del restaurante escolar. Consiste en una ración de 
alimentos empacados, listos para el consumo y sin necesidad de 
transformación, que cubre al menos el 20% de los requerimientos 
nutricionales diarios.  



 

 

2. Complemento AM/PM: Se entrega en sedes educativas que disponen de 
restaurante escolar y cumplen con los requisitos mínimos de infraestructura 
establecidos por el programa. Entregado a los estudiantes matriculados en 
la jornada de la mañana. Esta ración de alimentos preparados aporta, como 
mínimo, el 20% del requerimiento calórico diario de cada beneficiario. 

3. Almuerzo: Se ofrece a los estudiantes matriculados en la estrategia de 
Jornada Única, siempre y cuando la sede educativa cuente con las 
condiciones necesarias para la entrega o preparación del complemento. Esta 
ración de alimentos preparados aporta, como mínimo, el 30% del 
requerimiento calórico diario de cada beneficiario 
 

CAPACIDAD INSTALADA – NUTRICERES S.A.S 

 

MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES 

 
En cumplimiento de su objetivo y funciones la empresa Nutriceres S.A.S atiende sus 
requerimientos técnicos y operativos de recepción, almacenamiento, transformación 
y despacho de alimentos desde su bodega ubicada en el municipio de Rionegro. 
Nuestra bodega cuenta con las siguientes características: 

• Se cuenta con (02) DOS espacios de tránsito de materia prima por una puerta 
de ingreso y por una puerta diferente se permita el despacho y salida de 
alimentos transformados. 

• Dos (2) zonas de parqueo: para la recepción de materia prima y para el 
despacho de vehículos con los alimentos transformados. 

• Zona de cocina: Espacio adecuado para la transformación de alimentos, 
cocina fría y caliente. 

• Zona de almacén y bodegaje: Para productos secos, refrigerados y producto 
terminado 

• Bodega productos químicos de aseo 

• Cuarto de basuras 

• Espacios adecuados para oficinas administrativas y atención a usuarios 

• (05) CINCO baños para los empleados de la empresa  

• Vestuarios empleados 

• Dotación: La empresa cuenta con cuartos fríos, estufas industriales, neveras 
horizontales, congeladores, licuadoras, estibas, canastillas, estantería, 
grameras y basculas. 

• Planta de tratamientos de agua residuales -PTAR y con servicios públicos de 
calidad. 



 

 

• Dos (02) tanques de almacenamiento de agua y Una (01) planta de energía 
para atender las contingencias que se presenten durante la prestación del 
servicio de alimentación. 

• Contamos con acta de inspección sanitaria del 8 de agosto de 2024. 
 

PERSONAL 

 

• Capacitación y formación: La entidad cuenta con un plan de capacitaciones 
para la ejecución del contrato, en cual continuamente se fortalecen las 
capacidades de cada uno de nuestros colaboradores, enfocados en mejorar 
la prestación del servicio. El plan de capacitación y formación incluye el 
desarrollo de sus habilidades y la adquisición y fortalecimiento de nuevas 
competencias. 

• Personal idóneo para la ejecución del contrato: 
 

CARGO CANTIDAD PERFIL 
COORDINADOR 
OPERATIVO:  

 

UNO (1). Perfil: Profesional en 
Nutrición y Dietética, 
Ingeniería de Alimentos, 
Ingeniería industrial, 
Administración de 
empresas o profesional en 
Ciencia y Tecnología de 
Alimentos, Ingeniero 
Administrativo, Ingeniero 
Financiero o Ingeniero de 
Procesos con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (2) años a partir 
de la expedición de la 
tarjeta profesional.  

 
GESTIÓN DE INOCUIDAD 
ALIMENTARIA:  

 

UNO (1). Profesional en Ingeniería 
de Alimentos o áreas afines 
a procesos alimentarios, 
con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (2) años a partir 
de la expedición de la 
tarjeta profesional en temas 
relacionados con servicios 
de alimentación y/o 
suministro de alimentos.  



 

 

 
NUTRICIONISTA DIETISTA  

 
DOS (2).  

 
Profesional en Nutrición y 
Dietética, con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (2) años a partir 
de la expedición de la 
tarjeta profesional en temas 
relacionados con servicios 
de alimentación y/o 
suministro de alimentos. 
Las prácticas académicas 
serán avaladas como 
experiencia profesional.  

 
COORDINADOR DE 
PRODUCCIÓN DE 
ALIMENTOS/DÍA  

 

UNO (1).  
 

Profesional en Ingeniería 
de Alimentos, profesional 
en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos, Ingeniero 
Industrial, Ingeniero de 
procesos, Tecnólogo de 
alimentos con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (2) años a partir 
de la expedición de la 
tarjeta profesional en temas 
relacionados con servicios 
de alimentación y/o 
suministro de alimentos.  

 
COORDINADOR DE 
LOGÍSTICA Y 
TRANSPORTE:  

 

UNO (1).  
 

Administración de 
empresas, Administración 
de negocios, Ingeniería 
industrial, Ingeniería 
administrativa, Ingeniería 
de producción, Ingeniería 
de Alimentos, profesional 
en Ciencia y Tecnología de 
Alimentos o Nutricionista 
Dietista o núcleos afines, 
con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (02) años a 
partir de la expedición de la 
tarjeta profesional.  

GESTIÓN TALENTO 
HUMANO  

UNO (1).  

 
Administrador de empresa, 
Trabajador Social o áreas 



 

 

 afines; Profesional 
Seguridad y Salud en el 
Trabajo; con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (2) años a partir 
de la expedición de la 
tarjeta profesional o con 
postgrados en Gestión del 
Talento Humano.  
 

PROFESIONAL 
ADMINISTRATIVO Y 
FINANCIERO  
 

UNO (1).  
 

Profesional en Contaduría 
Pública, Administración de 
Empresas, Administrador 
público o áreas afines, con 
experiencia relacionada al 
cargo de mínimo dos (2) 
años a partir de la 
expedición de la tarjeta 
profesional.  
 

JEFE DE COMPRAS  
 

UNO (1).  
 

Profesional en Ingeniería 
de Alimentos, 
Administración de 
Empresas, Ingeniero 
Industrial o áreas afines, 
con experiencia 
relacionada al cargo de 
mínimo dos (2) años a partir 
de la expedición de la 
tarjeta profesional  
 

CHEF O TECNÓLOGO EN 
GASTRONOMÍA O COCINA  

 

UNO (1).  
 

Chef tecnólogo en 
gastronomía o cocina o 
afines, con experiencia 
relacionada al cargo 
mínimo de dos (2) años.  
 

PROFESIONAL JURIDICO  UNO (1) Profesional en derecho con 
experiencia relacionada al 
cargo de mínimo dos (2) 
años a partir de la 
expedición de la tarjeta 
profesional.  
 

TECNÓLOGOS DE 
ALIMENTOS 

NUEVE (9).  
 

Tecnólogos de Alimentos, 
Tecnólogos en Calidad, 



 

 

SUPERVISORES DE 
CAMPO Y DE APOYO EN 
PLANTA:  
 

Tecnólogo Saneamiento 
Ambiental, Tecnólogos 
Industriales, Tecnologías 
en procesamiento de 
alimentos con experiencia 
relacionada al cargo 
mínimo de dos (2) años a 
partir de la expedición de la 
tarjeta profesional en temas 
relacionados con servicios 
de alimentación y/o 
suministro de alimentos.  

TÉCNICOS:  
 

DOS (02) formación técnica o técnica 
laboral por competencias 
en auxiliar de almacén, 
Técnico de almacén y 
bodega, Auxiliar de 
almacén y bodega, 
programas similares o 
asistente en logística de 
centros de distribución, 
asistente de almacén y 
centros de distribución, o 
asistente de procesos 
logísticos, con experiencia 
relacionada al cargo 
mínimo de dos (2) años.  

AUXILIAR DE DESPACHO  
 

UNO (1).  
 

