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CONTRATO No. CO‘lPCCNIR WAL 01 SEP 205

OBJETO: SUMINISTRO DE COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS A ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE DE LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DE LOS 82 MUNICIPIOS NO CERTIFICADOS DE
SANTANDER.

Entre los suscritos, OMAR NICOLAS ORDONEZ RUIZ, mayor de edad, identificado con la cédula de ciudadania
numero 1.015.445.894 expedida en Bogota DC actuando en su calidad de SECRETARIO DE EDUCACION nombrado
mediante Decreto 1102 del 27 de Diciembre de 2024, posesionado mediante acta 502 de! 30 de diciembre de 2024 y
gue reposa en los archivos de la Entidad, delegado para suscribir contratos mediante Decreto Departamental Nimero
041 del 30 de enero de 2025, modificado por el Decreto Departamental No. 081 del 14 de febrero de 2025 y con
delegaciones especiales otorgadas mediante Decreto Departamental 173 del 31 de marzo de 2025, expedidos por el
Gobernador del Departamento, quien cuenta con facultades para celebrar contratos mediante la Ordenanza No 038
del veinte (20) de noviembre de 2023 actuando en nombre y representacion de EL DEPARTAMENTO DE
SANTANDER, con NIT nimero 890201235-6 por una parte, y por la otra, el CONSORCIO 82-M SANTANDER
identificado con NIT 801882809-0, ubicado en Carrera 31 No. 51-74 Oficina 504 Edificio Torre Mardel, Email
gerencia@mcdsas.com, teléfono: (607) 6960407 y celular: 3175383871, representada por el sefior SERGIO
ENRIQUE DELGADO CENTENO, identificado con la cedula de ciudadania No. 91.294.543 de Bucaramanga, quien
en adelante se denominard EL CONTRATISTA; hemos convenido en celebrar el presente Contrato de Suministro,
teniendo en cuenia las siguientes CONSIDERACIONES: 1.) Que segln las necesidades sefialadas en los estudios
previos y los documentos anexos, el departamento de Santander, a través de la Secretaria de Educacion, inicio un
proceso de seleccion con el objetivo de contratar el “SUMINISTRO DE COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS A
ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE DE LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DE LOS 82 MUNICIPIOS NO CERTIFICADOS DE SANTANDER”, en
la presente vigencia fiscal. 2) Que para atender la necesidad del presente proceso, fue confeccionado el
PROYECTO: “SUMINISTRO DE COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS A LOS NINOS NINAS ADOLESCENTES Y
JOVENES BENEFICIARIOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES DE LOS 82 MUNICIPIOS NO CERTIFICADOS DEL DEPARTAMENTO DE
SANTANDER'", EJE ESTRATEGICO: SEGURIDAD MULTIDIMENSIONAL, SECTOR Y CODIGO DEL PLAN DE
DESARROLLO: ES TIEMPO DE LA EDUCACION (22). META DE RESULTADO: Disminuir en un 0,2% la tasa de
desercion intra-anual del sector oficial en educacién bésica y media (desde transicion hasta once). PROGRAMA:
CALIDAD, COBERTURA Y FORTALECIMIENTO DE LA EDUCACION INICIAL, PRESCOLAR, BASICA Y MEDIA.
Codigo del programa: 2201, Proyecto que cuenta con BPIN No. 2025000050005 - SGR, segun Certificado de fecha
07 de julio de 2025, expedido por la Secretaria de Planeacion. 3) Que el presente proceso se encuentra amparado
con el siguiente certificado de disponibilidad presupuestal, asi:

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL (CDF) A T
FUENTE CDP SGR CDPENTIDAD | YALORDELCDP s

ASIGNACION PARA LA INVERSION 24825 del 25R00303 del

REGIONAL - REGIONES 40% 28/07/2025 28/07/2025 % 134.516.657.533.04 -

ASIGNACION PARA LA INVERGION 24925 dol TEROU30A 081 | s 5.077.481 01490

REGIONAL - DEPARTAMENTOS 28/07/2025 28/07/2025 077.481.014, -
000004-2025

PGN-NACION-INVERSION 02;

RANA ERENE DS Oarsy cel 28 Ge i ; $ 32.469.377.000

FILA DE TOTALES $ 140.594.136.548 $ 32.469.377.000

4) Que habiéndose dado cumplimiento a todos los tramites, procedimientos y requisitos que exige la contratacion
administrativa para este tipo de contrato (Ley 80 de 1993, Ley 1150 de 2007, Decreto 1082 de 2015 y demas
normas concordantes), mediante Resolucién No. 17871 del 29 de agosto de 2025 se adjudicé el proceso de
seleccion por la medalidad de licitacién publica No. ED-LP-25-01, Por lo anterior, las partes celebran el presente
contrato, el cual se regira por las siguientes:

CLAUSULA 1 - OBJETO. E! objeto del contrato es brindar el “SUMINISTRO DE COMPLEMENTOS
ALIMENTARIOS A ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DE LOS 82 MUNICIPIOS NO CERTIFICADOS DE
SANTANDER”.

CLAUSULA SEGUNDA. — DE LOS COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS:

Modalidades Complementos Alimentarios

La modalidad de complementos alimentarios se refiere al proceso y lugar de elaboracién y preparacion de los
alimentos a suministrar. La seleccion de la modalidad dependera de las condiciones de la infraestructura del
comedor escolar, acceso a servicios publicos, dotacion de equipos, asi como de la ubicacién geografica del
establecimiento educativo que pueda afectar las condiciones de calidad e inocuidad de los alimentos. Se resalta
que para la elaboracion de los ciclos de menUs se contemplaron las minutas patron de cada tipo de modalidades
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establecidas en la Resolucion 335 de 2021 para la racién preparada en sitio tipo almuerzo. Am/Pm e
industrializado. Teniendo en cuenta lo anterior, se establecen las siguientes modalidades:

Preparada en sitio: Se implementa en aquellos casos donde la infraestructura de la institucion educativa cumple
con las especificaciones establecidas en la normatividad sanitaria vigente, permite la preparacion de los alimentos
directamente en las instalaciones del comedor escolar y garantiza la calidad e inocuidad de los mismos. El
comedor escolar debe presentar concepto sanitario favorable o concepto favorable con requerimientos emitido
por la autoridad sanitaria competente.

Industrializada: Se implementa en casos donde la infraestructura de la institucion educativa NO permita la
preparacion de los alimentos directamente en las instalaciones del comedor escolar y no garantiza la calidad e
inocuidad de los alimentos, o el concepto sanitario emitido por la autoridad competenie sea desfavorable, por lo
tanto, es necesario suminisirar un complemento alimentario listo para consumo compuesto por alimentos no
procesados (frutas) y alimentos procesados. Adicionalmente, la entidad contratante después de haber reafizado
un analisis técnico, con el soporte respectivo en la reunién de planeacién inicial, podra implementar este tipo de
compliemento dependiendo las condiciones de operacion que dificulten proporcionar racion preparada en sitio.

Cada alimento en esta modalidad se debe entregar en forma individual y en el empaque primario que garantice
el cumplimiento del gramaje establecido en la minuta patron definida por la UAPA y las demas condiciones y
caracteristicas exigidas, asi como la normatividad de empaque v rotulado vigente.

Tipos De Complementos Alimentarios

El complemento alimentario que se va a suministrar a los estudiantes beneficiarios, que cubre un porcentaje del
valor calorico total de las recomendaciones diarias de energia y nutrientes por grupo de edad y tipo de
complemento; como su nombre lo indica complementa la alimentacion que los beneficiarios reciben en su hogar.
El complemento alimentario jornada mafianal/jornada tarde debe aportar el 20% de las recomendaciones diarias
de calorias (energia) y nutrientes, y el complemento alimentario aimuerzo aportaré el 30% de las
recomendaciones diarias de calorias y nutrientes vy los aportes minimos definidos en la minuta patrén para los
micronutrientes. Debe entregarse en los establecimientos educativos para que los estudiantes beneficiarios lo
consuman de inmediato.

Complemento alimentario jornada mafana: para los nifios, nifias, adolescentes y jévenes que, segln los
criterios de focalizacion, son poblacién objetivo del Programa y se encuentran matriculados en la jornada de la
mafiana.

Complemento alimentario jornada tarde: para los nifios, nifias, adolescentes y jovenes que, segdn los criterios
de focalizacion, son poblacion objetivo del Programa y se encuentran matriculados en la jornada de la tarde.

Complemento alimentario almuerzo: para los nifios, nifias, adolescentes y jévenes que, segun los criterios de
focalizacion, son poblacién objetivo del Programa y hacen parte de la estrategia de Jornada Unica, se encuentran
en zona rural dispersa o en el servicio de internado escolar, para este Gltimo caso, la entidad debe concurrir con

los recursos asignados por tipologia internado, teniendo en cuenta las disposiciones que para tal fin expida la
UApPA.

Horarios de Consumo de Compiementos Alimentarios

Los horarios de consumo de los complementos alimentarios se planean de acuerdo con las dindmicas en las
sedes educativas, en todo caso conforme a las orientaciones brindadas en la Resolucion 335 de 2021. El horario
definido debe ser publicado de manera oficial en un lugar visible del comedor escolar en el caso del complemento
preparado en sitio o de la sede educativa en el caso de la modalidad industrializada y debe ser de conocimiento
de los padres de familia, del operador, de la supervision y/o interventoria y del Departamento. Este horario no
podra modificarse durante el calendario escolar, salvo situaciones excepcionales que se presenten y ameriten
dicha modificacion.

Cantidad, distribucidn y frecuencia de complementos alimentarios a entregar
La cantidad, distribucion y frecuencia de complementos alimentarios, se realizara de conformidad con la

focalizacion informada periddicamente por la entidad territorial, la cual tendra una capacidad diaria de hasta
127.900 complementos alimentarios en aproximadamente 2.193 sedes educativas, asi:

o i i Total
Actividad Detalle Beneficiarios Tlefnp ©
(Dias) complementos
Suministro complemento alimentario almuerzo 57.503 158 9.085.474
Programa de
Alimentacion complemento jornada am/pm 33.397 158 5.276.726
Escolar - Mayoritaric | complemento industrializada 37.000 158 5.846.000

La cantidad de sedes podria variar debido a que durante el desarrollo del calendario escolar la matricula oficial
del SIMAT reflejara los cambios o novedades en la matricula de cada institucidn educativa oficial, por la movilidad
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de los escolares debido al cambio de domicilio de los mismos y de su actualizacion en el SIMAT.

CLAUSULA TERCERA. — FASE DE ALISTAMIENTO: LA Fase de alistamiento comprende el conjunto de
actividades y tareas que debe cumplir el operador una vez se adjudique el contrato y hasta el inicio de la
operacion. En esta etapa el operador debe realizar las siguientes actividades:

1.

El operador debera presentar la relacién de las cuatro (4) bodegas destinadas para el desarrollo de la
operacicn, indicando la direccién y ef municipio de ubicacion de cada una, junto con el acta de inspeccion
sanitaria o certificado expedido por la auteridad sanitaria competente. Adicionalmente, debera allegar la
ficha técnica del cuarto frio de cada una de las bodegas. Estos cuartos frios seran objeto de verificacion por
parte de la interventoria durante la fase de alistamiento, a fin de constatar su adecuacidn, funcionalidad y
conformidad con lo ofertado.

Nota: En caso de requerirse el cambio de alguna de las bodegas, este tramite debera ser constatado
previamente por la interventoria (quienes verificaran la justificacion, documentacion y cumplimiento de los
requisitos de orden legal) para posteriormente, autorizar el cambio e informar a la entidad de la actuacion.

El operador, en caso de requerir bodegas adicionales o complementarias, debera presentarlas a la
interventoria junto con el acta de inspeccién sanitaria o certificado expedido por la autoridad sanitaria
competente del ente territorial donde se encuentre ubicada la o las bodegas con fecha de expedicion no
superior a un (1) afic antes del inicio del contrato y con concepto higiénico sanitario favorable o concepto
higiénico favorable con requerimientos y cumplir con los requerimientos de conservacion y almacenamiento
de los productos, lo anterior con el objeto de ejercer vigilancia y control a la operacion.

De acuerdo a las bodegas presentadas para la operacion, el coniratista deberéd presentar un listado con
evidencia fotogréfica y adjuntando la ficha técnica de los equipos de refrigeracién, sistemas de transporte
(carretillas, carritos transportadores, etc.), implementos de almacenamiento (canastillas, estibas, etc.) y
equipos de medicion {grameras, basculas, termémetros, etc.) dispuestos para la ejecucion del contrato, en
cada une de las bodegas, donde llevara a cabo adecuadamente los procesos de operacion del Programa
de Alimentacion Escolar. Dichos equipos e instrumentos deberan estar fabricados con materiales sanitarios
y cumplir con las especificaciones establecidas en la normatividad vigente y en condiciones de
funcionamiento; adicionalmente, debera allegar el certificado de calibracion de balanzas y termdémetros
vigente y mantener su vigencia durante la ejecucion del contrato.

Presentar un Plan de Saneamiento de acuerdo a la Resolucion 2674 de 2013, con los respectivos
programas para: la totalidad de las sedes educativas en las que se ejecute cualquier modalidad de atencion
del Programa de Alimentacién Escolar — PAE; dreas de aimacenamiento; ensamble; produccion y demas
lugares que los requieran. Su elaboracién debe ser acorde a las necesidades de la operacion y el modelo
de operacion. Debe haber copia en los lugares donde se implementara dicho plan, y debe estar soportado
con sus respectivos cronogramas de ejecucion, planillas de registro, control de actividades vy
procedimientos. El plan de saneamiento debe ser sometido a revisiones trimestrales para verificar su
cumplimiento y con el fin de realizar las actualizaciones y ajustes correspondientes cuando se requieran
cambios en su contenido, por ejemplo, en procedimientos, formatos de registro o fichas técnicas. El Plan
de Saneamiento debe contener los programas que se citan a continuacion: |. Programa de Limpieza y
Desinfeccion: Se debe establecer y garantizar en este programa todos los procedimientos de limpieza y
desinfeccion dirigidos a frutas y verduras en sedes educativas, éreas y superficies utilizadas en el servicio
de alimentos (areas de almacenamiento, recepcion, preparacion, distribucion, consumo, asi como cuartos
frios, equipos, y menaje del servicio, tales como: platos, bandejas, cucharas, pocillos, vasos, utensilios de
cocina, canastillas, entre otros); incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las cantidades,
formas de uso, frecuencia de aplicacion, concentraciones y responsables; igualmente debe incluir los
procedimientos de higiene de los manipuladores de alimentos y el control de su ejecucion. Todos los
procesos y procedimientos deben estar enfocados a prevenir todo tipo de contaminacion, garantizando los
mas altos estandares de calidad e inocuidad. Se debe garantizar de manera inmediata la entrega y
reposicion permanente de los implementos e insumos de aseo y reposicion de aquellos que se desgasten
por su uso, de acuerdo con la modalidad de suministro empleada. !l. Programa de Residuos: Debe
establecer los procedimientos que favorezcan una eficiente labor de recoleccién, almacenamiento,
transporte y disposicion de residuos (empaques de alimentos plasticos, cajas, restos de comida, cascaras,
aceites de tipo vegetal y sobrantes en general de tipo organico) generados por la operacion de las dreas de
ensamble y/o almacenamiento, sede educativa (modalidad industrializada) o comedor escolar, lo cual tendra
que hacerse, teniendo en cuenta las normas vigentes establecidas, con el propdsito de evitar la
contaminacion de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente. Se debe
contemplar objetivos, planeacién de actividades de recoleccién, cronograma y frecuencias de recoleccion,
manejo, clasificacion, almacenamiento, transporte, disposicion y responsables de la ejecucion. Se debe
disponer de recipientes (Resolucién 2184 de 2019, especificamente el Articulo 4, respecto al cédigo de
colores para la separacion de residuos sofidos en la fuente), locales e instalaciones apropiadas para la
recoleccién y almacenamiento de los residuos sélidos, conforme a lo estipulado en las normas sanitarias
vigentes. Es importante resaltar que se debe establecer en el Programa de Residuos, que los residuos que
se generen de los aceites usados no deberan verterse en las tuberias y no mezclarse con residuos
organicos; por tal razon se debe disponer de recipientes identificados para su recoleccion y disponer en un
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area distinta para tal fin. lll. Programa de Control de Plagas: Las plagas deben ser objeto de un programa
de control especifico, el cual debe involucrar el concepto de conirol integral, apelando a la aplicacion
armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo. Este control se debe realizar cumpliendo integraimente lo dispuesto en la Resolucion No. 2674
de 2013 y demas disposiciones aplicables. Durante la fase de alistamiento se debe realizar el diagnostico
inicial de orden preventivo en la totalidad de las sedes educativas en las que se vaya a ejecutar cualquier
modalidad de atencion del Programa de Alimentacion Escolar — PAE, y allegar los soportes con el resultado
antes del inicio de la ejecucion del programa. Durante la fase de alistamiento se presentara la
documentacién de la o las empresas que seran contratadas para este servicio, y en caso de requerirse
fumigacion en instalaciones, esta debe ser realizada por la empresa, dejando registro de las actividades
realizadas, del tipo de sustancias empleadas, asi como la copia de registro sanitario de la empresa que
realizo el control de plagas, incluyendo fichas técnicas y hojas de seguridad de los productos quimicos
utilizados. Se debe contemplar la planeacion de actividades, cronograma, productos a utilizar, responsables
de las acciones, planillas de registro y seguimiento a ios cumplimientos y especificar en el plan, las
actividades preventivas a ejecutar; dicho documento, debe contemplar las areas de produccion, ensamble,
almacenamiento, ubicacién de barreras, ubicacién de producios quimicos, observaciones vy
recomendaciones. |V. Monitorec de Calidad de Agua: El programa de abastecimiento de agus tiene como
objetivo principal el garantizar el servicio continuo de agua potable para la alimentacion escolar,
estableciendose como puntos criticos o variables de control el nimero de hidrantes en las areas de
ensamble y almacenamiento o comedor escolar, asi como la presién del caudal de agua en estos y la
limpieza y mantenimiento de los tanques de reserva. Las areas o lugares de ensamble, almacenamiento o
comedores escelares deben contar con un tangue o recipiente de agua potable con la capacidad suficiente,
para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion. El mantenimiento de
dicho tanque o recipiente se realizara conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes. Para el
caso de los comedores escolares ubicados en las ruralidades dispersas, es necesario garantizar las
condiciones de limpieza y desinfeccion de los recipientes que se tengan para el almacenamiento del agua
que se utiliza para la preparacion de alimentos del comedor escolar, y en el caso de no contar con los
elementos el operador de suministro debera proveerlos. En caso de que el establecimiento no se encuentre
conectado a una red de acueducto, o no cuente con suministro directo de agua potable, el operador debera
garantizar, la potabilizacion del agua y especificar el método utilizado (teniendo en cuenta las establecidas
en la resolucion 335 de 2021), tanto la que se usa para consumo directo o indirecto como la usada en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion de alimentos y lugares. Adicionalmente, se debe relacionar las
acciones a aplicar en casos de emergencia que impidan el normal suministro o abastecimiento de agua
dada por: contaminacion de las fuentes de agua con sustancias quimicas, dafos en redes de suministro,
suspension del servicio, emergencias especificas y otros. El operador de suministro deberé presentar un
registro diario que documente la potabilizacién del agua destinada al consumo directo o indirecto en el
Programa de Alimentacion Escolar. Se anexa documento de Informe consolidado del IRCA anuai 2024 —
urbano y rural municipios categorias 4, 5 y 6 del Departamento de Santander (Documento anexo)
suministrado por la Secretaria de Salud Departamental.

Presentar un procedimiento que especifique la disposicion final de residuos solidos, considerando las
diferentes modalidades de atencidn y condiciones de cada sede educativa.

Allegar el procedimiento y formato de registro y control de temperatura, ei cual debera ser diligenciado
diariamente en cada una de las sedes educativas con servicio de alimentacién bajo la modalidad de
preparado en sitio, como evidencia del monitoreo realizado durante la preparacion y el servido de los
complementos.

Presentar un plan de muestreo microbiolégico para las diferentes modalidades de atencion. El plan debe
incluir muestreos microbioldgicos completos que abarquen productos terminados, alimentos en modalidad
RI, personal manipulador, superficies, ambiente que estd en permanente contacto con los alimentos y
analisis microbioldgico y fisicoquimico del agua. Los analisis deberan realizarse con la aprobacién por parte
de la interventoria del contrato con un cronograma y protocolo de muestreo. Se debe realizar el analisis de
laboratorio a un 30% de sedes educativas urbanas y un 70% de sedes educativas rurales durante la
ejecucion del contrato (158 dias habiles calendario escolar), divididas asi: 52 para el complemento
almuerzo, 53 para el complemento JMAJT y 21 para el complemento Industrializado. Adicionalmente, se
debera realizar dos tomas de muestras en cada una de las bodegas principales, incluyendo en cada toma
al menos dos muestras de manipuladores, asi como de superficies, ambiente y analisis microbioldgico y
fisicoquimico del agua. Asimismo, se debera presentar los documentos que acrediten al laboratorio para la
toma y analisis de las muestras.

Presentar un plan de prevencién de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) y un protocolo de
ETA, donde se establezca el seguimiento a realizar a las posibles ETA, que sean reportadas por la
comunidad educativa o el supervisor del contrato, las entidades del Sistema de Salud, medios de
comunicacion, veedurias e interventoria. Dentro del protocolo se debe estipular fa ruta de las acciones que
se deben adelantar, teniendo en cuenta lo establecido en la Resolucion 335 de 2021 emitida por la Unidad
Administrativa Especial de Alimentacion Escolar — Alimentos para Aprender, Anexo Técnico de Calidad e
Inocuidad — Flujograma de acciones a realizar ante la identificacion de dos o méas casos de beneficiarios
con sintomas Gastrointestinales, posiblemente asociados a complementos alimentarios.
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10.

11.

12.

13.

Presentar un plan de capacitacién, el cual debera ser implementado a todo el personal manipulador y hara
parte de la induccién al personal nuevo que ingrese a la operacion del PAE. Para este aspecto debe
atenderse el contenido establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el cual determina: “Las empresas deben
tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos desde el
momento de su coniratacién y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de
actualizacién. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de gue
trata la presente resolucion”. Se deberad tratar temas relacionados con la estandarizacion, control de
desperdicios de alimentos, presentacion de porciones, manejo adecuado de los alimentos en los procesos
desarroliados, planes de saneamiento, manejo de exiiniores, manejo seguro de los cilindros de gas o gas
natural y demas temas que se requieran. El plan de capacitacién debe contener: metodologia, duracion,
nombre y profesion de la persona que dicte la capacitacion, cronograma y temas especificos a impartir,
evaluacion y retroalimentacion. Los temas relacionados con el componente nutricional deberan ser dictados
por un profesional en nutricion y dietética y los demas temas deberan ser dictados por un ingeniero de
alimentos, un nutricionista y dietista o gastronomo. Dichas capacitaciones deberan ser abarcadas en un
plazo no maximo a un mes desde la adjudicacion del contrato.

Presentar el manual de cargas de trabajo de conformidad con las funciones y actividades desarrolladas por
los manipuladores de alimentos de conformidad con la vinculacion de este personal. Este documento debe
contener la cantidad de tiempo diaric que los manipuladores deben destinar a la prestacion del servicio,
incluyendo las horas de recepcion de viveres e insumos de acuerdo a la modalidad de atencién y tiempo
de operaciones de aseo y desinfeccion, se debe realizar un estudio de tiempos conforme a la cantidad de
servicios y por modalidad de atencion.

Presentar un plan de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos donde se contemple todos los
protocolos, procedimientos y cronogramas de mantenimiento, de tal forma que se garantice el adecuado
funcionamiento de todos los equipos y herramientas de medicidn que se utilicen para la ejecucion del PAE.
Debe presentar un plan de mantenimiento preventivo y corrective de equipos de las dreas de ensamble o
de produccién de alimentos y de los equipos existentes en cada comedor escolar, que contenga: |.
Objetivos. |l. Estrategias de respuesta de mantenimiento ante contingencias. |ll. Personas o empresas
encargada del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, para lo cual debera tenerse en cuenta la
hoja de vida del equipo con registro de las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de cada
unoc de los equipos existentes. El mantenimiento correctivo de equipos se debe realizar dentro de los cinco
(5) dias habiles siguientes al reporte de la solicitud que se haga por parte de la Institucion educativa, la
interventoria, o el personal manipulador de alimentos. En caso de no realizarse este mantenimiento de
forma inmediata o que se requiera retirar el equipo de la Institucion para su reparacion, el operador debera
garantizar la disponibilidad permanente de un equipo de caracteristicas similares que supla la funcion del
equipo en reparacion, de tal manera que no se interrumpa la prestacién del servicio. Dentro del Plan de
mantenimiento preventive y correctivo, se debe incluir el plan de calibracién de equipos e instrumentos de
medicién, donde se acredite que el operador cuenta con un laboratorio externo o empresa certificada para
ejecutar las mediciones, en cuanto a magnitudes en masa (grameras) y temperatura (termémetro).
Adicionalmente, debera garantizar, certificar y allegar el soporte de verificacion de los equipos de medicidn
como termometros, balanzas, basculas, termocuplas, entre otros y se realizara acorde al manual del equipo,
horas de uso, antigliedad y recomendaciones del fabricante.

Presentar un programa de proveedores, materias primas e insumos, por escrito en el que sean detaliados
todos los aspectos y criterios de evaluacion, aceptacion y seguimiento a proveedores, que contengan las
especificaciones de calidad, criterios de aceptacidon y rechazo de las materias primas e insumos,
condiciones de recibo, almacenamiento, uso y coniroles de calidad, asi como la caracterizacion de materias
primas e insumos y su rotacion, aplicando el sistema PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir), requisitos
de rotulado de acuerdo con la reglamentacién sanitaria vigente (Resolucién 5109 de 2005, 333 de 2011 y
810 de 2021) y el oportuno seguimiento de los mismos a partir de los registros de control. Es importante
precisar que, al momento de seleccionar los proveedores para la compra de carne, es de obligatorio
cumpiimiento que estos alimentos provengan de establecimientos certificados, vigilados y controlados por
la autoridad sanitaria competente (Entidades Territoriales de Salud o INVIMA). Adicionalmente estos
productos deberan contar con los siguientes requisitos documentales. 1. El producto debe estar acompafiado
de la guia de transporte de carne o documentos equivalentes. Il. Los productos empacados deben cumplir
con las condiciones de rotulado establecidas en la normatividad sanitaria vigente. lil. Los productos que lo
requieran contaran con registro sanitario vigente otorgado por el INVIMA. Considerando los diversos
proveedores de productos lacteos, el operador debera presentar la documentacion en relacidn con la
gestion realizada ante el INVIMA, para la visita de Inspeccién, Vigilancia y Control. Esto permitira que el
INVIMA realice el seguimiento necesario para verificar las concentraciones de Caseinomacropéptido (CMP)
en la leche.

En la fase de alistamiento, presentar el listado de marca de los productos, incluyendo el nombre, la marca,
el registro, el permiso o la notificacion sanitaria conforme a la normatividad vigente y registro fotogréfico a
color de los rotulos de todos los productos y materias primas del complemento alimentario preparado en
sitio e industrializado, los cuales deberédn estar ajustados a las caracteristicas descritas en las fichas
técnicas de la Resolucion 335 de 2021. E! operador debera entregar el concepio sanitaric de los
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14.

establecimientos de los proveedores de productos de la modalidad complemente alimentario industrializado
y de productos de alto riesgo de la modalidad Racion Preparada en Sitio (RPS), junto con el registro, la
notificacion o el permiso sanitario de la totalidad de los productos.

Presentar pian de rutas, donde se establezca la periodicidad y dias de entrega de viveres y elementos de
aseo y desinfeccion y combustible (gas, cuando sea el caso) a cada institucion educativa. Dentro del plan
se debe establecer las rutas de transporte de los alimentos del PAE, desde las bodegas del operador hasta
las diferentes sedes educativas, incluyendo informacion del tipo de transporte Convencional (Camidn con
refrigeracion y camion sin refrigeracion), No convencional (Aéreo, terrestre (a pie), animal, fluvial, terrestre
{automovil, campero, jeep, moto), maritimo; Distancia (Km); Tiempo (h); Costo en pesos y placa de los
vehiculos. Los trayectos en transporte convencional se miden en distancia y los trayectos en transporte no
convencional se miden en tiempo y se debe incluir el costo en pesocs. Adicionalmente, allegar la
documentacion de los vehiculos, los conductores y ayudantes.

NOTA: Establecer en cada uno de los trayectos (desde la bodega hasta la Ultima sede educativa), las
paradas de entrega por cada sede educativa.

. Presentar en fase de alistamiento, la relacion de los veinte (20) vehiculos minimos evaluados en el proceso

de seleccion para la ejecucién del Programa de Alimentacion Escolar, junto con la relaciéon y documentacion
del personal designado como conductores.

NUMERO MINIMO REQUERIDO

: EL CONDUCTOR
DE VEHICULOS DOCUMENTOS D

-Copia de la cédula de ciudadania.
12 FURGONADOS CERRADOS | -Copia de la Licencia de Conduccion vigente, la cual debe contar con categoria de
conformidad con la clase de vehiculo a conducir.
8 FURGONADOS -Certificado de capacitacion en BPM no mayor a un afio
REFRIGERADOS -Certificado médico vigente de manipulacion de alimentos.
: -Exéamenes de laboratorio vigente (examen coprologico, frotis faringeo y KOH para ufias).

Nota 1: Para el servicio que presten los vehiculos del programa PAE que requieran el personal auxiliar de ruta, estos deberan
cumplir los requisitos para la manipulacién de alimentos:

- Copia de la cédula de ciudadania.

- Certificado médico vigente de manipulacion de alimentos.

- Examenes de laboratorio vigente (coprolégico, frotis faringeo y KOH para ufias).
- Afiliacion vigente al sistema de seguridad social integral (salud, pensién, ARL).

De ser presentado este personal durante la ejecucion del contrato, esta condicion sera verificada y aprobada por la interventoria
previo cumplimiento de los requisitos anteriormente senalados. Concomitante a la verificacion y aprobacion del personal de
auxiliares, la interventoria informara tal situacién a la entidad.

Nota 3: Una vez adjudicado el contrato, la totalidad de los conductores deberan estar afiliados a seguridad social integral (salud,
pension, ARL).

Nota 4: Una vez adjudicado el contrato, durante la fase de alistamiento, los vehiculos seran objeto de inspeccién {documentacion
y vehiculo) por parte de la firma interventora.

Los vehiculos ofrecidos seran de uso exclusivo para la ejecucion del contrato de suministro PAE del
Departamento de Santander y no podran ser utilizados para la ejecucion de programas y/o contratos con
otras Entidades, se debe garantizar el uso y/o funcionamiento durante la ejecucion del contrato.

Los documentos del vehiculo deben estar vigentes durante toda la ejecucion del contrato de suministro
de la alimentacion escolar PAE.

Los 20 vehiculos presentados con la propuesta para el programa PAE, deben portar de manera visibie el
disefio alusivo al programa PAE, el cual seré entregado por la Entidad Territorial al futuro contratista.
Estos elementos deben estar elaborados en material resistente y lavable, con dimensiones que cubran
ia totalidad de los dos laterales del furgon.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y otros productos que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion al alimento.

El personal que transporte alimentos debera cumplir con las especificaciones técnicas y normativas para
su manipulacion y debera contar con la dotacién requerida (Gorro, tapabocas, blusa, pantalon y zapatos
cerrados antideslizantes de conformidad con la norma sanitaria) los cuales seran entregados al momento
de la vinculacion del manipulador de alimentos en el marco de la operacién del Programa. La vestimenta
y demas elementos exigidos deben cumplir con las caracteristicas establecidas en la legislacién sanitaria
vigente.

Se requiere registrar en la bitacora la hora de despacho del vehiculo encargado de la entrega de los
complementos alimentarios, la placa del mismo, los municipios de destino y la identificacion del persenal
manipulador encargado de realizar el cargue de la materia prima.

Los vehiculos deberan contar con bascula y su certificado de calibracion correspondiente, para que en el
momente de la entrega de los insumos o materias primas, sean verificadas las cantidades de acuerdo a
las remisiones de entrega.
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En caso de requerirse el cambio de alguno de los 20 vehiculos presentados en la propuesta, este tramite
debera ser verificado previamente por la interventoria para posteriormente, autorizar el cambio e informar
a la entidad de la actuacion. Los vehiculos sustitutos deberan cumplir con los mismos requisitos
establecidos en el pliego de condiciones.

Los vehiculos utilizados deberan ser suficientes para garantizar la entrega oportuna y adecuada de
materias o insumos en cantidad, calidad e inocuidad. Si el operador considera necesario ADICIONAR
VEHICULOS convencionales (camion con refrigeracion y camion sin refrigeracion), podra solicitar su
inclusion. Para este tramite, la interventoria verificaré el cumpiimiento de los requisitos de orden legal y
reglamentario para su aprobacion en la operacion por parte de la interventoria, aprobacién que debera
notificar a la entidad territorial.

Si el operador considera necesario ADICIONAR VEHICULOS no convencionales (aéreos, terrestres (a
pie), animales, fluviales, terrestres (automovil, campero, jeep, moto, maritimos), podra solicitar su
inclusion. Para este tramite, la interventoria verificard y aprobara el cumplimiento de los requisitos de
orden legal y/o reglamentario segln aplique, aprobacion que debera notificar a la entidad territorial. Los
VEHICULOS ADICIONALES deberan cumplir con los requisitos establecidos en el pliege de condiciones
CON EXCEPCION DE: la capacidad, la exclusividad para el programa PAE, el disefio alusivo al programa
PAE y deberan ser modelo 2010 en adelante.; ademas, deberan garantizar que las materias primas y/o
insumos mantengan su cantidad, calidad e inocuidad, el manejo adecuado de temperaturas acorde con
la naturaleza de los productos, y las condiciones sanitarias de acuerdo con la Resolucion 2505 de 2004
del Mintransporte, la Resolucion 2674 de 2013, y las deméas normas que las sustituyan o modifiquen.
Cabe aclarar que estos medios de transportes seran utilizados para la entrega de materias primas y/o
insumos en areas donde las condiciones geograficas no permitan la utilizacién de los vehiculos
convencionales.