Bachiller o con formación 
técnica o técnica laboral 
con competencias en 
Auxiliar de almacén, 
Técnico de almacén y 
bodega, Auxiliar de 
almacén y bodega, 
programas similares con 
experiencia relacionada al 
cargo mínimo de dos (2) 
años  

MANIPULADORES DE 
ALIMENTOS  
 

CIENTO 
CUARENTA Y 
CINCO (145) 
 

Cómo mínimo con noveno 
grado cursado y aprobado, 
que podrá ser homologable 
en la medida que se 
acrediten SEIS (6) meses 
de experiencia en 
manipulación de alimentos 
en servicios de 



 

 

alimentación. Con 
formación en educación 
sanitaria, principios básicos 
de Buenas Prácticas de 
Manufactura y prácticas 
higiénicas en manipulación 
de alimentos. Igualmente, 
deben estar capacitados 
para llevar a cabo las 
tareas que se les asignen o 
desempeñen, con el fin de 
que se encuentren en 
capacidad de adoptar las 
precauciones y medidas 
preventivas necesarias 
para evitar la 
contaminación o deterioro 
de los alimentos, con 
experiencia relacionada de 
mínimo seis (6) meses y 
con certificación de la 
formación en temas 
relacionados con servicios 
de alimentación y/o 
suministro de alimentos.  
 

 

• Dotación y Elementos de Protección Personal 

Para la ejecución del contrato, se garantizará la entrega de la dotación 
requerida al personal operativo, incluyendo todos los elementos de 
protección personal necesarios para salvaguardar su integridad y seguridad 
en el desarrollo de sus funciones. 

1. Uniforme y calzado: 
Se entregarán uniformes completos compuestos por camisa y pantalón 
en tres colores diferentes (blanco, verde y azul), según la talla requerida 
por cada colaborador. Adicionalmente, se incluirá gorro antifluido, 
tapabocas y botas de seguridad. 

2. Elementos de protección personal: 
Los colaboradores recibirán los elementos de protección personal 
necesarios conforme a los riesgos asociados a sus actividades, en 
cumplimiento de la normativa vigente en salud y seguridad en el trabajo. 



 

 

3. Periodicidad de entrega: 
La dotación será entregada al momento de la vinculación del 
manipulador de alimentos, y posteriormente cada cuatro (4) meses 
durante la vigencia del contrato 

LOGISTICA Y TRANSPORTE 

 
Para la ejecución del contrato se contará con ONCE (11) vehículos aptos para el 
transporte de alimentos con conductor y auxiliar cada uno de estos, que permitirán 
realizar la distribución y entrega de los complementos alimentarios, de conformidad 
y en cumplimiento con las Resoluciones del Ministerio de Salud y Protección Social 
y la Resolución 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.  
 
Los vehículos contarán con las siguientes características: 
 

• Licencia de conducción C1 ó C2  

• Seguro Obligatorio de Accidentes de Tránsito SOAT  

• Revisión Técnico-Mecánica  

• Ficha Técnica del vehículo (donde se especifique capacidad y condiciones 
del mismo)  

• Acta de inspección sanitaria (concepto favorable)  

• Copia cédula de ciudadanía (conductor y auxiliar)  

• Certificado de aptitud médica (apto para manipular alimentos) tanto del 
conductor como del auxiliar. 

• Certificado para manipulación de alimentos vigente  

• Pólizas de responsabilidad contractual y extracontractual  
 
 

PLANES DE CONTIGENCIA 

 
Nutriceres S.A.S cuenta con una gran capacidad instalada que le permite atender 
todo tipo de contingencias y/o emergencias que se presenten durante la prestación 
del servicio en las diferentes instituciones o sedes educativas. 
De igual manera desde la planta se cuenta con una gran capacidad de respuesta 
que permita atender las situaciones que dificulten la prestación del servicio. 
 
Se resalta especialmente la capacidad de reacción frente a contingencias tales 
como: 

• Suspensión de servicios públicos (agua, energía, gas), mediante planes 
alternativos que aseguren la operación continua. 



 

 

• Escasez de productos, con una lista de intercambio previamente definida 
que permite sustituir insumos sin afectar la calidad nutricional ni el 
cumplimiento del menú. 

• Logística alternativa, que asegura la distribución oportuna en caso de 
afectaciones en rutas o transporte habitual. 

 

COMPONENTE COMUNICACIONAL 

• Se realizará la publicación de los ciclos de menú en cada una de las 
instituciones educativas según la resolución 0335 del 23 de diciembre de 
2021 o la que se encuentre vigente, especificando los aspectos técnicos y 
nutricionales y adicionalmente una fotografía, de cada menú entregado 
durante el ciclo, facilitando la interacción social y que permita evidenciar 
visualmente la realidad de los menús incluidos en el ciclo.  

• En cada comedor escolar se publicará en un lugar accesible a toda la 
comunidad educativa, especialmente visible y entendible a los niños, las 
niñas y adolescentes, la ficha técnica de información general del PAE, la cual 
cumplirá con las especificaciones de diseño información definidas por el MEN 
y cumpliendo el manual de imagen de la Alcaldía de Rionegro 
 

COMPONENTE AMBIENTAL 

 

• Nutriceres S.A.S está comprometida con una adecuada gestión de residuos 
orgánicos y realizará seguimiento al consumo de alimentos por parte de los 
niños, niñas y adolescentes beneficiarios, identificando las sobras de los 
alimentos, y el menú al que corresponde por sede educativa, toda vez que lo 
anterior permite analizar la aceptación y rechazo de los alimentos y 
preparaciones de cada modalidad para evaluar la eficiencia de los ciclos y 
posibles cambios en la programación. 

• Se realizarán actividades formación a los beneficiarios del programa con el 
fin de fortalecer los hábitos de vida saludable y el consumo de alimentos con 
alto valor nutricional; sin embargo, de identificarse el rechazo generalizado 
hacia el consumo de alguno alimento, la empresa realizará los ajustes 
necesarios en el ciclo de menú previa aprobación del supervisor del municipio 
de Rionegro. 

• Desarrollo de campañas de sensibilización con el fin de fomentar una 
conciencia ecológica en la población escolar. 

 



 

 

CALIDAD E INOCUIDAD 

• Los productos suministrados por Nutriceres S.A.S están respaldados por 
fichas técnicas y certificado de calidad según aplique 

• Dependiendo de cada una de las modalidades de atención, Nutriceres S.A.S 
garantizará el transporte y distribución los alimentos a las instituciones y 
sedes en equipos isotérmicos (carros, contenedores, neveras) de fácil 
manejo y desplazamiento, fabricados en materiales sanitarios, resistentes y 
favoreciendo los procesos de limpieza y desinfección; además de mantener 
la temperatura de los alimentos durante sus recorridos.  
Los contenedores Isotérmicos llevaran un rotulo legible, el cual especifica su 
contenido y da la claridad sobre su enrutamiento (I.E, cupos, grados, grado, 
raciones entregadas). 

• Sistema Integral de control y aseguramiento de calidad, como medida 
preventiva para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos en todas 
sus etapas de procesamiento; el sistema abarca los siguientes programas: 

1. Programa de soporte y monitoreo de equipos. 
2. Programa de calibración de equipos e instrumentos de medición. 
3. Programa de muestreo 
4. Programa de proveedores de materias primas e insumos.  
5. Programa de trazabilidad 

• Análisis microbiológicos: Se realizarán análisis aleatorios para el control de 
todas las etapas de operación del programa de acuerdo con el cronograma 
presentado a la secretaria de Educación. Los análisis se aplicarán a: 
1. Materia prima 
2. Producto terminado 
3. Ambiente 
4. Equipos 
5. Utensilios 
6. Personal Manipulador 
7. Agua 

• Contra muestras: Se tomarán muestras diariamente de los alimentos 
preparados e industrializados; estas muestras serán debidamente rotuladas 
y almacenadas en lugar exclusivo acorde con la naturaleza de cada alimento. 

• Visita a proveedores: Se realizarán visitas mensuales a los proveedores con 
el propósito de verificar el cumplimiento de la Resolución 2674 de 2013, a 
través del perfil sanitario. Este perfil tiene como objetivo evaluar si el 
proveedor cumple con las medidas sanitarias necesarias para garantizar las 
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)  

• Se presentará un cronograma anual de fumigación de plagas y roedores en 
la planta y comedores escolares a la supervisión del contrato; las 
fumigaciones se adelantarán en los periodos cortos y largos de vacaciones 
(semana santa, junio, octubre y al inicio del año)  



 

 

 
 

TAMIZAJE ANTROPOMETRICO 
 

Se realizará un tamizaje antropométrico a la población beneficiaria del programa de 
alimentación escolar, con el fin de conocer de modo general el estado nutricional 
actual de los niños, niñas, jóvenes y adolescentes beneficiarios, mediante la toma 
de peso y talla, estas medidas se realizarán con equipos calibrados (pesa y 
tallímetro). Dicha actividad estará a cargo de un profesional en Nutrición y Dietética 
con sus respectivos auxiliares mínimo tres (3), los cuales podrán ser de áreas afines 
(enfermeros, nutricionistas, practicantes de dichas carreras, digitador). 
 