Los elimentos deberan siempre ser transportados en vehiculos que garanticen las adecuadas
condiciones higiénico-sanitarias, la seguridad y fa inocuidad de aquellos, para lo cual deben emplearse
vehiculos que cumplan con lo establecido en la Resolucion 2505 de 06 septiembre de 2004 del Ministerio
de Transporte, que reglamenta las condiciones de transporte de alimentos, ademas, con el articulo 28
del capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013, asi como con la Resolucion 719 de 2015, del Ministerio
de Salud y Proteccion Social y las demas leyes y normas nacionales vigentes que las adicionen,
modifiguen o sustituyan en la materia.

Para el transporte de los alimentos se debera utilizar vehiculos, canastillas plasticas, cajas de carton,
costales de fibra o bolsas plasticas trasparentes segin sea la clasificacién de los alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica, de conformidad con lo establecido en la Resolucion
719 de 2015; todos éstos en adecuadas condiciones funcionales de uso y de limpieza. Los vehiculos
relacionados en la propuesta para la realizacion de esta actividad deberén ser suficientes para garantizar
la entrega oportuna, adecuada en cantidad, calidad e inocuidad de los complementos alimentarios y
mantenerse durante toda la ejecucion del contrato. En caso de requerirse el cambio de alguno de ellos,
este framite debera ser autorizado previamente por parte de la interventoria, quien verificaré que cumplan
en todos los casos con la misma normativa.

Si durante la ejecucion del contrato, se identifica que la entrega de los complementos alimentarios a las
instituciones y / o sedes educativas oficiales no es oportuna ni adecuada en cantidad, calidad e inocuidad,
el contratista debera adecuar el proceso de logistica o disponer de mejor y mayor capacidad de
infraestructura de almacenamiento, un mayor niimero de vehiculos y personal para dar cumplimiento a
los horarios establecidos para las entregas de los insumos y de las materias primas y del suministro de
los complementos alimentarios establecidos en los horarios de consumo para los titulares de derecho, en
el presente documento, sus anexos y la Resolucion 335 de 2021.

Presentar para aprobacion en fase de alistamiento el disefio de la ficha de visibilidad del programa, la ficha
de visibilidad de habitos saludables, fa ruta de Atencién ante Casos de Beneficiarios con Sintomas
Gastrointestinales Posiblemente Asociados a Complementos Alimentarios (ETA), el instructivo del uso
(concentraciones, modo de preparacién) de los productos utilizados en los procesos de limpieza vy
desinfeccion y los avisos de identificacidn de las areas (&rea de preparacion, almacenamiento de alimentos,
area de distribuciéon y consumo, elementos de aseo, 4reas de residuos solidos, area de aceite de cocina
usado, productes no conforme, ciclos de ment, normas de Buenas Practicas de Manufactura — BPM, lavado
de manos, ingreso solo con la dotacion adecuada y prohibido el ingreso de animales y mascotas) los cuales
deben estar publicados desde el primer dia de ejecucién del programa en la totalidad de las sedes
educativas de los 82 municipios no certificados del Departamento de Santander. Los avisos deben ser
elaborados en material lavable y resistente en las diferentes 4reas que conforman el comedor escolar y
bodegas de almacenamiento. No se admite en bolsa o bolsillo de acetato.

Para los productos alimentarios que conforman el ciclo de menus, tanto en la modalidad preparada en sitio
como en la modalidad industrializada, el contratista debera allegar todas las fichas técnicas
correspondientes, las cuales deberén cumplir con los items establecidos segln la normatividad vigente.

El contratista debera allegar la relacion completa del recurso humano minimo requerido para la operacion
del programa, adjuntande para cada uno de los perfiles exigidos la documentacion soporte correspondiente,
al personal minimo requerido para la ejecucion del PAE.
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s CANTIDAD
GARGO PARA PERFIL MiNIMO ROLES Y ACTIVIDADES MINIMAS
DESEMPENAR PERSONAL
Profesional en Nutricion y Dietética,
Ingenieria de Alimentos, Quimica de
Ahr:eqtas‘ Ad;n lnlstraiClC)n c_’e 'ETpJez:_isa? Sera el enlace técnico con la Entidad y
G nieria ingu B i
Coordinador Operativo. pro esmne_sa l_nes _e. nge - encargado y encargado de liderar la 4
con experiencia minima de dos (2) afios .
i - operacion del PAE.
en la operacion logistica del programa de
alimentacion escolar o tres (03) afios en
operaciones logisticas.
Profesional en Nutricion y Dietética,
Ingenlerla de .A_llmen.t'os, Cuimies de Responsable de esfructurar la logistica de
Alimentos, Administracién de Empresas o - .
. . . ia operacion, definicion de los planes de
: o profesiones afines, e Ingenieria industrial, e 3
Coordinador logistico. = Sl % rutas, coordinacion de vehiculos y 4
con experiencia minima de dos (02) afios - -
.. . seguimiento al cumplimiento de las
en la operacion logistica del programa de .
, o5 2 entregas en los Municipios, en cada zona.
alimentacion escolar o tres (03) anos en
operaciones logisticas.
Operarios de planta. | Titulo bachiller Ensamble y alistamiento en la bodega. 40
Profesional en Ingenieria de Alimentos o | Apoyc técnico para respuesta a
2 afines con experiencia minima de dos | requerimientos, dar lineamientos
Profesionales de apoyo _ . .. .
i 5 : (02) arfios, en temas relacionados con |técnicos, formular planes de mejora,
técnico y administrativo o ; oy i i ; 4
: i servicics de alimentacion y/o suministro | atender las desviaciones de calidad y
para ejecucion PAE. i .
de alimentos. cantidad que se puedan presentar en la
ejecucion.
Apoyo técnico para respuesta a
g ; Profesional en Nutricién y Dietética con | requerimientos, dar lineamientos
Profesionales de apoyo i 4 3 5 5 s ;
_— . A experiencia minima de un (01) afio, en | {écnicos, formular planes de mejora,
técnico y administrativo . or.o e . 4
. e temas relacionados con servicios de |atender las desviaciones de calidad vy
para ejecucion PAE. " o ;i id 4 :
alimentacion y/o suministro de alimentos. | cantidad que se puedan presentar en la
ejecucion.
P . . . ! administrativo y tecnoiogico en la
Profesionales de apoyo | Profesional en Ingenieria de Sistemas, Apeyo o Y 9 s
it s X v ; elaboracion de las  herramientas
tecnico y administrativo | con experiencia en temas relacionados a . 3 " - 4
; s - . necesarias para brindar mformaclon con
para ejecucion PAE. | su profesidn y/o manejo de software. . ;
calidad y oportunidad.
Técnico o tecndlogo en areas afines o
relacionadas a los alimentos experiencia " . y
L _ | Estaran en los municipios coordinando la
5 5 con experiencia no menor de un (1) afio s
Personal Logistico ’ .. |logistica de entrega con rectores y
. - contado a partir de la fecha de graduacion _ -
operativo, para cubrir la o - alcaldes, citacién a padres de familia y
¥ del programa académico como técnico o L 101
operacion en el ; ; acompafiamientc en las entregas,
tecnologo segun corresponda, en temas | . . . .
departamento. i . distribucion de planillas de entrega vy
relacionados con servicios de .. )
i s - : recoleccion de las mismas.
alimentacion, produccion de alimentos y/o
suministro de alimentos.
Profesional de areas ) ) Respcu?sab!e del aﬂaIIS!Syre-gIS‘lr?S delas
S Profesional en &reas contables. operacicnes contables, financieras vy 4
) procesos de facturacion.
Capacitar al personal de cocina en
G . . técni ion, jo segur
- ; Técnico o tiecndlogo en cocina, con o |cas-> 4e preparacxop PRDEID. Segure 4
Técnico o tecnologo en N i = de alimentos, servido, empiatado,
. experiencia minima de un (01) afio, en su g s i (Uno para
cogina. . L mejoras continuas en atencion al
area de formacion. - . . cada zona)
beneficiario y manejo de residuos, entre
otros.
Tecnico o tecnologo en éareas | Apoyc en el proceso de facturacion,
Auxiliar Administrativo | administracion o finanzas, o &reas | generacién de planillas, consolidacién de 4
contables. planiilas.
Persona natural mayor de edad, con
. educacio asi imari ITe i i6 ¥
Manipuladores (as) _Cjorf -b§5|ca ;_)rlmana, con Ref:ep‘mcn.._aimace‘namiento, preparacion Spfgun”
experiencia minima de seis {06) meses en | y distribucion de alimentos. focalizacion
preparacion de alimentos.

Nota 1. El operador deberd garantizar la dotacion y elementos de seguridad al personal requerido para la
operacion del programa de alimentacion escolar.

Nota 2. En el caso de "Personal Logistico operativo”, existen municipios con algunas excepciones donde se
considera necesaria la contratacién de dos personas, como en los municipios de Barbosa, Betulia, Bolivar,
Cearcasi, Contratacion, Lebrija, Mogotes, Puente Nacional, Rionegro, Sabana de Torres, San Andrés, San Gil,
San Vicente de Chucuri, Sucre, Tona, Vélez y Zapatoca. Para el municipio de Surata, se debera contratar a tres
personas. En total, es necesario un minimo de 101 personas en este rengldn, en los demas municipios, se debera
contratar minimo una (01) persona para este perfil.
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Una vez adjudicado €l contrato, el adjudicatario debera presentar los siguientes documentos dentro de la etapg
de alistamiento:

1. Hoja de vida del personal propuesto.

2. Fotocopia de diploma y actas de grado que acrediten la formacion profesional, técnica o tecnoldgica 3.
Fotocopia del certificado de vigencia y antecedentes disciplinarios del Consejo Nacional Profesional de
Ingenieria, COPNIA, o certificacién de vigencia expedida por el ente que corresponda (ceriificado vigente a
la fecha de cierre del presente proceso), o RETHUS.

3. Carta de compromiso suscrita, en la cual manifiesten la disponibilidad para ejercer el cargo para la ejecucion
del presente proyecto, indicando en que zona y/o el municipio se compromete a prestar la labor segln
corresponda y en la dedicacion exigida en el presente proceso.

4. Certificado y / o acta de liquidacion de las 6rdenes y / o coniratos de prestacion de servicios, presentadas
para acreditar la experiencia y en caso de vinculacion laboral deberad acreditar la certificacion para que
evidencie la experiencia especifica y copia de las planillas de seguridad social donde se evidencie la
vinculacion laboral.

NOTA 3: La experiencia general se refiere a la experiencia en ejercicio profesional del equipo profesional minimo
requerido, y corresponde a los afios comprendidos entre la fecha de expedicidn de la matricuia profesional y Ia
fecha de cierre del presente proceso. Para las profesiones a las cuales se les aplica la exigencia de inscripcion
en el RETHUS o cualquier otra exigencia de orden legal para acreditar experiencia se empezara a contar a partir
de lo que disponga la norma especial aplicable a esa profesion.

NOTA 4: La experiencia especifica del equipo profesional minimo requerido corresponde a los afios certificados
(mediante certificado laboral con funciones o acta de recibo final y | 0 acta de liquidacién y contrato) de contratos
con entidades estatales o privadas en desarrolio de objetos de proyectos y/o en desempefio de cargos especificos
y / o en desarrollo de actividades especificas requeridas para cada perfil profesional. Los documentos
presentados para acreditar la experiencia especifica deberan contener como minimo la siguiente informacion:

e Contratante.

e Contratista.

= Nimero de contrato y fecha de suscripcion.
» Objeto o cargo desempefiado.

e Fecha de expedicion.

e Fecha de inicio.

» Fecha de terminacion.

e Nombre, firma y cargo de quien certifica.

Para efectos de determinar las carreras afines se tendrd en cuenta lo reportado en el SNIES
https://snies.mineducacion.gov.co/consuitasnies/programat.

NOTA 35: Para el calculo de tiempo acreditado en cada contrato como experiencia especifica del profesional, en
caso de tiempos simulténeos, se tomara la primera y la Gltima fecha de la totalidad de las certificaciones para la
obtencion de la experiencia en esos periodos para acreditacién de la experiencia especifica.

NOTA 6: El operador debera entregar toda la informacién requerida sobre formacion y experiencia del personal.

NOTA 7: Tratandose de titulos obtenidos en el exterior, estos deberan estar debidamente homologados ante &l
Ministerio de Educacion Nacional, de acuerdo con la reglamentacion vigente. Ei contratista debe anexar copia de

la respectiva resolucion de validacion de los estudios y titulos académicos expedida por el Ministerio de Educacion
Nacional.

NOTA 8: El contratista debera mantener copia (fisica o digital) de las hojas de vida con sus soportes en las
instalaciones donde funciona la sede administrativa del operador

Del perscnal manipulador (es) de alimentos

El personal manipulador de alimentos debera cumplir en todo momento con los requisitos establecidos en la
normatividad sanitaria vigente, segin los articulos 11 y siguientes (Ss) de la Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social y demés normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan, y debe
acreditar el siguiente perfil minimo al momento de manipular alimentos:

I Ser mayor de 18 afios, con educacién basica primaria.

. Certificacion médica, de acuerdo a o establecido en el articulo 11 de la Resolucion nimero 2674 de 2013
emitida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que la modifiquen, adicionen o
sustituyan, en la cual conste la aptitud de la persona para la manipulacion de alimentos de acuerdo a lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente; la certificacién debe presentar fecha de expedicién no
mayor a 1 afio con relacion al inicio de la operacion del Programa. Adicionalmente se establece que: “Debe
efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemioldgicas especialmente después de una ausencia de trabajo motivada por una infeccion que pudiera
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dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos gue se manipulen. Dependiendo de la
valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulien
necesarias, regisirando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible
contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.”

H Tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos, de acuerdo con lo establecido en la Resolucion nimero 2674 de
2013 emitida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas gue la modifiquen, adicionen o
sustituyan; de o cual debe tener certificacion vigente no mayor a 1 afio con relacion al inicio de la operacion
del Programa.

V. Poner en practica las orientaciones que sean impartidas en las capacitaciones realizadas en el marco de la
operacion.

Nota: siempre que exista rempiazo y/o nueva contratacion del personal manipulador el operador debera realizar
proceso de capacitacion previamente establecido.

Asi mismo, se debera contemplar lo dispuesto en la Ley 2042 de 2020, en su articulo 4 respecto que por parte
del operador del PAE “(..) propenda por integrar deniro de su personal, come manipuladores, en un porcentaje
no menor al 20%, a los padres de familia usuarios, priorizando a aquelios que sean cabeza de familia, que no
pertenezcan al comité de vigilancia o control social y/o a la junta de la respectiva asociacion de padres de familia.”

Los parametros para determinar el nimero de manipuladores de alimentos requeridos en los establecimientos
educativos son los siguientes:

Tabla. Relacién minima de manipuladores de alimentos necesarios por nimero de raciones atendidas bajo
modatlidad Racién Preparada en Sitio (Almuerzo)

De1a50 | De51a100 | De 101 a 250 De 251 a 450 De 451 a 700 De 701 a 950 De,lzgg 2 De 1451 en
raciones raciones raciones raciones raciones raciones 3 adelante
raciones
1 2 3 4 5 6 7 8

Tabla. Relacion minima de manipuladores de alimentos necesarios por nimero de raciones atendidas bajo
modalidad Racién Preparada en Sitio (Racion am/pm)

Det1a75s De 76 2 150 De 151 a2 300 De 301 2 500 De 501 a 750 De 751 21000 | De 1001 2 1500
raciones raciones raciones raciones raciones raciones raciones
P 1 2 3 4 5 6 7

Tabla. Relacion minima de manipuladores de alimentos necesarios por nimero de racicnes atendidas bajo
modalidad Racion Industrializada

De1a18 De 20 a 200 De 201 a 600 De 601 a 1000 De 1001 en
raciones raciones raciones raciones adelante
0 1 2 3 4

En caso de que se requiera ajuste del personal exigido en la tabla anterior, la definicion y modificacion que plantee
y realice cada operador debe estar soportada en un analisis de tiempos y movimientos y ser presentada a la
interventoria para ser aprobada, la cual en ninglin momentc debera afectar las condiciones de calidad del servicio
e inocuidad, la oportunidad en la entrega de los complementos alimentarios y demas actividades propias de la
atencion. La aprobacién debera realizarse mediante un oficio que quedara como soporte en la institucién
educativa.

En las sedes educativas en las cuales se atienden entre 1 y 19 beneficiarios del Programa con fa modalidad
industrializada, las actividades de recepcion, verificacion de calidad y cantidad y entrega de los complementos a
los beneficiarios, estaran a cargo de la persona delegada por el Comité de Alimentacién Escolar, de conformidad
con lo establecido en la Resolucién 335 de 2021, a quien el operador debera entregar la dotacion y los elementos
de proteccion personal (1 bata de tela, 158 tapabocas desechables para uso por dia calendario escolar y 158
cofia desechables para uso por dia de calendario escolar) necesarios para adelantar dichas funciones, ademas
de brindarle capacitacion en los aspectos de higiene, manipulacién y medidas de proteccion que se requieran
para el adecuado manejo de los alimentos.

Adicional al personal mencionado, el operador debera garantizar aquel que requiera para la correcta y adecuada
ejecucion del Programa de Alimentacion Escoiar en el territorio y que sea vinculade conforme a lo establecido en
la normatividad laboral vigente en Colombia.

El operador deberd afiliar 2 todo el personal al Sistema de Seguridad Social integral durante la fase de
alistamiento, manteniendo la condicién durante toda fa vigencia del contrato.

Funciones Minimas del Personal Manipulador

El recursoc humano, deberd incluir como minimo las siguientes responsabilidades:
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A. Cumplir con ias normas sanitarias vigentes sobre practicas de manipulacion de alimentos.

B. Mantener en todec momento una estricta limpieza e higiene personal, cumpliendo ademas con el uso
adecuado de la dotacion para su trabajo, procurando un frecuente lavado de manos antes de iniciar su
labor, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto
que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento.

C. Usar apropiadamente la dotacién cumpliendo con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria
vigente y velar por mantener una buena presentacion personal.

D. Cumplir con las actividades descritas en cada uno de los programas del plan de saneamiento basico
presentado por el operador en la etapa de alistamiento y su debido registro en los formatos establecidos.

E. Realizar la recepcion y alistamiento de los viveres e insumos, verificando la cantidad y la calidad de los
mismos y diligenciando los formatos establecidos.

F. Cumplir con el buen manejo v el adecuado almacenamiento de los alimentos de acuerdo con las
caracteristicas propias de cada uno de ellos.

G. Realizar la entrega de los complementos alimentarios a los beneficiarios del programa, de acuerdo con
los gramajes establecidos por la entidad territorial por nivel y/o grado de escolaridad.

H. Exigir al personal externo que visite las dreas de almacenamiento, preparacion o que participe en la
distribucion de alimentos de los comedores escolares, el uso de la dotacion y el cumplimiento de las
préacticas de higiene y de manipulacién de alimentos establecidas en la normatividad sanitaria vigente.

. Cumpiir con las recomendaciones dadas sobre almacenamiento, conservacion y manipulacion de
alimentos, calidad, higiene y seguridad en el trabajo que realice la supervision, asistencia técnica,
autoridad sanitaria y/o Ministerio.

J. Garantizar una adecuada rotacion de los alimentos almacenados, siguiendo el procedimiento de Primero
en Entrar Primero en Salir (PEPS), con el fin de evitar pérdidas o deterioro de los mismos, teniendo en
cuenta las fechas de vencimiento mas préximas para realizar la rotacion de los productos.

K. En caso de evidenciar productos alterados, adulterados, contaminados, fraudulentos y con fecha de

vencimiento caducada, la manipuladora debera realizar el retiro de estos y proceder con los protocolos

establecidos para estos casos.

Llevar registro diario (Kardex) de ingreso y salida de alimentos en fisico.

Realizar los menus de acuerdo a lo establecido en las guias de preparacion, elaboradas y entregadas

por la Entidad Territorial. En caso de existir un intercambio se debe contar con la autorizacion previa, de

acuerdo al protocolo descrito para intercambios.

Aplicar el protocolo para la toma de contramuestras de los alimentos en los restaurantes escolares.

Notificar oportunamente al enlace o persona delegada del operador, segun la dindmica definida, las

novedades evidenciadas respecto al incumplimiento de las caracteristicas o faltantes en los alimentos

entregados en el comedor escolar.

P. Notificar oportunamente al enlace o persona delegada del operador de acuerdo al estado de maduracion
de los alimentos, la necesidad de realizar arrastre de menu (arrastre hace referencia a ment compieto).

ar

o=

CLAUSULA CUARTA. — CONDICIONES GENERALES DE EJECUCION: En esta fase se desarrolian las
actividades de prestacion del servicio de alimentacion escolar a los beneficiarios del programa, debiendo el
operador garantizar las condiciones de calidad, inocuidad y oportunidad establecidas en el respectivo contrato,
en la resolucion 335 del 23 de diciembre de 2021 y en la normatividad sanitaria vigente, para lo cual debe cumplir
con los requerimientos técnicos que se describen a continuacién:

RECIBO Y MANEJO DE MATERIA PRIMA

El operador debe implementar un sistema de trazabilidad con el fin de garantizar la calidad e inocuidad del
proceso durante toda la operacion del PAE, en aras de disponer y rastrear toda la informacion y datos relevantes
de los alimentos y materias primas en todas las etapas del proceso hasta la entrega del complemento alimentario
en cada sede educativa. Adicionalmente, lo descrito en el item 5.1.2.5.1. Actividades Preliminares al Recibo de
Materia Prima y 5.1.2.5.2. Recepcion de Productos y Materias Primas del Anexo Técnico de Calidad e Inocuidad
de la Resolucion 335 del 23 de diciembre de 2021.

MANEJO HIGIENICO SANITARIO

El transporte, almacenamiento, preparacién y distribucién de alimentos en la ejecucion del Programa estan
enmarcados por los parametros establecidos en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social y las demés normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan, ademas
de las contemplados en la Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte para el transporte de alimentos
perecedercs y demas normas para el transporte de alimentos especificos.

Para garantizar una adecuada operacion del Programa y la inocuidad de los alimentos preparados, ademas de
la adopcion de unas buenas practicas higiénicas y de las medidas de proteccion necesarias por parte del personal
manipulador de alimentos, se deben cumplir las siguientes actividades:

Dotar al personal manipulador de alimentos la vestimenta y demas elementos exigidos, conforme a las
obligaciones del operador — contratista, establecidas para esta fase.

Mantener en la sede administrativa una carpeta en fisico por cada manipulador de alimentos que participe de las
diferentes etapas del Programa, conforme a las obligaciones del operador — contratista, establecidas para esta
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Con el fin de garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos que componen la modalidad industrializada, el
espacio destinado para el almacenamiento transitorio debe contar con las caracteristicas y los elementos que
garanticen dicho almacenamiento de los alimentos desde su entrega a ia sede educativa por parte del operador
hasta el consumo por parte de los estudiantes beneficiarios, de acuerdo con lo establecido en la fase de
Alistamiento, Equipos, Dotacién e implementos de Aseo y de la Resolucion nimero 2674 de 2013 del Ministerio
de Salud y Proteccion Social y demas normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

Debe tener aplicabilidad para las bodegas de almacenamiento y/o planta(s) de produccion o ensamble, y para
los comedores escolares atendidos, segin lo establecido en la normatividad sanitaria vigente. El documento debe
estar impreso y a disposicion de la auioridad sanitaria competente, asi como de la supervisién o interventoria del
Programa en cada unc de los puntos donde opere. Teniendo en cuenta que este es un proceso sujeto a
supervision por las entidades competentes, se debe implementar dicho plan ajustado en cada comedor escolar,
segln su entorno y necesidades, dejando como evidencia de su implementacion en los registros, listas de
chequeo y demas soportes de estas actividades. El Plan de Saneamiento Basico se debe desarrollar para los
programas que lo integran, de acuerdo con las condiciones establecidas en las actividades de alistamiento.

TRANSPORTE

El transporte debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de
Saiud y Proteccion Social y la Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte, asi como en las demas
normas gue los modifiquen, adicionen o sustituyan y normas de transporte para alimentos especificos. Los
alimentos deben ser transportados en canastilias plasticas, debidamente lavadas y desinfectadas.

HORARIOS DE CONSUMO DE COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS

Los horarios de consumo de los complementos alimentarios se planean de acuerdo con las dinamicas en las
sedes educativas, en todo caso conforme a las orientaciones brindadas en la Resolucion 335 de 2021. El horario
definido debe ser publicado de manera oficial en un lugar visible del comedor escolar en el caso del complemento
preparado en sitic o de la sede educativa en el caso de la modalidad industrializada y debe ser de conocimiento
de los padres de familia, del operador, de la supervision y/o interventoria y del Departamento. Este horario no
podra modificarse durante el calendario escolar, salvo situaciones excepcionales que se presenten y ameriten
dicha modificacion.

IMPLEMENTOS DE ASEQ Y VARIOS

Es responsabilidad del operador garantizar para la modalidad de preparada en sitio en el comedor escolar o para
el lugar de almacenamiento temporal en caso de que aplique la modalidad industrializada, que se cuente con los
insumos e implementos necesarios para llevar a cabo de forma adecuada la prestacién del servicio, en las
cantidades y especificaciones minimas requeridas. Al inicio del contrato, se debera garantizar la disponibilidad
de estos elementos en cada sede educativa. Durante la ejecucion, los elementos de aseo deberan estar
disponibles dentro de los primeros cinco dias habiles de cada mes. Los implementos relacionados deben
permanecer en adecuadas condiciones y ser reemplazados por el operador cada vez que se requiera o se
evidencie su deterioro o desgaste. Cémo se relaciona a continuacion:

Tabla. Elementos de aseo y desinfeccion minimos modalidad preparada en sitio (Almuerzo y JM/JT)

Elemento (Cuando se desgaste se debe 0z100 101 2200 201 a 500 501 a 750 751 a 1000 1000 o mas
reponer} beneficiarios | beneficiarios | beneficiarios | beneficiarios | beneficiarios | beneficiarios
Escoba plastica grande 1 2 3 3 3 4
rapero de Hilaza, sin goma 1 2 3 3 3 4
Recogedor de basura de pléstico 1 1 2 2 2 2
Cepillo largo de cerdas duras 1 1 1 1 1 2
Cepilio de mano de cerdas duras 1 1 2 2 2 3
Esponja espiral metdlica para el lavado de ollas
(mensual) 4 5 6 7 8 10
Jeringa 5 ml. Se entrega una jeringa por sede 1 1 1 1 g ,
educativa (mensual) '
Defergente biodegradable para lavado de platos —
y baieria cocina (barra) (mensual) 500 gramos por cada 50 beneficiarios al mes
Esponja abrasiva verde con esponja para lavado
de menaje (mensual) s 5 4 7 & 0
Desinfectante liquido LITRO(cloro) (mensual) 2 3 5 7 8 10
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Balde de 10 litros con agarradera 1 al inicio del contrato
Jabdn para aseo general, inoloro y 8 g
biodegradable, en polvo {mensual) KILO . 3 ¢ 6
Jabén antfb_actenal para desinfeccion de manos, 500 ml mensuales por manipuladora
en dispensador, inoloro (mensual)
Toalias de manos desechables Paquete x 100 unidades mensuales por manipuladora
Bolsas plasticas biodegradables para residuos 10 12 15 15 20 20
organicos e inorganicos (mensual) VERDE
Bolsas plasticas biodegradables para residuos "
0rganicos & inorganicos (mensuat) NEGRA . 8 10 19 10 W
Papel higiénico (mensual) 2 por manipuladora mensual
Guantes caucr_]o tipo _mdustraa} paralavadoy Par por manipuladora 2l mes
desinfeccion (mensual)
Pafios Absorbentes (mensuai) 4 6 8 10 E 10 12

Encendedor

1 al inicio del contrato

Tabla. Elementos de aseo y desinfeccién minimos modalidad complemento alimentario industrializada

Elemento (Suministro mensual y cuando se o 20 a 500 501 a 1000 1000 o mas
( dets;aste) e 9229 bepeliviatios beneficiarios beneficiarios beneficiarios
Escoba plastica grande 0 1 2 3
Trapero de Hilaza, sin goma 0 1 2 3
Recegedor de basura de plastico 0 1 2 3
Esponja plastica 0 2 3 4
Tozllas de manos desechables Paquete x 100 unidades mensuales por manipulador
5n antibacterial para desinfeccic man ;
iibé-}ispensz 0.%: ino?oro (m;nsf;?lt)mn demanos, 500 mi mensuales por manipuladora
Desinfectante liguido (cioro) mensuales litros 0 1 2 3
J.:abc'm para aseo general, incloro y 0 1 2 3
biodegradable, en polvo mensuales
Bols:.a_s pla’sti_cas b_'rogjegradables para residuos 0 5 10 20
organicos e inorganicos mensuales
Papel higienico 2 por maniputadora al mes
Guantes caucho para lavado y desinfeccion 1 par por manipuladora al mes
Parios Absorbentes Mensuales 0 1 2 3
Bata en tela 1 0 0 0
Tapalk_x)_cas desechable (dias calendario 20 o 0 0
academico) mensual
Cofia mensual 20 0 4] 0

Tabla. Elementos de aseo y desinfeccié

n minimos modalidad complemento alimentario industrializada

Eiemento (Suministro mensual y cuando se 0 2 19 beneficiarios 20a 599 501 a 10q0 1000 o_m.:éls
desgaste) beneficiarios beneficiarios beneficiarios

Escoba plastica grande 4] 1 2 3
Trapero de Hilaza, sin goma 0 1 2 3
Recogedor de basura de plastico 0 1 2 3
Esponja plastica 0 2 3 4
Toallas de manos desechables Paguete x 100 unidades mensuales por manipulador
Jabo‘_n antibacter%_al para desinfeccion de manos, 500 ml mensuales por manipuladora
en dispensador, inoloro {mensual)
Desinfectante liquido (cloro) mensuales fitros 0 1 2 3
ngén para aseo general, inoloro y 0 1 2 3
biodegradable, en polvo mensuales
Bols_a_s plésti_cas b_iogjegrac:ables para residuos 0 5 10 20
organicos e inorganicos mensuales
Papel higiénico 2 por manipuladora al mes
Guantes caucho para lavado y desinfeccién 1 par por manipuladota al mes
Pafos Absorbentes Mensuales 0 1 2 3
Bata en tela 1 0 0 0
Tapabocas desechable (dias calendario 20 0 0 0
académico) mensual
Cofia mensual 20 0 0 0
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CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos que integran las modalidades preparadas en sitio como industrializada, deben cumplir con
condiciones de calidad e inocuidad para lograr el aporte de energia y nutrientes definidos y prevenir las posibles
enfermedades transmitidas por su inadecuada manipulacion. Estas condicicnes deben garantizarse durante toda
la cadena y hasta la entrega final de los alimentos, para lo cual el operador debe cumplir con todos los requisitos
de calidad e inocuidad exigidos por la normatividad vigente y los que se indican en el Resolucion 335 del 23 de
diciembre del 2021. El empague y rotulado de todos los alimentos a suministrar para el Programa debera cumplir
con lo estipulade en la Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccion Social (MSPS), la
Resolucién 810 del 2021 (MSPS) y las demas normas vigentes para ef efecto.

Se prohibe la distribucion a los comedcres escolares y/o entrega a los estudiantes beneficiarios, de alimentos
que se encuentren alterados, adulterados, contaminados, fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.

En el caso de novedades en calidad e inocuidad se debera implementar la Grafica 2 Flujograma de acciones a
realizar ante la identificacion de alteraciones de calidad e inocuidad de alimentos del anexo técnico de calidad e
inocuidad de la resolucidn 335 del 20211.

EMPAQUE Y EMBALAJE
Con el fin de garantizar la inccuidad del complemento alimentario en modalidad industrializada, los empaques
deben cumplir con los siguientes requisitos:

Ser higiénicos, fabricados con materiales amigables con el medio ambiente y estar acordes con las normas
ambientales vigentes.

Los alimentos que integran el complemento alimentario deben encontrarse contenidos dentro de su empaque
primario, debidamente sellado, rotulado y etiquetado segun lo establecido en las resoluciones 5109 de 2005, 333
de 2011, 2508 de 2012 y 810 de 2021 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y las normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen. En el caso de las frutas no se exige rotulado por ser un alimento natural, y deben ser
entregadas debidamente iavadas y desinfectadas a cada beneficiario.

Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad del alimento,
de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidén Social
especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

ENTREGA DE COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS A LOS BENEFICIARIOS DEL PROGRAMA

La entrega de los alimentos debe realizarse de forma higiénica y en el menor tiempo posible, con el fin de
garantizar el mantenimiento de las temperaturas de los productos que lo requieran, hasta el momento de
consumo.

Para la modalidad industrializada, el operador debe cumplir con la entrega en cada establecimiento educativo de
los complementos de acuerdo con las condiciones exigidas en los lineamientos impartidos por la UApA vyenla
normatividad vigente; el personal transportador debe estar debidamente identificado, y realizara la entrega de los
productos al docente, directivo o persona responsable designada por el Comité de Alimentacién Escolar del
establecimiento educativo, quienes de manera conjunta deberan verificar las condiciones de calidad y la cantidad
de ios complementos alimentarios entregados, certificando su entrega y recibo a satisfaccion.

PROTOCOLO DE MUESTREO

Durante la operacion del Programa de Alimentacién Escolar se debe ejecutar un plan de muestreo microbiologico
en las diferentes modalidades, con énfasis donde se realiza una constante manipulacion de alimentos, el cual
debe ser aprobado por la interventoria. El plan debe incluir muestreos completos que incluye cada uno de ellos;
productos terminados, alimentos modalidad RI, personal manipulador, superficies, ambiente que estd en
permanente contacto con los alimentos y analisis microbicldgico y fisicoquimico del agua. Los analisis deberan
realizarse con ia aprobacién por parte de la interventoria del contrato en la fase de alistamiento con un
cronograma y protocolo de muestreo.

Parametros de analisis para frotis de mano, superficie y ambiente

PARAMETRO | LIMITE PERMITIDO

MANIPULADOR

Coliformes Totzles CUFC/mi

Coliformes fecales O UFC/ml

Mohos y Levaduras Max. 20 UFC / mi

SUPERFICIE

Aerobios Mesafilos Max. 100 UFC / 100 cm?

Coliformes Totales 0 UFC /100 cm?

Coliformes fecales 0 UFC/100cm?

Mohos y Levaduras Max. 20 UFC / 100 cm?