Una vez finalizada las jornadas antropométricas, de acuerdo con la clasificación 
arrojada, Nutriceres S.A.S generará las alertas nutricionales necesarias ya sea por 
exceso o déficit severos a los acudientes, entidades de salud correspondiente, 
directivos docentes. 
Los datos tomados serán sistematizados en el aplicativo que disponga el Municipio 
de Rionegro Supervisión y se presentará el informe final de resultados. 
 

CARGO CANTIDAD PERFIL 
AUXILIARES DE 
TAMIZAJE 
ANTROPOMÉTRICO:  

 

TRES (3) técnicos auxiliares de 
enfermería, practicantes en 
nutrición, técnico en 
sistemas o afines  

 

 
 
MARCO NORMATIVO PARA LA EJECUCIÓN DEL PAE 2025-2026 

 
Resolución 335 de 2021 
Resolución 3806 de 2016 
Resolución 2674 de 2013 
Circular Externa DB-400-0201-17, anexo 2  
Resolución 1407 de 2022  
Resolución 1619 de 2015  
 

 
 
 
 
 



 

 

PROPUESTA ECONÓMICA 
 

Valor total del contrato:  CUARENTA Y DOS MIL NOVECIENTOS NOVENTA Y 

UN MILLONES NOVECIENTOS DIEZ MIL CIENTO CUARENTA Y DOS PESOS 

M.L ($42.991.910.142); de la siguiente manera: 

 

Descripción del valor: 

 

PROYECCIÓN 2025 

 

 
 

 
 

 
 

 

PRESUPUESTO VIVERES 2025 $ 9,205,924,504

OTROS CONCEPTOS 2025 $ 955,498,925

TALENTO HUMANO 2025 $ 1,931,251,118

TALENTO HUMANO 2025 PREPARADO EN SITIO $ 99,707,420

RECARGOS TALENTO HUMANO 2025 $ 57,006,639

PROYECCION PRESUPUESTO 2025 $ 12,249,388,605

PROYECCION 2025

Tipo de Racion Cantidad de Racion Dia

Complemento alimentario JM/JT - PAE REGULAR 10932

Ración Industrializada -  PAE REGULAR 5826

Almuerzo - JORNADA ÚNICA 6500

Total raciones 23258

Agosto 19

Septiembre 22

Octubre 17

noviembre 18

Total días de atención 2025 76

Tipo ración Costo unitario

Complemento alimentario JM/JT - PAE REGULAR $ 4,261

Ración Industrializada -  PAE REGULAR $ 6,146

Almuerzo - JORNADA ÚNICA $ 5,845

Número de días calendario escolar de agosto - noviembre 2025 



 

 

 

 

 

 
 
Presupuesto 2025: 

Proyección incremento de víveres IPC – Ver Anexo 

Costo Variable – Agosto Noviembre 2025 – Ver Anexo 

Costos Fijos – Otros Conceptos - Agosto Noviembre 2025 – Ver Anexo 

Costos Fijos – Talento Humano 2025 – Ver Anexo 

 
PROYECCIÓN 2026 

 

 

 
 

Número de días 
calendario escolar de 
enero - octubre  2026 

viveres 

enero 10 

febrero 20 

Valor con incrementos 

del IPC 0.43% mensual

agosto 19 $ 2,287,206,722

septiembre 22 $ 2,659,732,508

octubre 17 $ 2,064,085,413

noviembre 18 $ 2,194,899,861

Total días 2025 76 $ 9,205,924,504

Número de días calendario escolar de 

agosto - noviembre  2025 viveres

PRESUPUESTO VIVERES 2026 $ 22,538,113,218

OTROS CONCEPTOS 2026 $ 2,538,474,797

TALENTO HUMANO 2026 $ 5,174,386,867

PERSONAL IMPLEMENTACION PREPARADA EN SITIO $ 318,092,470

RECARGOS TALENTO HUMANO 2026 $ 173,454,184

PROYECCION PRESUPUESTO 2026 $ 30,742,521,537

PROYECCION 2026

Tipo de Racion Cantidad de Racion Dia

Complemento alimentario JM/JT - PAE REGULAR 10932

Ración Industrializada -  PAE REGULAR 5826

Almuerzo - JORNADA ÚNICA 6792

Total raciones 23550



 

 

marzo 19 

abril  19 

mayo  19 

junio 9 

julio 19 

agosto 19 

septiembre 22 

octubre 21 

Total días 2026 177 

 

Tipo ración Costo unitario 

Complemento 
alimentario JM/JT - PAE REGULAR 

$ 4,353 

Ración Industrializada -  
PAE REGULAR 

$ 6,279 

Almuerzo - JORNADA ÚNICA $ 5,972 

 

Proyección incremento víveres IPC 2026 

 

VIVERES 2026 

COMPONENT
E  

GRUPO DE 
ALIMENTOS  

Enero   Febrero   Marzo   Abril  Mayo   Junio  Julio  Agosto  
Septiembr

e  
Octubre  IPC  

Alimento 
protéico  

Cortes de carne 
de res con 
menos del 14% 
de grasa: 
cadera. centro 
de pierna. bola.  
   

$ 30.205 $ 30.335 $ 30.466 $ 30.597 $ 30.728 $ 30.860 $ 30.993 $ 31.126 $ 31.260 $ 31.395 

0,43%  

Alimento 
protéico  

Frijol. lenteja. 
garbanzo  

$ 10.071 $ 10.114 $ 10.157 $ 10.201 $ 10.245 $ 10.289 $ 10.333 $ 10.378 $ 10.422 $ 10.467 

Alimento 
protéico  

Huevo AA  $ 632 $ 634 $ 637 $ 640 $ 642 $ 645 $ 648 $ 651 $ 654 $ 656 

cereal  
Arroz. pastas. 
galletas y Arepa.  

$ 11.364 $ 11.413 $ 11.462 $ 11.511 $ 11.560 $ 11.610 $ 11.660 $ 11.710 $ 11.761 $ 11.811 

Derivados de 
cereal  

Derivados de 
cereal  

$ 2.523 $ 2.534 $ 2.545 $ 2.556 $ 2.567 $ 2.578 $ 2.589 $ 2.600 $ 2.611 $ 2.622 

Tuberculos y 
verduras  

Arracacha. 
plátano hartón 
verde. plátano 
hartón maduro. 
yuca. papa 
común. papa 
criolla. guineo.  

$ 5.568 $ 5.592 $ 5.616 $ 5.640 $ 5.665 $ 5.689 $ 5.713 $ 5.738 $ 5.763 $ 5.787 

Verdura y 
sazonadores  

Verdura y 
sazonadores  

$ 7.079 $ 7.110 $ 7.140 $ 7.171 $ 7.202 $ 7.233 $ 7.264 $ 7.295 $ 7.326 $ 7.358 

Fruta entera  Fruta entera  $ 15.368 $ 15.434 $ 15.500 $ 15.567 $ 15.634 $ 15.701 $ 15.769 $ 15.837 $ 15.905 $ 15.973 



 

 

Fruta (bebida 
jugo)  

Guayaba. 
mango. fresas. 
moras. tomate 
de árbol. lulo. 
maracuyá.   

$ 7.193 $ 7.223 $ 7.255 $ 7.286 $ 7.317 $ 7.349 $ 7.380 $ 7.412 $ 7.444 $ 7.476 

Azúcares   Azúcar o panela.  $ 5.391 $ 5.414 $ 5.438 $ 5.461 $ 5.485 $ 5.508 $ 5.532 $ 5.556 $ 5.580 $ 5.604 

Grasas  

Aceite. 
mantequilla. 
margarina. 
mayonesa. 
crema de leche. 
chocolate.  

$ 29.884 $ 30.013 $ 30.142 $ 30.271 $ 30.401 $ 30.532 $ 30.663 $ 30.795 $ 30.928 $ 31.061 

Productos 
lácteos 
industrializados  

Leche entera. 
leche 
saborizada. 
avena.  
 kumis. yogurt 
200 cm3  

$ 1.987 $ 1.995 $ 2.004 $ 2.013 $ 2.021 $ 2.030 $ 2.039 $ 2.047 $ 2.056 $ 2.065 

Lácteo bebida  Leche en polvo.  $ 38.144 $ 38.308 $ 38.473 $ 38.638 $ 38.804 $ 38.971 $ 39.139 $ 39.307 $ 39.476 $ 39.646 

Lácteos  
Queso. quesito. 
queso mozarella. 
cuajada  

$ 25.983 $ 26.095 $ 26.207 $ 26.319 $ 26.433 $ 26.546 $ 26.660 $ 26.775 $ 26.890 $ 27.006 

Dulces  Dulces  $ 1.426 $ 1.433 $ 1.439 $ 1.445 $ 1.451 $ 1.457 $ 1.464 $ 1.470 $ 1.476 $ 1.483 

 

Presupuesto 2026: 

Costo Variable – Enero – Octubre 2026 – Ver Anexo 

Costos Fijos – Otros Conceptos - Enero – Octubre 2026 – Ver Anexo  

Costos Fijos – Talento Humano 2026 – Ver Anexo Enero – Octubre 2026 

 

RESUMEN  - VALOR PROPUESTA

 

PRESUPUESTO VIVERES 2025 $ 9,205,924,504

PRESUPUESTO VIVERES 2026 $ 22,538,113,218

OTROS CONCEPTOS 2025 $ 955,498,925

OTROS CONCEPTOS 2026 $ 2,538,474,797

TALENTO HUMANO 2025 $ 1,931,251,118

TALENTO HUMANO 2026 $ 5,174,386,867

PERSONAL IMPLEMENTACION PREPARADA EN SITIO 2025 $ 99,707,420

PERSONAL IMPLEMENTACION PREPARADA EN SITIO 2026 $ 318,092,470

RECARGOS TALENTO HUMANO 2025 $ 57,006,639

RECARGOS TALENTO HUMANO 2026 $ 173,454,184

PROYECCION PRESUPUESTO 2025 - 2026 $ 42,991,910,142

PROYECCCIÓN 2025 $ 12,249,388,605

PROYECCCIÓN 2026 $ 30,742,521,537

TOTAL $ 42,991,910,142

PROYECCION 2025 - 2026



 

 

FORMA DE PAGO 

 

Los valores anteriormente descritos deberán ser cancelados por la entidad 

contratante de la siguiente manera: 

• El valor del contrato será pagado de manera proporcional durante la 

ejecución del contrato, según las actas de entregas parciales e informes de 

ejecución, con la aceptación y radicación de la factura. 

PLAZO 

 

El plazo del presente contrato es de QUINCE (15) meses, contados a partir de la 

suscripción del acta de inicio sin exceder el 31 de octubre de 2026. 

ANEXOS 

 
1. Anexos presupuesto 2025 - 2026 

2. Certificado de existencia y representación legal.  

3. Cédula de ciudadanía del representante legal. 

4. RUT. 

 

Cordialmente,  

 

 

 

MARITZA VERONICA GOMEZ RAMIREZ 
Gerente (E)  
NUTRICERES S.A.S. 
 



COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS CONTRATO agosto septiembre octubre noviembre diceimbre 

Alimento protéico
Cortes de carne de res con menos del 14% de
grasa: cadera, centro de pierna, bola. $ 29,438 $ 29,564 $ 29,691 $ 29,819 $ 29,947 $ 30,076

Alimento protéico Frijol, lenteja, garbanzo $ 9,815 $ 9,857 $ 9,899 $ 9,942 $ 9,984 $ 10,027
Alimento protéico Huevo AA $ 616 $ 618 $ 621 $ 623 $ 626 $ 629
cereal Arroz, pastas, galletas y Arepa. $ 11,075 $ 11,123 $ 11,170 $ 11,218 $ 11,267 $ 11,315
Derivados de
cereal

Derivados de cereal $ 2,459 $ 2,469 $ 2,480 $ 2,491 $ 2,501 $ 2,512

Tuberculos y
verduras

Arracacha, plátano hartón verde, plátano hartón
maduro, yuca, papa común, papa criolla,
guineo.

$ 5,427 $ 5,450 $ 5,473 $ 5,497 $ 5,521 $ 5,544

Verdura y
sazonadores

Verdura y sazonadores $ 6,899 $ 6,929 $ 6,959 $ 6,989 $ 7,019 $ 7,049

Fruta entera Fruta entera $ 14,977 $ 15,042 $ 15,106 $ 15,171 $ 15,237 $ 15,302

Fruta (bebida jugo)
Guayaba, mango, fresas, moras, tomate de
árbol, lulo, maracuyá. 

$ 7,010 $ 7,040 $ 7,070 $ 7,101 $ 7,131 $ 7,162

Azúcares Azúcar o panela. $ 5,254 $ 5,277 $ 5,299 $ 5,322 $ 5,345 $ 5,368

Grasas
Aceite, mantequilla, margarina, mayonesa,
crema de leche, chocolate.

$ 29,125 $ 29,250 $ 29,376 $ 29,502 $ 29,629 $ 29,756

Productos lácteos
industrializados

Leche entera, leche saborizada, avena,
kumis, yogurt 200 cm3

$ 1,936 $ 1,945 $ 1,953 $ 1,961 $ 1,970 $ 1,978

Lácteo bebida Leche en polvo. $ 37,174 $ 37,334 $ 37,495 $ 37,656 $ 37,818 $ 37,981
Lácteos Queso, quesito, queso mozarella, cuajada $ 25,322 $ 25,431 $ 25,541 $ 25,650 $ 25,761 $ 25,872
Dulces Dulces $ 1,390 $ 1,396 $ 1,402 $ 1,408 $ 1,414 $ 1,420

Proyección Incremento de Víveres IPC
2025

VIVERES 2025



GRUPO DE ALIMENTOS PROYECCIÓN 2025
PROYECCIÓN

 agosto - 
noviembre 2025 

Promedio peso 
bruto en gramos

Valor porción 
(peso bruto) 

CAJM/JT

Promedio peso 
bruto en gramos

Valor porción (peso 
bruto) almuerzo

Promedio peso bruto 
en gramos

Valor 
porción 

(peso bruto) 
industrializa

da

Alimento protéico

Cortes de carne de res con menos del 14B2:B12% de grasa:
cadera, centro de pierna, 
bola.
- Se permite el uso de cortes de carne de cerdo magros
contenido entre el 2 - 3% lomo, cadera, 
centro de pierna, bola de pierna, cortes semi magros contenido
entre el 5 
- 8 % de grasa: bondiola o cabeza de lomo, bota de pierna,
muchacho de 
pierna, brazo de pierna, lagarto de pierna Nota: en caso de
contigencia se puede entregar Atun

$ 29,564 90 $ 2,661 90 $ 2,661 N/A N/A

Alimento protéico Frijol, lenteja, garbanzo, blanquillo, $ 9,857 21 $ 207 25 $ 246 N/A N/A

Alimento protéico Huevo AA $ 618 55 $ 618 55 $ 618 N/A N/A

cereal Arroz, pastas, galletas y Arepa, pan, tortilla de maiz $ 11,123 55 $ 612 48 $ 534 N/A N/A

Derivados de cereal

Tortas, Empanada de queso y arequipe, Empanada de Queso
y bocadillo, Flauta de queso con bocadillo, Tortas dulces, Pastel
con relleno de dulce (guayaba, arequipe, etc.), Golosa,
Croissant sencillo y de Queso, Palito de Queso, Pastel de
Queso, pandequeso, almojabana, Torta de zanahoria, Brownie,
Muffin, Ponqués, Golosa, galleta de avena, galletas varias( sal,
dux, crakaer) , rosquillas, arepa de queso, arepa de chocolo,
cereales de hojuelas de maiz y aros de cacao, emapanada de
papa y pastel de carne, avena instantanea(fresa, vainilla,
chocolate)
 
Nota: se incluyen algunos de estos produncto en los
complementod alimentarios

$ 2,469 70 $ 2,469 N/A N/A 70 $ 2,469

Tuberculos y verduras
Arracacha, plátano hartón verde, plátano hartón maduro, yuca,
papa común, papa criolla, guineo.