! Anexo técnico de calidad e inocuidad
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Aerobios Mesofilos

Max. 100 UFC / 65 cm?/ 15

Mohos y Levaduras

Max. 20 UFC / 65 cm?/ 15

Se debe realizar el andlisis de laboratorio a un 30% de sedes educativas urbanas y un 70% de sedes educativas
rurales durante la ejecucion del contrato (158 ias habiles calendario escolar), divididas asi: 53 para el

complemento almuerzo, 53 para el complemento JM/JT y 21 para el

complemenio Industrializado.

Adicionalmente, se debera realizar dos tomas de muestras en cada una de las bodegas principales, incluyendo
en cada toma al menos dos muestras de manipuladores, asi como de superficies, ambiente y analisis
microbiologico y fisicoguimico de agua. Asimismo, se debera presentar los documentos que acrediten al
laboratorio para la toma y anédlisis de las muestras.

TIPO DE MUESTRA Y/O ANALISIS

DESCRIPCION

OBSERVACIONES

1. Ambiente

Areas de recepcion de materia prima, de
almacenamiento de materia prima, de
ensamble, areas de proceso, equipos de
frio, areas de despacho y distribucion.

Se debe realizar la rotacion de cada una
de las areas descritas, para la toma de
muestra.

2. Eguipo y utensilios

Equipos de produccion, menaje y
utensilios de cocina, bandas
transportadoras, selladoras, canastiilas de
almacenamiento de materia prima,
equipos de medicion de masas, mesones.

Se debe realizar la rotacion de cada una
de las areas descritas, para la toma de
muestra.

las areas.

3. Personal manipulador de Alimentos de todas

Frotis de garganta y KAO para ufias

Frotis de manos

Se debe incluir a un manipulador de cada
area, a saber: Recepcion y
almacenamiento de materia prima; cocina
fria y caliente; ensamble, y despacho y
distribucion.

4. Alimentos
Modzlidad Rl

Leche Pasteurizaca y
derivados lacteos
(Kumis, Yogurt, Bebida
lactea con avena, leche
saborizada)

Quesos {Queso Fresco
y Queso petit)

Cereales (Galletas,
pongués)

Duices y Postres

Mezcla de frutos secos

Almacenamiento o ensamblado.

Se debe tener en cuenta el ment
establecido, con el fin de no repetir el
mismo producto en forma consecutiva.

5. Materias
Primas/Producto
Terminado

Lacteos, y otros
derivados lacteos,
postres lacteos.

Hueve

Carnes y derivados
carnicos

Almacenado - preparado

Quesos

Almacenado - manipulado

Pulpas y néctares

Almacenado - preparado

Ensaladas, frutas, jugos
de frutas

Preparado

Producto de panaderia
con y sin relleno

Almacenado - manipulado

Postres no lacteos

Almacenado - preparado

Se debe tener en cuenta el menu
establecido, con el fin de no repetir el
mismo producto en forma consecutiva.

Agua potable

Analisis completo microbioldgico y
fisicoquimico.

La toma de muestra debe realizarse
directamente de los grifos y rotarse los
puntos de toma.

Monitoreo de Cloro residual “in situ” por
comedor.

Adicionalmente dentro del protocolo de muestreo microbioldgico y teniendo en cuenta los diferentes proveedores,
debe establecer la toma de analisis microbioldgicos especificos, que hacen referencia a los alimentos que por
sus caracteristicas son clasificados de alto riesgo, por lo cual se hace importante la programacion y toma.

TIPO DE MUESTRA Y/O ANALISIS ANALISIS FRECUENCIA MINIMA
Productos UHT Prueba de esterilidad comercial Anual a todos los productos
Derivados carnicos (acorde z la excepcion Salmonella Sp., Listeria

A . . Anual
establecida en la Ficha Técnica) monocytogenes
it Salmonella Sp., Listeria Semestral
monocytogenes
Alimentos que contengan mani Aflotoxinas Anual
Huevo en cascara Salmenella Sp. Trimestral
Arepas Bacillus cereus Trimestral
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ESPECIFICACIONES MINIMAS PARA LAS FICHAS TECNICAS QUE DEBERAN SER ALLEGADAS POR EL
OPERADOR

Allegar fichas técnicas con la mayor especificidad posible en las que se expresen las caracteristicas normativas,
fisicas, quimicas, microbiologicas, fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas, tales como:

Nombre del Producto

Nombre comercial del producto con o sin marca.

Registro, permiso o notificacién sanitaria de acuerdo al riesgo en el que este catalogado el alimento.
Composicidn y/o ingredientes (en orden decreciente).

Aporte caldrico y nutricional

Caracteristicas fisicogquimicas o microbioldgicas

Presentaciones comerciales

Empaque y rotulado.

Tipo de conservacion y condiciones de almacenamiento (humedad, temperatura, luminosidad, etfc.).
10. Vida Gtil

11. Forma de uso o consumo

12. Porcién recomendada.

13. Grupo poblacional

14. Firma profesional idéneo.

©ENDO A WN S

Nota: Para el caso de frutas y verduras, se deberan considerar las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas definidas por la Entidad Territorial, en cuanto a sus caracteristicas.

RACIONES NO RECONOCIDAS POR INCUMPLIMIENTO DE GRAMAJES EN EL PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR (PAE)

Una vez aplicado el formato de verificacion de gramajes para comedores escolares del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE) en sus diferentes modalidades de atencién (Preparada en Sitio e Industrializada), y reporiado el
no cumplimiento de este en el formato de verificacién para comedores escolares del programa de alimentacion
escolar, se procedera al no reconocimienio econémico del total de las raciones del grado o nivel de escolaridad
de la sede educativa del dia, donde se evidencio el incumplimiento del gramaje. Estas raciones no reconocidas
se reflejaran en cada una de las cuentas mensuales del operador de suministro.

Para asegurar la correcta implementacion de este proceso, la firma interventora y/o equipo de supervision
realizara ios siguientes pasos:

Verificacion de gramajes: Se realizard una verificacion aleatoria de los pesos de cada preparacion que
conforman el menu del dia proporcionado en el servicio de alimentacion escolar segin el formato de verificacion
establecido.

Deteccion de incumplimientos: Se identificaran y registraran los casos donde los gramajes no cumpian con los
estandares establecidos para cada grado y/o nivel de escolaridad.

No reconocimiento de raciones: Se procederé a no reconocer econdémicamente las raciones correspondientes
a los grados de escolaridad afectados, reflejando esta decisién en las cuentas mensuales del operador.
Notificacién al operador: Se notificara al operador de suministro sobre los incumplimientos detectados v el
consecuente no reconocimiento de las raciones.

Este procedimiento tiene como objetivo garantizar la calidad y cantidad de los alimentos proporcionados a ios
beneficiarios, asegurando que cumplan con los estandares nutricionales establecidos por el Programa de
Alimentacion Escolar (PAE) para cada grado y/o nivel de escolaridad.

CLAUSULA QUINTA. — VEHICULOS MINIMOS REQUERIDOS: el contratista debera mantener durante la
ejecucion del contrato los veinte (20) vehiculos minimos evaluados en el proceso de seleccién para la ejecucion
del Programa de Alimentacion Escolar, el cual debera contener la siguiente informacion:

VEHICULOS MINIMOS

REQUERIDOS DOCUMENTOS DEL VEHICULO

- Presentacion de la licencia de transito del vehiculo.

= Contrato o promesa de arrendamiento suscrito por parte del contratista y del propietario
del vehiculo donde se evidencie la disponibilidad del misme para la ejecucién del
programa PAE. :

- Seguro Obligatorio Contra Accidentes de Transito (SOAT), VIGENTE.

12 FURGONADOS - Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para vehiculos transportadores de

CERRADOS alimentos, emitida por la autoridad sanitaria competente, con concepto favorable.

- Soporte de la revision técnico — mecanica, en los casos en que aplique de acuerdo a la

8 FURGONADOS legislacion vigente.

REFRIGERADOS - Registro Unico Nacional de Transito (RUNT), en el que se evidencie que el vehiculo
cuente con una capacidad de carga igual o superior a 1.5 toneladas. Esta exigencia se
establece con base a los antecedentes de ejecucion del PAE, con el fin de asegurar un
transporte eficiente de los alimentos hacia los municipios de distribucion.

- Los vehiculos a emplear en la ejecucion del Programa PAE, deberan ser modelo 2019
en adelante.
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NOTA 1: Toda la documentacién presentada por el contratista debe ser legible.

NOTA 2; Para Iz ejecucicn del contrato seran presentados los veinte (20) vehiculos minimos evaluados en el proceso de
seleccion,

CLAUSULA SEXTA. — INFRAESTRUCTURA FiSICA MINIMA: el contratista debera mantener durante la
ejecucién del contrato los siguientes REQUISITOS GENERALES DE INFRAESTRUCTURA MINIMA, asi:

El contratista debe garantizar la disponibilidad de minimo cuatro bodegas estratégicamente ubicadas que permita
garantizar la distribucidn oportuna, eficiente y eficaz hacia cada uno de los municipios que hacen parte de las
zonas definidas. Estas bodegas deben contar con la capacidad operativa, técnica y logistica para realizar de
manera oportuna, eficiente y eficaz los procesos de recepcion, acopio, almacenamiento, alistamiento y
distribucion de los componentes, materias primas e insumos necesarios para la operacion del Programa.
Asimismo, deben cumplir con las condiciones establecidas en las Resoluciones 335 de 2021, 2674 de 2013 y la
719 de 2015 y demas normativa sanitaria alimentaria nacional vigente, asi como cualquier norma reglamentaria
gue las adicione, sustituya o derogue.

DISTRIBUCION DE LAS BODEGAS
En estas bodegas se debera identificar claramente los siguientes espacios:

i. Areas de almacenamiento seco para alimentos de menor riesgo y riesgo medio en salud publica.
ii. Areas de almacenamiento frio para alimentos de mayor riesgo en salud publica.
iii. Areas de almacenamiento de productos destinados a los procesos de limpieza y desinfeccion, incluyendo
detergentes y elementos de aseo.
iv.  Areas generales como:
Areas destinadas a oficinas.
Areas de unidades sanitarias.
Areas de cargue y descargue.
P:\reas de almacenamiento y lavado de canastillas.
Areas de productos no conforme.
Area de disposicion de residuos.

REQUISITOS DE AREA DE ALMACENAMIENTO
El area de almacenamiento de alimentos (de acuerdo con lo descrito en los numerales | y |I antes enunciados)
del conjunto de las 4 bodegas requeridas debe sumar minimo un area total de 1500 metros cuadrados.

Cada bodega debe contar con al menos dos (02) cuartos frios y/o cdmaras frigorificas fijas y/o moviles y/o
contenedores. La sumatoria del area de los dos cuartos frios y/o céamaras frigorificas fijas y/o moviles y/o
contenedores debe ser minimo de 50 metros clbicos.

Nota: El area total de almacenamiento requerida contempla los espacios de circulacion y aquellos exigidos por
la normatividad sanitaria vigente.

UBICACION DE LAS BODEGAS MINIMAS REQUERIDAS

»  Se permitird maximo una bodega ubicada en los municipios de Bucaramanga o Piedecuesta o Floridablanca
o Girén.

e Llas tres bodegas restantes deberdn ubicarse en cualquiera de los 82 municipios no certificados en
educacién dei Departamento de Santander; sin embargo, cada bodega debe estar ubicada en una zona
diferente, acorde con la “IDENTIFICACION DE ZONAS EN EL DEPARTAMENTO DE SANTANDER”
contenida en los estudios previos.

REQUISITOS ADICIONALES

Las bodegas ofrecidas seran de uso exclusivo para la ejecucion del contrato de suministro PAE del Departamento
de Santander y no podra ser utilizada para la ejecucién de programas y/o contratos de otras Entidades, y se debe
garantizar el uso y/o funcionamiento durante la ejecucion del conirato: ademas, debe contar con la capacidad

instalada para almacenar y alistar la cantidad de alimentos requeridos por el Programa de Alimentacién Escolar
(PAE).

CLAUSULA SEPTIMA — TALENTO HUMANO: ademas de! personal minimo requerido y que encuentra descrito
para la clausula segunda y que hace referencia a la etapa de alistamiento, el operador debera vincular minimo
100 manipuladoras por zona, que sean madres cabeza de hogar y que residan en la zona donde se prestara el
servicio.

Las manipuladoras deben cumplir con el siguiente perfil:

1. Ser mayor de 18 afios.
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Alfabeta, minimo educacion basica primaria.

Certificacion médica en la que cuente con un estado de salud dptimo que le permita manipular alimentos sin
que represente algun riesgo de contaminacion al alimento; con fecha de expedicion no mayor a un afio al inicio
de la operacion del Programa.

Estar capacitado en manipulacién de alimentos y tener certificacién vigente no mayor a 1 afio a la fecha del
cierre del proceso de seleccion.

CLAUSULA OCTAVA — DERECHOS DEL CONTRATISTA: Recibir la remuneracion por la ejecucion de las

actividades en los términos pactados en el presente Contrato.

CLAUSULA NOVENA — OBLIGACIONES DEL OPERADOR: Ademas de las contempladas en el Decreto 1075

de 2015, por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Educacién y las ya mencionadas

en

o
.

10.

11.

12.

la fase de alistamiento, se establecen las siguientes:
OBLIGACIONES GENERALES

Cumplir las condiciones técnicas objeto del contrato.

Presentar a la interventorig, informes semanales de conformidad con el formato establecido por la entidad, el
cual debera presentarse el primer dia habil de la siguiente semana ejecutada.

Presentar a la interventoria para el tramite de pago, informes de ejecucion mensual, junto con todos los
soportes que confirmen el cumplimiento de las obligaciones contraciuales.

Presentar a la interventoria, informe de ejecucion final previo a la liquidacién del contrato, documento que debe
ir acompanado de todos los soportes finales de cumplimiento de las obligaciones contractuales.

Presentar informacion juridica, técnica, administrativa o financiera solicitados por la interventoria, cuando le
sea requerida.

Atender las visitas que se realicen en comedores escolares, bodegas y sedes administrativas que en el marco
de sus competencias realicen los funcionarios de la Gobernacion de Santander, del Ministerio de Educacién
Nacional (MEN), de la interventoria o de los diferentes enies de control.

Acatar las observaciones y recomendaciones registradas en virtud de las de visita realizadas en la obligacién
6. Los planes de mejora y cierres de las no conformidades identificadas en las visitas realizadas por los
representantes de las entidades mencionadas anteriormente, deben presentarseen un plazo no mayor de UN
(01) mes, una vez notificada la observacion (nes) o recomendacion (nes).

Asistir y participar de forma presencial a las mesas publicas u otros comités que sean convocados por la
Direccion de Permanencia Escolar, allegando a la entidad territorial con 5 dias de anterioridad a la realizacion
de cada evento las presentaciones, informes o cualguier documento necesario para ser consolidado o
analizado por la ET.

Asistir y participar de forma presencial a la Junta de Seguimiento o mesas de trabajo del Programa de
Alimentacion Escolar — PAE, seg(n citacion realizada por la Direccidn de Permanencia Escolar. A esta junta
de seguimiento debera asistir el representante legal del operador y su coordinador operativo, asi como el
personal necesario para la revision de los temas establecidos en el orden del dia.

Participar en los procesos que desarrolle el Departamento de Santander para promover espacios de
participacion ciudadana y control social del Programa de Alimentacién Escolar (PAE).

Brindar respuesta en los términos establecidos en el protocolo de respuestas de PQRSD de la Secretaria de
Educacion de la Gobernacion de Santander a los requerimientos realizados por los entes de control,
Interventoria, supervisién, MEN, y demas actores que participan en el PAE.

Una vez aprobada la cuenta por parte de la interventoria, allegar a la Direccién de Permanencia Escolar, en
dispositivo de almacenamiento, los documentos que hacen parte del expediente.

OBLIGACIONES TECNICAS DE SUMINISTRO

Utilizar las bodegas, para el manejo exclusivo de alimentos del programa de alimentacion escolar de
Santander, conforme a la normatividad sanitaria vigente, manteniendo las condiciones aprobadas en la fase
de alistamiento a lo largo de la ejecucion del contrato.

En caso de establecer puntos intermedios de recepcion, almacenamiento y/o distribucién para la entrega de
viveres entre la bodega de almacenamiento y las sedes educativas, el operador debera informar a la
interventoria para su revisién y aprobacion la ubicacién de la totalidad de estos puntos con evidencia
fotografica a color con georreferenciacion. Estos puntos de recepcién deberan cumplir con las condiciones
necesarias para garantizar la conservacion de los alimentos, secos, refrigerados y congelados acorde con
los requisitos legales y sanitarios vigentes.

Capacitar a Ia totalidad del personal manipulador de alimentos de manera presencial un 60% y virtual el 40%,
en lo relacionado con ia estandarizacion de preparaciones, control de desperdicios de alimentos,
presentacion de porciones, manejo adecuado de los alimentos en los procesos desarrollados, planes de
saneamiento, manejo de extintores, manejo seguro de los cilindros de gas o gas natural y demés temas que
se requieran, de conformidad con lo establecido en el plan de trabajo aprobado en ia fase de alistamiento.
Durante el primer mes, se deberan allegar los soportes de la capacitacion inicial, incluyendo la ficha de
capacitacion, el listado de asistencia y el registro fotografico a color con georreferenciacién. En el caso del
ingreso o cambio de personal manipulador de alimentos, se deberan allegar los soportes correspondientes
a la capacitacion realizada en el informe mensual correspondiente.