$ 5,450 133 $ 725 106 $ 578 N/A N/A

Verdura y sazonadores

Ahuyama, apio, brócoli, cebolla cabezona, cebolla junca,
cilantro, col, coliflor, perejil, espinaca, habichuela, lechuga,
pepino, pimentón, remolacha, repollo, tomate chonto,
zanahoria, limón, arveja verde y ajo. zuquini, calabacin
Tomillo, Laurel, Achiote, Canela, Pimientos, Albaca, Perejil y
oregano, comino, paprika, curcuma, pimkienta, SAL

$ 6,929 N/A N/A 90 $ 624 N/A N/A

Fruta entera
Banano, granadilla, manzana, mandarina, pera, mango,
papaya, naranja, sandia. Melon, piña $ 15,042 130 $ 1,955 N/A N/A 130 $ 1,955

Fruta (bebida jugo)
Guayaba, mango, fresas, moras, tomate de árbol, lulo,
maracuyá, 
limon. Naranaj, piña, uva isabela, guanabana, gulupa

$ 7,040 N/A N/A 90 $ 634 N/A N/A

Azúcares Azúcar o panela. $ 5,277 9 $ 47 10 $ 53 N/A N/A

Grasas
Aceite, mantequilla, margarina, mayonesa, crema de leche,
chocolate. Cocoa, chocolisto o bebida chcolatada instantanea

$ 29,250 7 $ 205 7 $ 205 N/A N/A

Productos lácteos
industrializados

Leche entera, leche saborizada, avena,
kumis, yogurt 200 cm3, jugos en leche

$ 1,945 N/A
N/A

N/A N/A 200 $ 1,945

Lácteo bebida Leche en polvo. $ 37,334 13 $ 485 15 $ 560 N/A N/A

Lácteos Queso, quesito, queso mozarella, cuajada $ 25,431 40 $ 1,017 N/A N/A N/A N/A

Dulces

Galletas dulces, panelitas, barquillos, chocolatina, barra cereal,
mermelada, lecherita, arequipe, bocadillo, mani, frutos secos.
Nota: Se entrega un postres cuando no se entrega fruta como:
Bocadillo guayaba, galletas dulces, panela de leche, barquillo
dulce, chocolatina.
barra cereal, mermelada, lecherita, arequipe, bocadillo, mani,

frutos secos

$ 1,396 N/A N/A N/A N/A 1 $ 1,396

$ 3,898 CON LECHE $ 6,069 SIN FRUTA CON DULCE$ 5,810

$ 4,805 SIN LECHE $ 5,509 CON FRUTA $ 6,369

$ 4,261 $ 5,845 $ 6,146

PRESUPUESTO - COSTO VARIABLE 
AGOSTO - NOVIEMBRE 2025

Total sin fruta SIN FRUTA

Total con fruta CON FRUTA

Total Costo Ración



CONCEPTO DESCRIPCIÓN
PROYECCIÓN 
2025  COSTO 

MENSUAL
RACION DIA

RACIONES 
POR 4 MESES

COSTO POR 4 MESES
COSTO 
RACION

ARRIENDO PLANTA 
PRODUCCIÓN

Arriendo Planta de Producción, dotada de todo el equipo y menaje necesario para 
la producción de los complementos am/pm, almuerzo y ración industrializada

$ 26,017,211 23258 1767608 $ 104,068,844 59 

MATENIMIENTO PLANTA Y 
EQUIPOS

"Mantenimiento planta y equipos. 
Incluye servicio de calibración equipos de refrigeracion, coccion,  medición 
(equipos de la planta y  los termometros de punzón y balanzas digitales de las 16 
IE y sus 22 sedes. ) Equipos de temperatura se realizan en 3 puntos del rango de 
trabajo, mantenimiento de purificador de agua.
Mantenimiento de los equipos adquiridos para la racion preparada en sitio 
(hornos, planchas, estufas, refrigeradores y congeladores) en las instituciones 
educativas priorizadas y con cambio de modalidad.

$ 8,121,000 23258 1767608 $ 32,484,000 18 

SERVICIOS PUBLICOS
Servicios públicos domiciliarios (acueducto, alcantarillado, energía electrica, gas e 
internnet)

$ 16,684,211 23258 1767608 $ 66,736,843 38 

TRANSPORTE
Garantizar 11 vehículos transportadores de alimentos, que cubren las rutas de 
lunes a viernes. Incluye el conductor y el auxiliar. Incluye un vehíuclo 
transportador de reacción inmediata

$ 92,400,000 23258 1767608 $ 369,600,000 209 

DOTACION E INDUMENTARIA

manipulador de alimentos cuente con la dotación de vestido de trabajo y demás 
elementos de protección en las cantidades establecidas por el Código Sustantivo 
del Trabajo (3 veces durante la vigencia del contrato) cada dotación incluye tres 3 
uniformes completos de tres colores diferentes de camisa y pantalón, gorro 
antifluido, tapabocas, botas de seguridad o zapatos y elementos de protección 
personal, 9 uniformes en total, las cuales serán entregadas así: (octubre de 2025, 
febrero de 2026 y junio de 2026) o según indicaciones del supervisor del contrato. 
El vestido de trabajo y demás elementos de protección deben cumplir con las 
características exigidas en la normatividad sanitaria vigente y se debe realizar la 
reposición de estos elementos cada vez que sea necesario según las siguientes 
claridades (cuando el personal manipulador ingrese: realizar la entrega de (3) 
uniformes completos de diferentes colores (camisa y pantalón); un (1) par de 
botas, gorro antifluido, tapabocas, y elementos de protección personal. Para el 
personal manipulador en general (excepto los que hayan ingresado dos meses 
antes de la entrega) se realizará una entrega en el mes de octubre de 2025: (3) 
uniformes completos de diferentes colores (camisa y pantalón); gorro antifluido, 
tapabocas y elementos de protección personal. Cuando el personal ingrese o 
para el mes de octubre de 2025: se realizará la entrega a (12) doce personas del 
equipo técnico de planta: 1 uniforme completo de camisa, pantalón, 1 calzado de 
labor, gorro antifluido, tapabocas. Para el personal manipulador en general 
(excepto los que hayan ingresado dos meses antes de la entrega) en el mes de 
febrero de 2026 se entregará: (3) uniformes completos de diferentes colores 
(camisa y pantalón); un (1) par de botas, gorro antifluido, tapabocas y elementos 
de protección personal. Cuando el personal ingrese o para el mes de febrero de 
2026: se realizará la entrega a (12) doce personas del equipo técnico de planta: 1 
uniforme completo de camisa, pantalón, 1 calzado de labor, gorro antifluido, 
tapabocas. Para el personal manipulador en general (excepto los que hayan 

$ 16,000,000 23258 1767608 $ 64,000,000 36 

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Frotis de superficie en proceso: 1 muestra cada 3 meses
Frotis de superficies limpias y desinfectadas: 5 muestras x mes
Frotis de manos limpias y desinfectadas: 6 muestras x mes 
Frotis de manos en proceso : 1 muestra cada 3 meses
Ambiente limpio y desinfectado : 1 muestra x mes de institución y de planta
Producto PREPARADO terminado en restaurante: 1 muestra cada 2 meses
Producto terminado en restaurantes con coccion posterior: 1 muestra cada 3 
meses
Ensaladas- Frutas: 1 muestra cada 2 meses
MATERIAS PRIMAS: 1 muestra en la vigencia
Leche UHT: 1 muestra cada 3 meses
BEBIDAS: 1 muestra cada 3 meses
Productos de panadería DULCE
(Horneado): 1 muestra en la vigencia
Productos de panadería Salada
(Horneada): 1 muestra en la vigencia
Agua potable: 1 muestra x mes  de analisis microbiologicos, 1 muestra cada 3 
meses de analisis fisico quimicos, Hielos 1 muestra x mes
Esto debe dar cumplimiento a la resolucion 1407 del 2022.

$ 2,320,549 23258 1767608 $ 9,282,196 5 

FUMIGACIÓN PLANTA Y 
RESTAURANTES ESCOLARES

La fumigación debe efectuarse de manera mensual en la planta de producción y 
en las 38 sedes educativas, en los periodos cortos y largos de vacaciones 
(semana santa, junio, octubre y al inicio del año), de manera previa a la prestación 
del servicio.

$ 2,556,485 23258 1767608 $ 10,225,938 6 

BASCULA PARA MANEJO DE 
DESPERDICIOS

29 basculas para medicion de los desperdicios: 11 grandes, 11 medianas y 7 
pequeñas

$ 1,167,428.57 23258 1767608 $ 4,669,714 3 

PUBLICACIÓN DE LOS CICLOS 
DE MENU -SEÑALIZACION 
RESTAURANTES ESCOLARES

"Publicar ciclo de Menú y ficha técnica del PAE y reposicion por : hurto, daño, 
deterioro 

Identificar y señalizar con avisos elaborados en material lavable y resistente las 
diferentes áreas que conforman el comedor escolar, tales como: área de lavado, 
área de servido, comedor, zona de limpieza, buzón de sugerencia. Piezas 
comunicativas (tablero borrable ciclo de Menú y ficha técnica del PAE)"

$ 1,285,714.29 23258 1767608 $ 5,142,857 3 

MENAJE CAJM/CAJT
Alquiler de menaje de Platos, vasos, cubiertos, cucharones, cucharas mediddoras 
e implementos necesarios para la ración servida en caliente del complemento AM 
y PM y Garantizar el 5% mas del menaje de la  planta.

$ 8,113,132 23258 1767608 $ 32,452,528 18 

MENAJE ALMUERZO
Alquiler de menaje de Platos, vasos, cubiertos, cucharones, cucharas medidoras 
e implementos necesarios para la ración servida en caliente del almuerzo y 
Garantizar el 5% mas de manaje de la planta

$ 11,258,034 23258 1767608 $ 45,032,136 25 

EQUIPOS Y NEVERAS 
TERMICAS

Alquiler de equipos, neveras y tibungos isotermicos necesarios y en buen estado, 
para garantizar la prestacion del servicio CCT y RPS.

$ 18,117,804 23258 1767608 $ 72,471,216 41 

GRAMERAS Y TERMOMETROS
Alquiler de 42 grameras y 42 termometros debidamente calibrados y contar con 
su respectivo stiker  y calibracion de equipos

$ 3,021,854 23258 1767608 $ 12,087,416 7 

IMPLEMENTOS DE ASEO

Hipoclorito, jabón liquido desinfectante, detergente desengrasante, esponjas 
sobrepaño limpiador, escoba, trapeador, cepillo de cerdas duras, cepillo para 
uñas, recogedor, caneca 40 ltrs, bolsa basura, toallas desechables, papel 
higiénico y canecas de basura (depositos de basura códificados según la norma) 
para cada una de las sedes. (Entregar segun la norma x cada IE)

$ 24,202,337 23258 1767608 $ 96,809,348 55 

ESTRATEGIA 
COMUNICACIONAL

Impresiones, pendones, avisos, medios audiovisules y todo lo necesario para 
facilitar y ayudar a impulsar el programa y los hábitos de consumo saludables. 

$ 2,834,450 23258 1767608 $ 11,337,800 6 

RECARGA EXTINTORES 
MULTIPROPOSITO

Recarga de extintores en sedes 38 y 8 planta $ 160,145.71 23258 1767608 $ 640,583 0 

BOTIQUIN 38 (uno por sede) y 2 para la planta $ 228,571.43 23258 1767608 $ 914,286 1 

PAPELERIA
Resma de papel, sobres, lapiceros, carpetas, huelleros, cosedora, perforadora, 
cinta, corrector,sacapuntas, sacagrafos, marcadores, entre otros, 

$ 1,900,000 23258 1767608 $ 7,600,000 4 

OTROS COSTOS
Otros costos asociados a la prestación del servicio Poliza es el 0.4% del valor del 
contrato

$ 2,485,805.00 23258 1767608 $ 9,943,220 6 

$ 238,874,731 $ 955,498,925 541 TOTAL

Costos Fijos – Otros Conceptos
AGOSTO - NOVIEMBRE 2025



CARGO PERSONAL DESCRIBCION TALENTO HUMANO MESES
PROYECCIÓN 2025 

SALARIO 
RACIONES 

DIA
RACIONES POR 

4 MESES
COSTO POR 1 

MES
COSTO 4 MES

PROYECCION 
2025 

SALARIO 

COSTO POR 1 
MES

COSTO 4 MES

MANIPULADORES 145 Planta de producción y manipuladores de 
sedes educativas

4 $ 2,492,686 23258 1767608 $ 361,439,398 $ 1,445,757,590 $ 2,492,686 $ 361,439,398 $ 1,445,757,590

PROFESIONALES 11

 -Coordinador operativo
- Nutricionista dietista planta
- Nutricionista dietista (tamizaje y Educación 
nutricional)
- Coordinador de producción de alimentos día
- Gestión Talento Humano
- Profesional administrativo y financiero
- Jefe de compras
- Chef
- Gestión de inocuidad

4 $ 6,062,739 23258 1767608 $ 66,690,129 $ 266,760,516 $ 6,487,131 $ 71,358,438 $ 285,433,752

TECNOLOGOS 9

4 supervisores de sedes educativas - 
preparado en sitio
2  supervisores en planta de producción
1 Supervisores cocina
1 SSGT

4 $ 4,083,068 23258 1767608 $ 36,747,610 $ 146,990,438 $ 4,368,882 $ 39,319,942 $ 157,279,769

TECNICOS 2 1 Despachador
1 Recepcion Materia prima

4 $ 3,846,024 23258 1767608 $ 7,692,048 $ 30,768,193 $ 4,101,158 $ 8,202,316 $ 32,809,265

AUXILIAR ANTROPOMETRIA 3
2 Auxiliares de para apoyar el tamizaje 
antropométrico
1 Digitador

0 $ 2,492,686 23258 1767608 $ 7,478,057 $ 0 $ 2,492,686 $ 7,478,057 $ 0

AUXILIAR 1 1 Auxiliar de despacho 4 $ 2,492,686 23258 1767608 $ 2,492,686 $ 9,970,742 $ 2,492,686 $ 2,492,686 $ 9,970,742
$ 21,469,887 $ 482,539,926 $ 1,900,247,479 $ 22,435,228 $ 482,812,779 $ 1,931,251,118

CARGO PERSONAL DESCRIBCION TALENTO HUMANO MESES
PROYECCIÓN 2025 

SALARIO 
RACIONES 

DIA
RACIONES POR 

4 MESES
COSTO POR 1 

MES
COSTO 4 MES

PROYECCION 
2025 

SALARIO 
CON IPC 

9.01%

COSTO POR 1 
MES

COSTO 4 MES

MANIPULADORES 10
Planta de producción y manipuladores de 
sedes educativas

4 $ 2,492,686 $ 23,258 $ 1,767,608 $ 9,970,742 $ 39,882,968 $ 2,492,686 $ 9,970,742 $ 39,882,968

AUMENTO SALARIO IPC 2024 0
PERSONAL SALARIO BASICORECARGO NOCTURNO ORDINARIA VALOR NUMERO DE PERSONASDIAS TOTAL AÑO
SALARIO MANIPULADOR 1,423,500.00$    0.35 16,607.50$     23 76 29,029,910.00$    
SALARIO TECNOLOGO 2,654,100.19$    0.35 30,964.50$     2 76 4,706,604.33$      

33,736,514.33$    

PERSONAL SALARIO BASICORECARGO NOCTURNO DOMINICAL Y FESTIVOVALOR NUMERO DE PERSONASDIAS TOTAL AÑO
SALARIO MANIPULADOR 1,423,500.00$    1.15 54,567.50$     23 16 20,014,427.94$    
SALARIO TECNOLOGO 2,654,100.19$    1.15 101,740.51$   2 16 3,255,696.23$      

23,270,124.17$    
AÑO 2025 TOTAL 76 DIAS 57,006,638.50$    

Costo mes 14,251,659.63$    

Costos Fijos – Talento Humano
AGOSTO - NOVIEMBRE 2025

RECARGOS NOCTURNOS AÑO 2025

TOTAL



GRUPO DE ALIMENTOS PROYECCIÓN 2026 
PROYECCIÓN enero - 

octubre 2026
Promedio peso bruto 

en gramos
Valor porción (peso 

bruto) CAJM/JT
Promedio peso bruto 

en gramos
Valor porción (peso 

bruto) almuerzo
Promedio peso bruto 

en gramos

Valor porción (peso 
bruto) 

industrializada

Alimento protéico

Cortes de carne de res con menos del 14B2:B12% de grasa:
cadera, centro de pierna, 
bola.
- Se permite el uso de cortes de carne de cerdo magros
contenido entre el 2 - 3% lomo, cadera, 
centro de pierna, bola de pierna, cortes semi magros
contenido entre el 5 
- 8 % de grasa: bondiola o cabeza de lomo, bota de pierna,
muchacho de 
pierna, brazo de pierna, lagarto de pierna Nota: en caso de 

$ 30,205 90 $ 2,718 90 $ 2,718 N/A N/A

Alimento protéico Frijol, lenteja, garbanzo, blanquillo, $ 10,071 21 $ 211 25 $ 252 N/A N/A

Alimento protéico Huevo AA $ 632 55 $ 632 55 $ 632 N/A N/A

cereal Arroz, pastas, galletas y Arepa, pan, tortilla de maiz $ 11,364 55 $ 625 48 $ 545 N/A N/A

Derivados de cereal

Tortas, Empanada de queso y arequipe, Empanada de
Queso y bocadillo, Flauta de queso con bocadillo, Tortas
dulces, Pastel con relleno de dulce (guayaba, arequipe, etc.),
Golosa, Croissant sencillo y de Queso, Palito de Queso,
Pastel de Queso, pandequeso, almojabana, Torta de
zanahoria, Brownie, Muffin, Ponqués, Golosa, galleta de
avena, galletas varias( sal, dux, crakaer) , rosquillas, arepa
de queso, arepa de chocolo, cereales de hojuelas de maiz y
aros de cacao, emapanada de papa y pastel de carne,
avena instantanea(fresa, vainilla, chocolate)
 
Nota: se incluyen algunos de estos produncto en los
complementod alimentarios

$ 2,523 70 $ 2,523 N/A N/A 70 $ 2,523

Tuberculos y verduras
Arracacha, plátano hartón verde, plátano hartón maduro,
yuca, papa común, papa criolla, guineo.