Al inicio de la operacién, se debera entregar; un peto blanco plastico (material PVC) que seré entregado una
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M.

Unica vez y dos dotaciones, conformadas cada una por; dos (02) gorros de tela, cinco (05) tapabocas de tela,
una {01) blusa, un (01) pantaldén, y un (01) par de zapatos cerrados antideslizantes. Y una tercera (03)
dotacién completa que se debe entregar a la mitad de la ejecucion del conirato. Se debe realizar |a reposicion
de manera inmediata de estos elementos cada vez que se desgasien o sea necesario. El operador debera
allegar acta de entrega, junto con la evidencia fotografica de la dotacion suministrada a la totalidad del
personal manipulador, dentro de los primeros diez (10) dias habiles, siguientes al inicio de ejecucion del
contrato. La vestimenta y demas elementos exigidos deben cumplir con las caracteristicas establecidas en
la legislacion sanitaria vigente, en las cantidades establecidas y deben ser de acuerdo al tallaje de cada
manipulador. En el caso del ingreso o cambio de personal manipulador de alimentos, se deberan allegar los
soportes correspondientes a la entrega de la dotacion en el informe mensual correspondiente.
Para el caso de las sedes educativas donde haya menos de 19 beneficiarios, se debera entregar los primeros
5 dias de cada mes a la persona delegada por el Comité de Alimentacion Escolar para la enfrega de los
complementos de la modalidad industrializada, la dotacién y los elementos de proteccion (1 bata de tela, 158
tapabocas desechables para uso por dia calendario escolar y cofias desechables para uso por dia de
catendario escolar por manipulador o encargado) durante la ejecucion del contrato, ademas de brindarle
capacitacion en los aspectos de higiene, manipulacion y medidas de proteccidn que se requieran para el
adecuado manejo de los alimentos. El operador debera allegar acta de entrega, junto con la evidencia
fotografica a color de la dotacién suministrada z la totalidad del personal delegado por el CAE. Soportes que
deberan ser allegados mensualmente.
El operador debera suministrar y mantener en la sede administrativa y en las sedes educativas, una carpeta
en fisico por cada manipulador de alimentos, la cual debe contener los documentos que permitan verificar
por parte del interventor y entes de control, el cumplimiento de los requisitos exigidos (Copia de la cédula de
ciudadania, hoja de vida, certificado académico, certificado médico de manipulacién de alimentos no menor
a un afio, examenes de laboratorio vigentes (examen coproldgico, frotis faringeo y KOH para ufias),
certificado de capacitacidn en BPM no mayor a un afio, copia del contrato, y certificado de afiliacién ARL) y
demas documentos que se requieran. Cada vez que se realice un cambio de personal se debe garantizar el
cumplimiento de este requisito.
Reemplazar al personal en los procesos de manipulacion de alimentos gue por su estado de salud
representen riesgo de contaminacion, de acuerdo con las normas sanitarias vigentes.
Implementacidn de una herramienta tecnoldgica para la trazabilidad de cada uno de los productos, durante
toda la operacion del PAE, monitoreando la informacion y datos relevantes de los alimentos y materias primas
en todas las etapas del proceso hasta la entrega del compiemento alimentario en cada sede educativa.
Verificar y realizar oportunamente los procedimientos de mantenimiento preventivo y correctivo de acuerdo
con el plan de trabajo aprobado en la fase de alistamiento para garantizar el adecuado funcionamiento de
los equipos y utensilios de los comedores escolares de las sedes educativas. El mantenimiento correctivo de
equipos se debe realizar dentro de los cinco (5) dias hébiles siguientes al reporte de la solicitud que se haga
por parte de la sede educativa, el supervisor, la interventoria, o el personal manipulador de alimentos. En
caso de no realizarse este mantenimiento de forma inmediata o que se requiera retirar el equipo de la sede
educativa para su reparacion, el operador deberé garantizar la disponibilidad permanente de un equipo de
caracteristicas similares que supla la funcidn del equipo en reparacion, de tal manera que no se interrumpa
la prestacion detl servicio. Se debe diligenciar la hoja de vida del equipo y ser firmada por el personal asignado
para dicha labor. Este documento debe reposar en la sede educativa, en un lugar visible y se entregara copia
en el informe mensual del operador.

Presentar cada dos meses un documento en el que se identifique la cantidad de desperdicios generados en

la modalidad preparado en sitio (Aimuerzo y JM/JT) que contenga un informe por cada una de las provincias

del departamento de Santander, aclarando que el municipio de Onzaga sera incluido en el informe de la
provincia Guanenta y el municipio de Cimitarra sera incluido en el informe de la provincia Velez, realizando

el seguimiento de desperdicios de la siguiente forma: 8 sedes educativas (4 sedes complemento JM/JT, 4

sedes complemento almuerzo) de diferentes municipios y en cada uno de ellos se debe contemplar:

a) Peso del desperdicio en plato discriminado por componentes del menu, para cada una de las sedes
educativas.

b} Tomar los datos de todos los 20 menus de cada ciclo, que corresponda (Almuerzo o JM/JT) en cada
sede.

c) Cantidad de estudiantes focalizados y cantidad de estudiantes que pasaron a consumir el complemento
en el dia evaluado para cada una de las sedes educativas.

d) Cada informe debe incluir la tabulacion de la informacion recolectada, y el analisis de datos con gréficas
y conclusiones.

e) Evidencia documental y evidencia fotografica a color con georreferenciacién que soporte la informacion
recolectada. Nota: Los municipios seleccionados en el cronograma para la ejecucion de las actividades
de medicion de desperdicios, deberan ser distintos a los reportados en el documento correspondiente al
mes anterior.

Disefiar e implementar estrategias orientadas a la disminucién de desperdicios y al incremento de la
aceptacion de las preparaciones por parte de los beneficiarios, con base en los resultados de los informes
bimestrales de desperdicio de alimentos. Estas estrategias deberan estar encaminadas a generar un
impacto en los beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar mediante el uso de recursos
pedagogicos. La implementacion de las estrategias debera iniciar a partir de la fecha en que se presente el
primer informe de desperdicios con las propuestas y tener un seguimiento en los informes consecuentes
hasta la finalizacion del contrato, con el reporte de los recursos pedagégicos elaborados y las acciones
desarrolladas. En estos reportes incluir dénde se implementaron las estrategias, su alcance y su impacto.
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12. El operador de suministro debera presentar a la interventoria, con cinco (5) dias de antelacién al inicio de
cada mes, el cronograma de visitas mensual de los técnicos de cocina, con el fin de capacitar de manera
presencial al personal manipulador de alimentos en temas relacionados con técnicas de preparacion,
manejo seguro de alimentos, servido, emplatado, mejoras continuas en atencidn al beneficiario, manejo de
residuos y disminucion de desperdicios, entre otros. Cada técnico debera realizar como minimo diez (10)
visitas mensuales a los servicios de alimentacidn. Mensualmente, se debera presentar a la interventoria un
acta por cada visita realizada, que incluya listado de asistencia, registro fotografico a color con
georreferenciacion y evidencia del tema abordado durante la capacitacion.

13. Realizar la entrega de las remisiones originales de materia prima y los viveres en su totalidad, conforme a
los cupos atendidos, ciclos de menU, grado de escolaridad y modalidad preparada en sitio o en caso de la
modalidad industrializada, para cada sede educativa en los formatos establecidos por el Ministerio de
Educacion Nacional - MEN. De estos formatos se debe dejar copia en los comedores escolares y reponer
los faltantes de alimentos o las devoluciones de estos que no cumplan con las caracteristicas establecidas
en las fichas técnicas (ANEXO No. 10) o normatividad vigente, en un tiempo no mayor a 24 horas después
de evidenciarse el faltante o realizarse su rechazo posterior a la entrega de estos. El formato de reposicién
o enirega de faltantes debe corresponder al establecido por el MEN y se debe entregar copia a la
interventoria cuando esta sea aplicada en la gestion de cuentas mensuales. Adicionalmente, las remisiones
de estos viveres seran verificadas en las visitas de interventoria a las sedes educativas.

14. Realizar la entrega de manera mensual a la interventoria de las remisiones originales de insumos de
limpieza y desinfeccion de acuerdo con lo contratado y servicio de gas (donde aplique) en su totalidad.
Asimismo, entregar las facturas que soporten la compra de dichos insumos y elementos durante la ejecucién
del contrato. Las remisiones de estos insumos seran verificadas en las visitas de interventoria a las sedes
educativas. ‘

15. Entregar de manera mensual a la manipuladora de alimentos, por cada sede educativa, 80 bolsas
resellables para contramuestra, con capacidad de 100 gramos, en aquellas sedes educativas que reciban
complemento alimentario JMAJT, y 120 bolsas resellables en aquellas sedes educativas que reciban
complemento alimentario almuerzo, dejando constancia de ello en el soporte de entrega.

16. Allegar mensualmente a la interventoria la totalidad de los formatos originales de los registros diarios
correspondientes a los Planes de Saneamiento de las Instituciones Educativas y sus sedes.

17. Presentar a la interventoria méaximo hasta el segundo informe de ejecucion, un diagnéstico de las sedes
educativas que cuentan con tangue de almacenamiento de agua exclusivo para el uso del restaurante
escolar, donde se especifique el estado de este y la fecha del dltimo proceso de lavado y desinfeccion; en
los sitios que se requiera mantenimiento, el operador debera realizar |la gestién respectiva. Adicionalmente
el operador debera realizar el proceso de lavado y desinfecciéon de los tanques de uso exclusivo,
proporcionando la totalidad de los certificados, los cuales deberan mantenerse vigentes durante la ejecucion
del contrato. Para aquellos tanques que no son de uso exclusivo del restaurante escolar, se debera realizar
la gestién respectiva, dejando el soporte de gestién en la sede educativa.

18. Implementar los ciclos de menus de la modalidad preparada en sitio (complemento JM/JT y complemento
almuerzo) y modalidad industrializada, elaborados y entregados por el Departamento de Santander.

19. Realizar los recorridos de entrega de alimentos, insumos de limpieza y desinfeccion, y suministro de gas
(en aquellos casos en que no se disponga de servicio en red), de forma independiente, de acuerdo con el
plan de rutas establecido en las actividades de alistamiento, en los vehiculos que posean la documentacion
reglamentaria.

20. Informar de manera semanal a la firma interventora, acorde con el procedimiento aprobado en la fase de
alistamiento, la fecha y horario especifico en que se realizara el cargue de las materias primas y despacho
de la totalidad de los vehiculos. El operador de suministro no podra realizar los cargues y despachos sin el
acompanamiento de la firma interventora.

21. Presentar en el primer informe, el listado de |a totalidad de las marcas de los productos de viveres de la
modalidad preparado en sitio e industrializada que cumplan con las condiciones de rotulado y etiquetado
establecidas en las Resoluciones 5109 de 2005, 333 de 2011, 2508 de 2012 y 810 de 2021 del Ministerio
de Salud y Proteccién Social, asi como en las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. Este
listado debera ser allegado conforme a lo requerido en la fase de alistamiento. El operador cada vez que
realice el cambio o la inclusién de marca de algin producto, debera informar a la interventoria y allegar el
listado actualizado en el informe mensual.

22. Dotar a las sedes educativas que cuentan con complemento alimentario preparado en sitio dentro de los
quince (15) dias calendarios siguientes al inicio del contrato con los siguientes elementos: un (01) recipiente
con tapa para almacenamiento de contramuestras de capacidad 2 litros, un (1) set por cinco tasas
medidoras, una (01) Bascula con pantalla digital acero inoxidable de minimo 5 kg, un (01) termodmetro
digital de penetracion o zona de contacto con el alimento, un (01) botiquin de primeros auxilios tipo A (1
Paquete de gasas limpias x 20, 1 Rollo de Esparadrapo de tela de 4"x5 yardas, 1 Paquete de bajalenguas
x 20, 1 Caja de guantes latex para examen x 100, 1 Venda elastica 2 x 5 yardas, 1 Venda elastica 3.x 5
yardas, 1 Venda elastica 5 x 5 yardas, 1 Venda de algodon 3 x 5 yardas, 1 frasco de yodopovidona (jabon
quirargico) 120 ml, 2 bolsas de Solucién Salina 250 cc 0 500 cc, 1 Termémetro digital, 1 frasco de alcohol
antiséptico de 350 ml), y recarga del extintor multipropésito de 10 Lb, y, allegar a la interventoria el soporte
documental firmado a conformidad por el rector o delegado del CAE de la sede educativa, de la entrega de
la dotacion dentro de los 15 dias siguientes a su entrega. El soporte documental igualmente, debera
allegarse en el primer informe presentado por el operador. Durante la ejecucién del contrato si se utilizan,
se deterioren o estén vencidos, se debera realizar |a reposicién de estos elementos.

23. Durante la operacion del Programa de Alimentacion Escolar se debe ejecutar un plan de muestreo
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28.
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30.

microbiolégico en las diferentes modalidades. El plan debe incluir muestreos microbioldgicos completos que
abarquen productos terminados, alimentos en modalidad industrializada, personal manipulador, superficies,
ambiente que esta en permanente contacto con los alimentos y andlisis microbioldgico y fisicoguimico del
agua. Los andlisis deberan realizarse con la aprobacion de la interventoria en la fase de alistamiento con
un cronograma y protocolo de muestreo. Se debe realizar el andlisis de laboratorio a un 30% de sedes
educativas urbanas y un 70% de sedes educativas rurales durante la ejecucion del contrato (158 dias
habiles calendario escolar), divididas asi: 53 para el complemento alimentarios almuerzo, 53 para el
complemento alimentario JM/JT y 21 para la modalidad Industrializada. Adicionalmente, se deberan realizar
dos tomas de muestras en cada una de las bodegas principales, incluyendo en cada toma al menos dos
muestras de manipuladores, asi como de superficies, ambiente y analisis microbiolégico y fisicoquimico de
agua.

Suministrar a la interventoria los resultados microbioldgicos de la totalidad de los lotes de los productos,
semana a semana, de los alimentos de la modalidad Industrializada. Adicionalmente, debera allegar, junto
con la primera cuenta de cobro, los documentos correspondientes al laboratorio que realiza el
procesamiento de las muestras. En caso de realizarse el procesamiento de muestras con un laboratorio
diferente al inicialmente reportado, debera allegar los documentos del nuevo laboratorio.

El operador debe suministrar los resultados microbioldgicos de la totalidad de los lotes de los productos,
semana a semana, de las materias primas de alto riesgo. Adicionalmente, debera allegar, junto con la
primera cuenta de cobro, los documentos correspondientes al laboratorio que realiza el procesamiento de
las muestras. En caso de realizarse el procesamiento de muestras con un laboratorio diferente al
inicialmente reportado, debera allegar los documentos del nuevo laboratorio.

Realizar el muestreo de los andlisis microbioldgicos especificos segln lo establecido en el anexo técnico
de calidad e inocuidad de la Resolucién 335 de 2021 expedida por la Unidad Administrativa Especial de
Alimentacién Escolar — Alimentos para Aprender (UApA). Esto se aplica a los alimentos que por sus
caracteristicas son clasificados de alto riesgo, por lo cual se hace importante la programacion y toma de
muestras, teniendo en cuenta los diferentes proveedores. Los resultados deben ser entregados adjunto al
informe mensual de actividades del operador, para ser verificados por la interventoria.

Implementar el instructivo de toma de contramuestra de los alimentos en los servicios de ahmentac:]on
escolar que cuenten con la Modalidad Preparado en Sitio. Es necesario que se tenga en cuenta estos
gramajes adicionales para que no se generen desequilibrio en las cantidades que se entregan a los
beneficiarios y estas se deben relacionar al final de la remisidn junto con el término "contramuestra”.

El operador debe entregar semanalmente, durante la ejecucién del contrato, en las instalaciones de la
Secretaria de Educacion del Departamento de Santander y a la interventoria del Programa, una muestra de
cada menuU del complemento alimentario en la modalidad industrializada, asi como una muestra de cada
producto panificado correspondiente al complemento alimentario JM/JT, de acuerdo con los gramajes
establecidos para cada grado de escolaridad de conformidad con cada uno de los niveles segin lo
establecido en la Resolucion 335 de 2021 expedida por la Unidad Administrativa Especial de Alimentacion
Escolar — Alimentos para Aprender (UApA), que diariamente de lunes a viernes seran entregados en la
semana siguiente para el consumo de los beneficiarios en las sedes educativas oficiales, con el
correspondiente analisis microbioldgico de liberacion que lo habilita como apto para el consumo humano,
sin costo para el Departamento de Santander, donde se identifiqgue claramente el alimento, lote, fecha de
vencimientio, fecha de elaboracién de los analisis, concepto de los andlisis y semana a la que corresponde
dicho reporte, como medida de seguimiento y control que hara la interventoria a la calidad e inocuidad. Se
debe entregar los dias jueves o viernes hasta las 11:59 a.m. Sin esta autorizacion el operador no podra
realizar el suministro del menu o del producto no autorizado. La autorizacién por parte de la interventoria
se emitira mediante comunicacion escrita entregada en el correo electronico del operador con copia a la
Entidad Territorial.