$ 5,568 133 $ 741 106 $ 590 N/A N/A

Verdura y sazonadores

Ahuyama, apio, brócoli, cebolla cabezona, cebolla junca,
cilantro, col, coliflor, perejil, espinaca, habichuela, lechuga,
pepino, pimentón, remolacha, repollo, tomate chonto,
zanahoria, limón, arveja verde y ajo. zuquini, calabacin
Tomillo, Laurel, Achiote, Canela, Pimientos, Albaca, Perejil y
oregano, comino, paprika, curcuma, pimkienta, SAL

$ 7,079 N/A N/A 90 $ 637 N/A N/A

Fruta entera
Banano, granadilla, manzana, mandarina, pera, mango,
papaya, naranja, sandia. Melon, piña $ 15,368 130 $ 1,998 N/A N/A 130 $ 1,998

Fruta (bebida jugo)
Guayaba, mango, fresas, moras, tomate de árbol, lulo,
maracuyá, 
limon. Naranaj, piña, uva isabela, guanabana, gulupa

$ 7,193 N/A N/A 90 $ 647 N/A N/A

Azúcares Azúcar o panela. $ 5,391 9 $ 49 10 $ 54 N/A N/A

Grasas
Aceite, mantequilla, margarina, mayonesa, crema de leche,
chocolate. Cocoa, chocolisto o bebida chcolatada
instantanea

$ 29,884 7 $ 209 7 $ 209 N/A N/A

Productos lácteos
industrializados

Leche entera, leche saborizada, avena,
kumis, yogurt 200 cm3, jugos en leche

$ 1,987 N/A N/A N/A N/A 200 $ 1,987

Lácteo bebida Leche en polvo. $ 38,144 13 $ 496 15 $ 572 N/A N/A

Lácteos Queso, quesito, queso mozarella, cuajada $ 25,983 40 $ 1,039 N/A N/A N/A N/A

Dulces

Galletas dulces, panelitas, barquillos, chocolatina, barra
cereal, mermelada, lecherita, arequipe, bocadillo, mani,
frutos secos.
Nota: Se entrega un postres cuando no se entrega fruta
como: Bocadillo guayaba, galletas dulces, panela de leche,
barquillo dulce, chocolatina.

barra cereal, mermelada, lecherita, arequipe, bocadillo,
mani, frutos secos

$ 1,426 N/A N/A N/A N/A 1 $ 1,426

$ 3,982 CON LECHE $ 6,201 SIN FRUTA CON DULCE $ 5,936

$ 4,910 SIN LECHE $ 5,629 CON FRUTA $ 6,508

$ 4,353 $ 5,972 $ 6,279

PRESUPUESTO - COSTO VARIABLE 
ENERO - OCTUBRE 2026

Total sin fruta SIN FRUTA

Total con fruta CON FRUTA

Total Costo Ración



CONCEPTO DESCRIPCIÓN
PROYECCIÓN 
2026  COSTO 

MENSUAL
RACION DIA

RACIONES POR 
10 MESES

COSTO POR 10 
MESES

COSTO 
RACION

ARRIENDO PLANTA PRODUCCIÓN Arriendo Planta de Producción, dotada de todo el equipo y menaje necesario para la 
producción de los complementos am/pm, almuerzo y ración industrializada

$ 27,361,609 23550 4168350 $ 273,616,093 66 

MATENIMIENTO PLANTA Y EQUIPOS

"Mantenimiento planta y equipos. 
Incluye servicio de calibración equipos de refrigeracion, coccion,  medición (equipos de la 
planta y  los termometros de punzón y balanzas digitales de las 16 IE y sus 22 sedes. ) 
Equipos de temperatura se realizan en 3 puntos del rango de trabajo, mantenimiento de 
purificador de agua.
Mantenimiento de los equipos adquiridos para la racion preparada en sitio (hornos, 
planchas, estufas, refrigeradores y congeladores) en las instituciones educativas priorizadas 
y con cambio de modalidad.

$ 8,540,044 23550 4168350 $ 85,400,436 20 

SERVICIOS PUBLICOS Servicios públicos domiciliarios (acueducto, alcantarillado, energía electrica, gas e internnet) $ 17,545,116 23550 4168350 $ 175,451,160 42 

TRANSPORTE
Garantizar 11 vehículos transportadores de alimentos, que cubren las rutas de lunes a 
viernes. Incluye el conductor y el auxiliar. Incluye un vehíuclo transportador de reacción 
inmediata

$ 99,376,200 23550 4168350 $ 993,762,000 238 

DOTACION E INDUMENTARIA

Garantizar como condición de entrega y prestación del servicio que el personal manipulador 
de alimentos cuente con la dotación de vestido de trabajo y demás elementos de protección 
en las cantidades establecidas por el Código Sustantivo del Trabajo (3 veces durante la 
vigencia del contrato) cada dotación incluye tres 3 uniformes completos de tres colores 
diferentes de camisa y pantalón, gorro antifluido, tapabocas, botas de seguridad o zapatos 
y elementos de protección personal, 9 uniformes en total, las cuales serán entregadas así: 
(octubre de 2025, febrero de 2026 y junio de 2026) o según indicaciones del supervisor del 
contrato. El vestido de trabajo y demás elementos de protección deben cumplir con las 
características exigidas en la normatividad sanitaria vigente y se debe realizar la reposición 
de estos elementos cada vez que sea necesario según las siguientes claridades (cuando el 
personal manipulador ingrese: realizar la entrega de (3) uniformes completos de diferentes 
colores (camisa y pantalón); un (1) par de botas, gorro antifluido, tapabocas, y elementos 
de protección personal. Para el personal manipulador en general (excepto los que hayan 
ingresado dos meses antes de la entrega) se realizará una entrega en el mes de octubre de 
2025: (3) uniformes completos de diferentes colores (camisa y pantalón); gorro antifluido, 
tapabocas y elementos de protección personal. Cuando el personal ingrese o para el mes 
de octubre de 2025: se realizará la entrega a (12) doce personas del equipo técnico de 
planta: 1 uniforme completo de camisa, pantalón, 1 calzado de labor, gorro antifluido, 
tapabocas. Para el personal manipulador en general (excepto los que hayan ingresado dos 

$ 16,825,600 23550 4168350 $ 168,256,000 40 

ANALISIS MICROBIOLOGICO

Frotis de superficie en proceso: 1 muestra cada 3 meses
Frotis de superficies limpias y desinfectadas: 5 muestras x mes
Frotis de manos limpias y desinfectadas: 6 muestras x mes 
Frotis de manos en proceso : 1 muestra cada 3 meses
Ambiente limpio y desinfectado : 1 muestra x mes de institución y de planta
Producto PREPARADO terminado en restaurante: 1 muestra cada 2 meses
Producto terminado en restaurantes con coccion posterior: 1 muestra cada 3 meses
Ensaladas- Frutas: 1 muestra cada 2 meses
MATERIAS PRIMAS: 1 muestra en la vigencia
Leche UHT: 1 muestra cada 3 meses
BEBIDAS: 1 muestra cada 3 meses
Productos de panadería DULCE
(Horneado): 1 muestra en la vigencia
Productos de panadería Salada
(Horneada): 1 muestra en la vigencia
Agua potable: 1 muestra x mes  de analisis microbiologicos, 1 muestra cada 3 meses de 
analisis fisico quimicos, Hielos 1 muestra x mes
Esto debe dar cumplimiento a la resolucion 1407 del 2022.