Presentar un plan de capacitacion el cual debera ser implementado a todo el personal manipulador de
manera presencial, durante el contrato en el marco de la Educacidn Alimentaria y Nutricional, teniendo en
cuenta los temas de; |. Lectura de rotulado y etiquetado nutricional. Il. Buen uso de aceites y grasas. lil.
Criterios de calidad en la recepcion de alimentos. V. Técnicas culinarias, manejo de textura, sabores,
colores, aromas. V. Uso de especies y sazonadores naturales. Vi. Gramajes de acuerdo a niveles de
escolaridad. VII. Guias de preparacion de los ciclos suministrados por parte de la entidad. VIII. Protocolo de
la disposicion final de los residuos. IX. Demas temas que se requieran. Se debera adjuntar ficha de
capacitacion, listado de asistencia, el registro fotografico a color con georreferenciacién, la evaluacion y la
retroalimentacion. Los temas relacionados con el componente nutricional deberan ser dictados por un
profesional en nutricion y dietética, técnicos en cocina, técnico en calidad de alimentos, técnico laboral en
cocina, tecnologia en gestion gastronémica, tecnologia en auxiliar de cocina y profesional de gastronomia
y los demas temas deberan ser dictados por un ingeniero de alimentos.

El operador de suministro debera presentar a la interventoria, con cinco (5) dias de antelacién al inicio de
cada mes y previo a la concertacién con la Direccién de Permanencia Escolar, el cronograma de las
capacitaciones a realizar. Durante la ejecucion del contrato, se debera llevar a cabo un minimo de veintiséis
(26) capacitaciones en sedes educativas urbanas por zona y ciento veintisiete (127) capacitaciones en
sedes educativas rurales por zona, dirigidas a los diferentes actores del Programa de Alimentacion Escolar,
de conformidad a la Resolucién 335 de 2021 expedida por la Unidad Administrativa Especial de
Alimentacion Escolar — Alimentos para Aprender (UApA). Estas cabacitaciones deberan programarse de
manera mensual y equitativa durante toda la vigencia del contrato, abordando los siguientes temas: |. Guias
alimentarias basadas en alimentos. Il. Importancia de la inclusion del consumo de agua en la alimentacion
diaria. lll. Efectos adversos del consumo de nutrientes criticos. IV. Importancia del lavado de manos. V.




cot PCCNTR -g258000

Gt ot Colbont coDIGO AP-JC-RG-31
?@* MINUTA AL CONTRATO ‘:555;‘;’.! -
ph APROBACION 2210512017
Colsmain  Sorioncs PAGINA 22.de 30

Inclusidn de frutas de cosecha en la alimentacién. V1. Manejo de residuos organicos. Para cada capacitacion
se debera adjuntar la ficha técnica firmada por el responsable, el listado de asistencia y el registro fotografico
a color con georreferenciacion en el que se evidencien tanto los asistentes como el capacitador. Asimismo,
se debera facilitar la conexidn virtual a la interventoria para el seguimiento en tiempo real de las actividades.

31. El operador de suministro deber4 presentar a la interventoria, con cinco (5) dias de antelacion al inicio de
cada mes y previo a la concertacidén con la Direccion de permanencia Escolar, el cronograma de las
capacitaciones a realizar. Durante la ejecucion del contrato, debera llevarse a cabo un minimo de veintiséis
(26) capacitaciones en sedes educativas urbanas por zona y ciento veintisiete (127) capacitaciones en
sedes educativas rurales por zona, dirigidas a los beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar. Estas
capacitaciones deberan enfocarse en temas relacionados con alimentacion, estilos de vida saludable e
higiene antes, durante y después del consumo de alimentos, y deberan programarse de manera mensual y
equitativa a lo largo de la vigencia del contrato. Para cada capacitacion se debera adjuntar la ficha técnica
firmada por el responsable, el listado de asistencia y el registro fotografico a color con georreferenciacion
en el que se evidencien tanto los asistentes como el capacitador. Asimismo, se deberé facilitar la conexion
virtual a la interventoria para el seguimiento en tiempo real de las actividades.

32. Todo cambio (intercambio o arrastre) a efectuar en cualquier complemento alimentario del ciclo de menu
(preparado en sitio e industrializado), debera ser notificado por escrito con sus respectivos soportes a la
interventoria para su conocimiento y aprobacién de ser procedente, con anticipacion minima de cinco (5)
dias habiles calendario escolar, a la fecha en la cual se hara el cambio, conforme a las instrucciones que
establezca la Entidad Territorial, para este efecto. ANEXO 9 — PROTOCOLO DE INTERCAMBIO Y
NOTIFICACION DE FRUTAS DE COSECHA.

33. |dentificar y sefializar las diferentes areas que conforman el servicio de alimentacidn de las sedes educativas
con la ficha de visibilidad del programa, la ficha de visibilidad de habitos saludables, la ruta de Atencién
ante Casos de Beneficiarios con Sintomas Gastrointestinales Posiblemente Asociados a Complemenios
Alimentarios (ETA), el instructivo del uso (concentraciones, modo de preparacion) de los productos
utilizados en los procesos de limpieza y desinfeccion y los avisos de identificacion de las areas (area de
preparacion, area de almacenamiento de alimentos, area de distribucion y consumo, area de elementos de
aseo, areas de residuos solidos, area de aceite de cocina usado, area de los productos no conforme), ciclos
de menu, normas de Buenas Practicas de Manufactura — BPM, instructivo de lavado de manos, aviso de
ingreso solo con la dotacion adecuada y prohibido el ingreso de animales y mascotas. Mensualmente se
debera allegar un informe, con el registro de 15 sedes educativas por modalidad, incluyendo las cuatro
zonas, que contenga la descripcion del municipio, la institucion educativa, la sede educativa y el registro
fotografico a color con georreferenciacion. '

34. Cuando el operador evidencie en alguna de las sedes educativas que no se cuentan con las condiciones
minimas requeridas para el suministro de la modalidad preparada en sitio de conformidad con la Reselucion
335 de 2021 expedida por la Unidad Administrativa Especial de Alimentacién Escolar — Alimentos para
Aprender (UApA) y el ANEXQO No. 4 DE CALIDAD E INOCUIDAD, debera reportar esta situacion a la entidad
territorial con los soportes técnicos respectivos y la evidencia fotografica.

35. El contratista debera hacer entrega de 35 conjuntos completos de EQUIPOS DE COCINA Y MENAJE,

nuevos y exclusivos para las sedes educativas que designe el Departamento, los cuales se encuentran
conformados, asi:

CONFORMACION DE CADA EQUIPO DE COCINA:
* Nevera domeéstica vertical de 400 a 800 L,

+ Congelador Horizontal 7 pies clbicos,

» Estufa industrial de 3 fogones a gas,

» Licuadora industrial minimo de 2 litros,

« Filtro purificador de agua.

CONFORMACION DE CADA MENAJE:

= Jarra plastica 2,5 litros,

» Colador metdlico,

+ Espumadera inoxidable, '
» Cuchara de servir en acero inoxidable,

» Pinza acero inoxidable,

* Rallador metalico,

* Cernidor de aluminio,

* Pelador de papas,

* Tabla acrilica grande para cortar,

» Tabla acrilica mediana para cortar,

+ Cucharas, vasos, platos con compartimientos y plato hondo (segun la cantidad de focalizados),
= Olla caldero grande # 30 aluminio fundido,

* Paila 24 cm,

* QOlla con tapa de aluminio mediana,

» Olla con tapa de aluminio grande,

» Olla de presion universal 8 litros,

« Juego de cuchillos para cocina (set de 3 cuchilios},

» Sartén 30 cm,

» Plancha grande para asar,
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- Balde plastico con tapa de 120 litro,
= Multiestante 3 niveles.

PARAGRAFQ: El futuro contratista debera hacer la entrega de cada EQUIPO DE COCINA Y MENAJE, con la
factura individualizada con la cual fue adquirido.

PARAGRAFO PRIMERO: Cada EQUIPO DE COCINA Y MENAJE debera ser entregado directamente en las
sedes educativas, conforme z la distribucién y cronograma establecidos por el Departamento dentro del plazo
de ejecucion del contrato. La distribucion sera definida con base en un analisis técnico realizado por el
Departamento, considerando la necesidad de fortalecimiento de las instituciones educativas y sus respectivas
sedes.

15. El contratista deberd hacer entrega de seis (6) menls especiales (Dos (2) menUs para la modalidad
preparado en sitio, complemento Jornada Mafana/Jornada Tarde; dos (2) menis para la modalidad
preparado en sitio, complemente Almuerzo vy, dos (2) ments para la modalidad industrializada) los cuales
deberan ser entregados seis (6) mends para la vigencia 2025 y seis (6) menus para la vigencia 2026 en las
fechas que indique previamente el Departamento.

16. Entregar en la fase de alistamiento un cronograma de capacitacién sobre la preparacion de los ments
especiales definidos por la entidad, dirigido a todo el personal manipulador de alimentos.

OBLIGACIONES ADMINISTRATIVAS

Revisar y verificar la informacion enviada sobre la focalizacién de los beneficiarios de la Estrategia de
Alimentacion Escolar del Sistema Integrado de Matricula — SIMAT; y confirmar recepcidn de la informacion a
la Entidad Territorial a través los correos electrénicos institucionales.

Designar a una (1) persona del grupo de manipuladoras de alimentos que sea preferiblemente padre de familia
o acudiente de la respectiva instituciéon educativa para que haga parte de los integrantes del Comité de
Alimentacion Escolar — CAE, de conformidad con lo establecido en el anexo de participacion ciudadana de la
Resolucion 335 de 2021 expedida por la Unidad Administrativa Especial de Alimentacion Escolar — Alimentos
para Aprender (UApA).

Capacitar al personal manipulador de alimentos en temas relacionados con el Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), garantizando que dicha formacién sea impartida por el personal
competente, durante los primeros tres (3) meses de ejecucion del contrato. La capacitacion debera estar
debidamente soportada mediante ficha técnica del contenido tematico, listado de asistencia, registro
fotografico a color.

Contratar y adquirir bienes y/o servicios con componente nacional colombiano, segin ofrecimiento del
proponente adjudicatario. (Todos los Bienes con componente 100% nacional colombiano, y Todos los
Servicios con componente 100% nacional colombiano)

Vincular y mantener durante la ejecucion del contrato, los trabajadores en condicién de discapacidad conforme
al ofrecimiento realizado por el proponente adjudicatario.

El operador, al inicio de la ejecucion del contrato, debera informar a través de correo electrénico a los rectores
de las Instituciones Educativas, la informacién del personal manipulador y supervisor de zona para la
autorizacion de ingreso al establecimiento educativo, a desarrollar actividades con ocasién al contrato; asi
mismo, en caso de cambio de este personal, debe informarse a los rectores de las Instituciones Educativas.
Remitir a la interventoria dentro de los quince (15) dias posteriores a la entrega de los equipos de cocina y
menaje en las sedes educativas, de conformidad con el ofrecimiento del proponente adjudicatario, la factura y
la demas documentacion que sea necesaria para la incorporacién de los elementos a los inventarios de la
entidad.

OBLIGACIONES FINANCIERAS

Realizar, registrar y reportar minimo el treinta por ciento (31,32 %) de Compras publicas de alimentos y
suministros de productos agropecuarios a pequefios productores agropecuarios locales y/o a productores de
la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria local y sus organizaciones, de acuerdo a las disposiciones
de la Ley 2046 de 2020, E! Decreto 248 de 2021, la certificacion o registro en la base de datos de la secretaria
de agricultura y en compras mensuales de alimentos en los formatos establecidos por la UApA ( REPORTE
DE PROVEEDORES EN LA OPERACION DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR). Dichas
compras deben ser adquiridas a nombre del contratista operador del Programa de Alimentacién Escolar, si es
persona juridica y en caso de las uniones temporales y los consorcios a nombre de la estructura plural, en
consideracion a la ausencia de personeria juridica.

Remitir de manera oportuna a la interventoria, dentro de los ocho (08) primeros dias habiles de cada mes, la
informacion requerida para el reporte por parte de la ETC en la plataforma del CHIP (Consolidador de Hacienda
e Informacion Publica) de la categoria UAPA — PAE segln lo establecido en la Resolucién 332 de 2021
expedida por la Unidad Administrativa Especial de Alimentacion Escolar — Alimentos para Aprender (UApA), o
aquella que la modifique, complemente, adicione, sustituya o derogue.

Entregar a la interventoria, cuando se requiera para la verificacion de alguna obligacion especifica del operador
0 cuando sea necesario para atender requerimientos de entes de control, la evidencia de costos y gastos que
respalden la ejecucion del objeto del contrato de suministro. Cualguier requerimiento debe estar sustentado
en cuanto a la necesidad de la informacion solicitada.
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4. Presentar junto con fos documentos soportes de la cuenta de cobro, en original, los certificados de rectores
y las planillas de captura y / o de registro y / 0 de seguimiento y / o de control a los beneficiarios que reciben
diariamente el suministro en la modalidad preparada en sitic y modalidad industrializada, firmadas
debidamente por los rectores de las instituciones educativas y avaladas debidamente por la interventoria; estas
planillas deberan entregarse legibles sin tachones, borrones o enmendaduras.

5. Entregar los complementos alimentarios de conformidad con las instrucciones impartidas por cada uno de los
rectores de las Instituciones educativas y allegar debidamente suscrito por el rector a la interventoria el registro
y control diario de compiementos alimentarios preparados, suministrados y servidos a los beneficiarios.

6. Allegar a la interventoria y / © supervisién mensualmente los soportes de pago de las acreencias laborales y
seguridad social del personal administrativo, operativo, logistico y manipulador que hace parte de la ejecucion
del Programa de alimentacion Escolar.

7. Presentar al finalizar el contrato las liquidaciones y/o paz y salvos por todo concepto de proveedores y del
personal administrativo, operativo, logistico y manipulador en la ejecucion del Programa de alimentacion
Escolar.

8. Presentar mensualmente a la interventoria y/o supervision un archivo digital de la ejecucion organizada por
municipio que incluya: certificados de cobertura, planillas de entregas diaria, pago al personal administrativo,
operativo, manipulador logistico incluidas novedades, pago de seguridad sccial y liquidaciones y / ¢ paz y
salvos.

OBLIGACIONES JURIDICAS

1. De conformidad con el personal minimo requerido y de acuerdo a la legislacién laboral vigente, vincular
mediante contrato laboral al personal requerido para la adecuada ejecucion del contrato suministro.

2. Para el personai manipuladores (as), la hora laboral tendra un costo de minimo de $ 6.794 pesos para la
vigencia 2025, donde se debe garantizar un minimo de cuatro (04) horas diarias de trabajo, es decir, su
remuneracion en ningln caso podré ser inferior a $ 27.176 pesos diarios. Para la vigencia 2026 el valor de
la hora laboral sera el indicado conforme al SMMLV de la vigencia con su incremento en la misma proporcion
ofertada. Si en la ejecucién del contrato, el operador requiere trabajos adicionales por parte de su personal
los dias domingos vy festivos u horas extras diurnas o nocturnas, estas seréan pagadas de conformidad con
lo ordenado en el Codigo Sustantivo del Trabajo, ley 789 de 2002, la Ley 828 de 2003 y la ley 2566 de 2025.
Nota: el medio de pago debera ser concertado con la manipuladora y registrado en el contrato laboral.

3. Elcontratista debe para la vigencia 2026, pagar los valores anteriormente relacionados, ajustados al salario
minime mensual para esa vigencia.

1. Durante la ejecucion del contrato deberd encontrase a paz y salvo frente al sistema de seguridad social
integral y el pago de parafiscales con el personal que se encuentre a su cargo durante la ejecucion del
contrato.

2. Entregar al Departamento de Santander, la garantia de cumplimiento y responsabilidad civil exiracontraciual
a mas tardar dentro de los TRES (03) DIAS HABILES siguientes a la suscripcidn del contrato o
perfeccionamiento de contrate modificatorio que afecte la vigencia o el valor del contrato.

3. Responder las peticicnes las peticiones, quejas, reclamos y sugerencias en los términos establecidos en la
Ley 1755 de 2015, que de manera directa le sean radicadas o las que por competencia les tramite la
interventoria o la entidad a través de su supervisor.

4. En caso del contratista ser una unién temporal o consorcio, este deberd mantener vigente la forma
asociativa por el termino de ejecucion del contrato, hasta la liquidacion y dos (2) afios mas.

5. Entregar la informacion que la interventoria o el Departamento a través de su supervisor le requieran de
conformidad con los términos establecidos en el ANEXC No. 5 — PROTOCOLO PQRSD.

6. En caso del contratista ser una unién temporal o consorcio, el representante legal de la forma asociativa,
debera informar a la interventoria o al Departamento a través de su supervisor, las inhabilidades gue le
puedan llegar a sobrevenir a cualquiera de los integrantes de la forma asociativa.

7. Notificarse y contestar las demandas que se puedan llegar a registrar con ocasién del contrato suscrito o,
las que puedan llegar a radicar sus contratistas, subcontratista, proveedores o las personas que se pueda
llegar a sentir afectados con ocasion del servicio prestado por la forma asociativa.

8. El contratista deberad informar a la interventoria o al Departamento a través de su supervisor, las
inhabilidades que le puedan llegar a sobrevenir a la persona juridica o a cualguiera de los integrantes de o
accionistas del consorcio o unidn temporal o a sus representanies legales.

9. Contestar dentro de los términos otorgados por el Juez constitucional, las acciones de tutela que puedan
llegar a radicar sus contratistas, subcontratista, proveedores o personas que se puedan llegar a sentir
afectados con ocasion del servicio prestado por la forma asociativa.