$ 2,440,289 23550 4168350 $ 24,402,894 6 

FUMIGACIÓN PLANTA Y RESTAURANTES ESCOLARES
La fumigación debe efectuarse de manera mensual en la planta de producción y en las 38 
sedes educativas, en los periodos cortos y largos de vacaciones (semana santa, junio, 
octubre y al inicio del año), de manera previa a la prestación del servicio.

$ 3,255,754 23550 4168350 $ 32,557,536 8 

BASCULA PARA MANEJO DE DESPERDICIOS29 basculas para medicion de los desperdicios: 11 grandes, 11 medianas y 7 pequeñas $ 2,068,947.89 23550 4168350 $ 20,689,479 5 

PUBLICACIÓN DE LOS CICLOS DE 
MENU -SEÑALIZACION 
RESTAURANTES ESCOLARES

"Publicar ciclo de Menú y ficha técnica del PAE y reposicion por : hurto, daño, deterioro 
Identificar y señalizar con avisos elaborados en material lavable y resistente las diferentes 
áreas que conforman el comedor escolar, tales como: área de lavado, área de servido, 
comedor, zona de limpieza, buzón de sugerencia. Piezas comunicativas (tablero borrable 
ciclo de Menú y ficha técnica del PAE)"

$ 1,352,057.14 23550 4168350 $ 13,520,571 3 

MENAJE CAJM/CAJT
Alquiler de menaje de Platos, vasos, cubiertos, cucharones, cucharas mediddoras e 
implementos necesarios para la ración servida en caliente del complemento AM y PM y 
Garantizar el 5% mas del menaje de la  planta.

$ 8,531,770 23550 4168350 $ 85,317,696 20 

MENAJE ALMUERZO
Alquiler de menaje de Platos, vasos, cubiertos, cucharones, cucharas medidoras e 
implementos necesarios para la ración servida en caliente del almuerzo y Garantizar el 5% 
mas de manaje de la planta

$ 11,838,949 23550 4168350 $ 118,389,486 28 

EQUIPOS Y NEVERAS TERMICAS Alquiler de equipos, neveras y tibungos isotermicos necesarios y en buen estado, para 
garantizar la prestacion del servicio CCT y RPS.

$ 19,052,683 23550 4168350 $ 190,526,827 46 

GRAMERAS Y TERMOMETROS Alquiler de 42 grameras y 42 termometros debidamente calibrados y contar con su 
respectivo stiker  y calibracion de equipos

$ 3,177,782 23550 4168350 $ 31,777,817 8 

IMPLEMENTOS DE ASEO

Hipoclorito, jabón liquido desinfectante, detergente desengrasante, esponjas sobrepaño 
limpiador, escoba, trapeador, cepillo de cerdas duras, cepillo para uñas, recogedor, caneca 
40 ltrs, bolsa basura, toallas desechables, papel higiénico y canecas de basura (depositos 
de basura códificados según la norma) para cada una de las sedes. (Entregar segun la 
norma x cada IE)

$ 23,757,019 23550 4168350 $ 237,570,190 57 

ESTRATEGIA COMUNICACIONAL Impresiones, pendones, avisos, medios audiovisules y todo lo necesario para facilitar y 
ayudar a impulsar el programa y los hábitos de consumo saludables. 

$ 2,980,708 23550 4168350 $ 29,807,076 7 

RECARGA EXTINTORES MULTIPROPOSITORecarga de extintores en sedes 38 y 8 planta $ 168,409.23 23550 4168350 $ 1,684,092 0 

BOTIQUIN 38 (uno por sede) y 2 para la planta $ 240,365.71 23550 4168350 $ 2,403,657 1 

PAPELERIA Resma de papel, sobres, lapiceros, carpetas, huelleros, cosedora, perforadora, cinta, 
corrector,sacapuntas, sacagrafos, marcadores, entre otros, 

$ 1,998,040 23550 4168350 $ 19,980,400 5 

OTROS COSTOS Otros costos asociados a la prestación del servicio Poliza es el 0.4% del valor del contrato
$ 3,336,138.70 23550 4168350 $ 33,361,387 8 

$ 253,847,480 $ 2,538,474,797 609 TOTAL

Costos Fijos – Otros Conceptos
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CARGO PERSONAL DESCRIBCION TALENTO HUMANO MESES
PROYECCIÓN 2026 

SALARIO 
RACIONES 

DIA
RACIONES POR 

10 MESES
COSTO POR 1 

MES
COSTO 10 MES

PROYECCION 
2026 

SALARIO 
CON IPC 

COSTO POR 1 
MES

COSTO 10 MES

MANIPULADORES 145 Planta de producción y manipuladores de 
sedes educativas

10 $ 2,492,686 23550 4168350 $ 361,439,398 $ 3,614,393,975 $ 2,650,771 $ 384,361,735 $ 3,843,617,347

PROFESIONALES 11

 -Coordinador operativo
- Nutricionista dietista planta
- Nutricionista dietista (tamizaje y Educación 
nutricional)
- Coordinador de producción de alimentos día
- Gestión Talento Humano
- Profesional administrativo y financiero
- Jefe de compras
- Chef
- Gestión de inocuidad

10 $ 6,487,131 23550 4168350 $ 71,358,438 $ 713,584,380 $ 6,945,122 $ 76,396,344 $ 763,963,437

TECNOLOGOS 9

4 supervisores de sedes educativas - 
preparado en sitio
2  supervisores en planta de producción
1 Supervisores cocina
1 SSGT

10 $ 4,368,882 23550 4168350 $ 39,319,942 $ 393,199,422 $ 4,677,326 $ 42,095,930 $ 420,959,301

TECNICOS 2 1 Despachador
1 Recepcion Materia prima

10 $ 4,101,158 23550 4168350 $ 8,202,316 $ 82,023,162 $ 4,376,491 $ 8,752,983 $ 87,529,829

AUXILIAR ANTROPOMETRIA 3
2 Auxiliares de para apoyar el tamizaje 
antropométrico
1 Digitador

4 $ 2,492,686 23550 4168350 $ 7,478,057 $ 29,912,226 $ 2,650,771 $ 7,952,312 $ 31,809,247

AUXILIAR 1 1 Auxiliar de despacho 10 $ 2,492,686 23550 4168350 $ 2,492,686 $ 24,926,855 $ 2,650,771 $ 2,650,771 $ 26,507,706
$ 22,435,228 $ 490,290,836 $ 4,858,040,020 $ 23,951,251 $ 522,210,074 $ 5,174,386,867

CARGO PERSONAL DESCRIBCION TALENTO HUMANO MESES
PROYECCIÓN 2025 

SALARIO 
RACIONES 

DIA
RACIONES POR 

11 MESES
COSTO POR 1 

MES
COSTO 10 MES

PROYECCION 
2026 

SALARIO 
CON IPC 

7.06%

COSTO POR 1 
MES

COSTO 10 MES

MANIPULADORES 12
Planta de producción y manipuladores de 
sedes educativas

10 $ 2,492,686 $ 23,550 $ 4,168,350 $ 29,912,226 $ 299,122,260 $ 2,650,771 $ 31,809,247 $ 318,092,470

AUMENTO SALARIO IPC 2024 7.06%
PERSONAL SALARIO BASICORECARGO NOCTURNO ORDINARIA VALOR NUMERO DE PERSONASDIAS TOTAL AÑO

SALARIO MANIPULADOR 1,523,999.10$    35% 17,779.99$     24 177 75,529,395.40$      
SALARIO TECNOLOGO 3,040,383.24$    35% 35,471.14$     3 177 16,323,817.60$      

91,853,212.99$      

PERSONAL SALARIO BASICORECARGO NOCTURNO DOMINICAL Y FESTIVOVALOR NUMERO DE PERSONASDIAS TOTAL AÑO
SALARIO MANIPULADOR 1,523,999.10$    125% 63,499.96$     24 43 65,258,911.46$      
SALARIO TECNOLOGO 3,040,383.24$    125% 126,682.63$   3 43 16,342,059.90$      

81,600,971.36$      
AÑO 2025 TOTAL 97 DIAS 173,454,184.35$    

17,345,418.44$      

Costos Fijos – Talento Humano
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RECARGOS NOCTURNOS AÑO 2026

TOTAL