CLAUSULA DECIMA — VALOR DEL CONTRATO: El valor estimado del contrato a realizar es de CIENTO
SESENTA Y SEIS MIL QUINIENTOS DIEZ MILLONES TRESCIENTOS SETENTA MIL CUATROCIENTOS
CINCO PESOS MCTE ($ 166.510.370.405), incluido IVA y demés impuestos, tasas, retenciones y contribuciones.

CLAUSULA DECIMA PRIMERA — PRECIOS Y CANTIDADES DE LOS COMPLEMENTOS: Las partes acuerdan
los precios de los complementos alimenticios que regiran en la ejecucion del contrato, asi:
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VALGCR DE LA VIGENCIA 2025

VIGENCIA 2025
MODALIDADES A COMPLEMENTOS PRECIO VALOR
DIAS DIARIOS Couibanes UNITARIO PRESUPUESTO
Preparado en sitio - Almuerzo 47 57.503 2.702.641 $8.995 $ 24.310.255.795
Preparado en sitio - JIM/JT 47 33.397 1.569.659 $8.180 12.855.507.210
Modalidad Industrializado 47 37.000 1.739.000 $7.280 $ 12.658.820.000
TOTAL, SUMINISTRO PAE - 2025 $ 49.825.683.005
VALOR DE LA VIGENCIA 2026
VIGENCIA 2026
MODALIDADES . COMPLEMENTOS PRECIO VALOR
i DIARIOS ERlAnTS UNITARIO PRESUPUESTO
Preparado en sitio - Almuerzo 111 57.503 6.382.833 $8.920 $ 56.934.870.360
Preparado en sitic - JM/JT 111 33.387 3.707.067 $8.120 $30.101.384.040
Modalidad industrializado 111 37.000 4.107.000 $7.219 $ 29.648.433.000
TOTAL, SUMINISTRO PAE - 2026 $ 116.684.687.400
RESUMEN PRESUPUESTAL (2025 — 2026)
Total, de

Modalidad Complementos diarios Tiempo (Dias) Total, Inversion

complementos

Preparado en sitio -

57.503 158 9.085.474 $ 81.245.126.155,00
Almuerzo
Fropatado enaitio - 33.397 158 5.276.726 $ 42.956.891.250,00
IMIIT
Modalidad
Wi 37.000 158 5.846.000 $ 42.308.353.000,00
TOTAL, SUMINISTRO PAE - (2025 - 2026) 20.208.200 $ 166.510.370.405,00

PARAGRAFO: En todo caso, para efectos del precio de los complementos alimentario en la vigencia 2026, seran
analizados a partir del 1 de enero de 2026, una vez, se conozcan los datos oficiales del Gobierno Nacional, IPC y
las variaciones del salario minimo mensual legal vigente, esto, teniendo en cuenta las proyecciones inicialmente
previstas y realizadas por la Entidad conforme a los cambios de vigencia.

PARAGRAFO PRIMERO: Obligacion amparada por el Certificado de Disponibilidad Presupuestal, expedido por ia
Secretaria de Hacienda departamental, para la vigencia fiscal 2025, asi:

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL (CDP) e
FUENTE CDP SGR CDPENTIDAD | [ ORPELLCDP Pt
SO ZEANTOO | e | B | soeemenn |-
e Ll R
) 000004-2025
2%,:@%%2:%‘,{558@% el 28 de o . $ 32.469.377.000
FILA DE TOTALES § 140.594.138.548 $ 32.460.377.000

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA — FORMA DE PAGO: En consideracién y ante la constante variacion de precios
de los productos alimenticios, tal como lo demuesira el IPC de alimentos de los ultimos 12 meses, la Entidad
pagara el valor del contrato de la siguiente forma:

a) Pago anticipado mensual equivalente al cuarenta por ciento (40%) del valor proyectado de complementos a
entregar en el respectivo mes, de acuerdo con la focalizacion suministrada por la ETC. Para lo cual el contratista
debera presentar factura de pago por el 40% del valor de los complementos a suministrar en el siguiente mes, la
factura debera radicarse dentro de los 5 Gltimos dias habiles del mes anterior al que se haran las entregas. Para
la primera entrega, el contratista radicard la factura dentro de los 5 dias posteriores a la suscripcién del acta de
inicio del contrato. La entidad realizara el pago anticipado dentro de los 10 dias habiles siguientes a la aprobacion
de la factura, sin que el incumplimiento de este plazo generé intereses moratorios.

Con excepcién del primero y segundo pago anticipado, la entidad no entregara pagos anticipados al contratista, si
el mismo no ha presentado a satisfaccién, la cuenta de cobro con los soportes correspondientes del mes anterior
al que deba presentarse la factura de pago anticipado, asi por ejemplo: para que la entidad realice el pago
anticipado del mes de marzo, el contratista debe haber suscrito con la entidad y el interventor el acta parcial
mensual de ejecucion del mes de enero, para que la entidad realice el pago anticipado del mes de abril, el
contratisia debe haber suscrito con la entidad y el interventor el acta parcial mensual de ejecucion del mes de
febrero, y asi sucesivamente.
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b) El 60% del contrato se pagara mediante actas parciales mensuales, para lo cual el contratisia debera radicar
factura acompafada de las actas parciales de ejecucidén mensual, en la que se establezca el nimero de
complementos efectivamente suministrados vy certificadas por el supervisor y/o inferventor del contrato que se
designe. Para esta facturacion se establecera el valor total de los complementos suministrados, cifra de la que se
descontara el valor del pago anticipado del respectivo mes y se retendra el 5% de la facturacion a cobrar, para
este tramite deberan aportarse los informes de ejecucion aprobados por la Interventoria y ef pago de la seguridad
social.

La interventoria y el contratista suscribirén las actas parciales de ejecucion mensual, a mas tardar dentro de los
quince (15) dias hébiles siguientes al término del mes en el que se presto el servicio.

c) El pago del saido final equivalente al cinco por ciento (5%) retenido en cada acta parcial, se realizara una vez
se haya suscrito entre la entidad, el interventor y el contratista acta final de ejecucién del contrato con recibo a
satisfaccion por parte del Departamento y suscrito el acta de liquidacion.

NOTA 1: En el valor se entienden incluidos los costos directos e indirectos que ocasione la ejecucion del contrato.

NOTA 2: Los pagos 2 los cuales esta obligado el DEPARTAMENTO, se realizaran previa radicacién, de la orden
de pago en la Tesoreria General, una vez agotados los requisitos a que haya lugar. Los pagos estan sujetos a la
disponibilidad de los recursos del DEPARTAMENTO y bajo el procedimiento que el Departamento tenga
establecido para este efecto. ' ‘

NOTA 3: El contratista debera presentar la factura o la cuenta de cobro, segln sea el caso, constancia de pago
de aportes a la seguridad social, parafiscales, riesgos profesionales y demas documentos requeridos para el pago
de la cuenta de cobro.

NOTA 4: La entidad no reconocera suma alguna de dinero por cantidades de bienes y/o servicios estimados desde
los estudios previos y pliegos de condiciones y no entregados por el contratista, por cuanto la proyeccion de
cantidades no genera ningun derecho adquirido al contratista, ya que el esquema del presente conirato permite
solo la cancelacion de las cantidades debidamente ejecutadas.

NOTA 5: Ei coniratista deberd cumplir con todos los procedimientos administrativos establecidos por el
Departamento de Santander para la Presentacion de la cuenta de cobro.

NOTA 6: En caso tal que no se realice tramite de cuenta de cobro por parte del operador durante la vigencia 2025,
no se le reconoceré el valor unitario del complemento establecido para dicha vigencia, por tratarse de un valor
estimado incluyendo el impuesto del timbre, el cual de conformidad con el Decreto 175 de 2025 solo estarad en
vigencia desde el 22 de febrero al 31 de diciembre de 2025. Por lo anterior, solo se pagarén con valor unitario de
la vigencia 2025 los pagos anticipados y cuentas correspondientes al mes de septiembre, octubre y noviembre,
que queden tramitadas y causadas durante la vigencia 2025, de lo contrario se pagara con valor unitario de la
vigencia 2026.

PARAGRAFO: Los pagos a los cuales esta obligado el DEPARTAMENTO, v la entrega del anticipo, se realizaran
previa radicacicn, de la crden de page, en la Tesoreria General, una vez agotados los requisitos a que haya lugar.
Los pagos estan sujetos a la disponibilidad de los recursos del DEPARTAMENTO. Lo anterior, sin perjuicio de los
trémites presupuestales o financieros correspondientes a la constitucién de vigencias futuras, reservas
presupuestales o cualquier otro mecanismo de ejecucion del presupuesto, sin los cuales no se podra efectuar
ningln pago, asi como las condiciones o montos autorizados a pagar durante la actual vigencia por estos
mecanismos autorizados.

GRAVAMENES: El contratista debe tener en cuenta todos los impuestos, tasas y contribuciones establecidos por
las diferentes autoridades nacionales, departamentales y municipales, que afecten el contrato y ias actividades
gue de él se deriven.

LOS GRAVAMENES ORDENANZALES QUE DEBE CANCELAR EL CONTRATISTA SON:

Estampiilas departamentales:

Pro Cultura Del 2%

Pro Desarrollo Del 2%

Pro UIS Del 2%

Pro Hospitales Universitarios Del 2%

Pro Adulto mayor Del 2%

Pro Electrificacion Del 2%

Pro Deporte Del 2%
Derechos del  servicio —  Sistemas y [10% del total de la sumatoria de las Estampillas
IComputadores (Decreto 05 de 2006) Liquidadas
Los demas gravamenes Ordenanzales y de Ley a que haya lugar.
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IMPUESTOS DEL ORDEN NACIONAL

Retencion en la Fuente compras declarantes 2.5%

Parz Personas Naturales Declarantes 11% [No declarantes: 10%
IVA y RetelVA No aplica

Reteica 1%

[Timbre Nacional 1%

Los demas impuestos tasas y contribuciones que haya lugar.

CLAUSULA DECIMA TERCERA. — PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO: El plazo estipulado por la entidad
para la ejecucion dei contrato es HASTA EL 17 DE JULIO DE 2026, o hasta agotar el presupuesto oficial contratado,
lo que ocurra primero, plazo contado a partir de la suscripcion del acta de inicio, la cual sera suscrita, una vez de
acrediten los requisitos de perfeccionamiento y ejecucion del contrato.

CLAUSULA DECIMA CUARTA — OBLIGACIONES DEL CONTRATANTE: Ejercer una actividad de vigilancia y
control sobre el presente Contrato, de manera directa o a través de la interventoria. 2. Pagar el valor de la
actividad contratada de acuerdo con los términos establecidos en el presente Contrato.

CLAUSULA DECIMA QUINTA — DERECHOS DEL CONTRATANTE: 1. Revisar, rechazar, corregir o modificar
las Actas de Actividades y solicitar las correcciones o modificaciones que la actividad necesite. 2. Hacer uso de
las clausulas excepcicnales del Contrato. 3. Hacer uso de la clausula de imposicion de multas, la clausula penal o
cualquier otro derecho consagrado a la Entidad contratante de manera legal o contractual.

CLAUSULA DECIMA SEXTA — RESPONSARBILIDAD: EL CONTRATISTA es responsabie por el cumplimiento
del objeto del presente Contrato, y sera responsable por los dafios que ocasionen sus empleados y/o consultores,
los empleados y/o consultores de sus subcontratistas, al DEPARTAMENTO en la ejecucion del objeto del
presente Contrato. Ninguna de las partes serén responsables frente a la otra o ante terceros por dafios especiales,
imprevisibles o dafos indirectos, derivados de fuerza mayor o caso foriuito de acuerdo con la fey.

CLAUSULA DECIMA SEPTIMA. — CLAUSULAS EXCEPCIONALES: el presente contrato esta sujeto a las
clausulas excepcionales al derecho comin de MODIFICACION, TERMINACION, INTERPRETACION
UNILATERALES y CADUCIDAD, en el evento de presentarse cualquiera de las circunstancias establecidas en
los articulos 14, 15, 16, 17 y 18 de la Ley 80 de 1993, debidamente documentadas, el DEPARTAMENTO podré
hacer uso de tales facultades.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: INTERPRETACION DEL CONTRATO: Si durante la ejecucion del conirato
surgen discrepancias entre LA GOBERNACION y el CONTRATISTA sobre la interpretacién de algunas de sus
estipulaciones que puedan conducir a la paralizacion o afectacion grave del servicio publico que se pretende
satisfacer con el contrato y no se logra acuerdo sobre su entendimiento, EL DEPARTAMENTO lo interpretara
unilateralmente en acto debidamente motivado, el cual serd susceptible de recurso de reposicién. En estos
eventos, EL DEPARTAMENTO reconocera las compensaciones e indemnizaciones a que tenga derecho el
CONTRATISTA, si hubiere lugar a ellas. En todo caso, la interpretacion del contrato requeriré el concepto técnico
previc no vinculante de la interventoria o supervisor en el evento de no existir interventoria.

CLAUSULA DECIMA NOVENA. — MODIFICACION DEL CONTRATO: Si durante la ejecucion y para evitar la
paralizaciéon o afectacidén grave del servicio publico a satisfacer, fuere necesario introducirle variaciones al
contrato y las partes no llegaren a un acuerdo, EL DEPARTAMENTO lo hara unilateralmente mediante acto
motivado susceptible de recurso de reposicién, pudiendo adicionar o suprimir servicios. En todo caso, la
modificacion se sujetara a las siguientes reglas: no podra modificarse el objeto del contrato ni prorrogarse su
plazo si estuviere vencido, sélo procede por cambio de las circunstancias existentes al momento de celebrar el
contrato; los elementos esenciales, la naturaleza y la finalidad del contrato no pueden modificarse. Si hubiere
lugar, LA GOBERNACION reconocera y ordenara pagar las compensaciones e indemnizaciones a que tenga
derecho el CONTRATISTA a causa de la modificacion. PARAGRAFO. - En los eventos de caso fortuito o fuerza
mayor debidamente comprobada, el plazo de este contrato podra prorrogarse por el término indispensable.

CLAUSULA VIGESIMA — TERMINACION DEL CONTRATO: Ademas de los eventos previstos en el art. 17 de
la ley 80 de 1993, EL DEPARTAMENTO dispondra la terminacion anticipada del contrato, por acto debidamente
motivado susceptible de recurso de reposicion, en los contemplados por los nums 1, 2y 4 del art. 44 de la ley 80
de 1983 y en todo otro evento establecido por la Ley. EL DEPARTAMENTO reconoceré al CONTRATISTA las
compensaciones e indemnizaciones a que haya lugar. El presente contrato se dara por terminado en cualquiera
de los siguientes eventos: a) Por mutuo acuerdo de las partes, siempre que con ello no se causen perjuicios a la
Entidad. b) Por agotamiento del objeto o vencimiento del plazo sin que se haya suscrito adicional en plazo. ¢)
Por fuerza mayor o caso fortuito que hagan imposible continuar su ejecucién. La terminacién anticipada del
contrato se haré constar en acta suscrita por las partes. PARAGRAFO. - Cuando la terminacién del contrato sea
resultado del acuerdo de las partes, requerira el concepto previo no vinculante del SUPERVISOR y no dara lugar
al reconocimiento de compensaciones e indemnizaciones.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA — CADUCIDAD: Si se presenta alguno de los hechos constitutivos de
incumptimiento de las obligaciones a cargo del Contratista, que afecte de manera grave y directa la ejecucion del
contrato, y evidencie que puede conducir a su paralizacion, EL DEPARTAMENTQO, por medio de acto
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administrativo debidamente motivado, lo dara por ferminado y ordenara su liquidacién en el estado en que se
encuentre, de conformidad con el Articulo 18 de la Ley 80 de 1993.

CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA — MULTAS: En caso de incumplimiento a las obligaciones de! Contratista
derivadasdel presente Contrato, EL DEPARTAMENTO puede adelantar el procedimiento establecido en la ley e
imponer las siguientes multas: Multas diarias por ef uno por mil (1 x 1000) del valor total del contrato, sin que el
total de las mismas exceda el 10% del valor total del contrato. PARAGRAFO: EL DEPARTAMENTO aplicara
muitas en los siguientes casos: A) Por incumplimiento en los términos de legalizacion del contrato: Si el
CONTRATISTA no allega en el término sefialado a la OFICINA GESTORA los documentos necesarios para la
legalizacion del mismo, se causara una multa de cinco (5) salarios minimos legales mensuales vigentes, por
cada dia de calendario transcurrido a partir de la fecha prevista para el cumplimiento de la obligacién. B) Por
incumplimiento en la constitucion y mantenimiento de las garantias: Por no constituir, mantener vigente, renovar,
prorrogar, coiregir o adicionar las garantias en los plazos y los montos establecidos en la clausula
correspondiente, se causara una multa equivalente a tres (3) salarios minimos legales mensuales vigentes por
cada dia de calendario transcurrido a partir de la fecha prevista para el cumplimiento de esta obligacion, previo
requerimientc del Interventor o del DEPARTAMENTO. C) Por incumplimiento en los requisitos de personal
minimo: Por mora o incumplimiento injustificado de las obligaciones referentes a la oportuna disponibilidad del
personal minimo requerido conforme a los términos del pliego de condiciones definitivo v a lo presentado y
ofertado en la propuesta técnica y econémica por el contratista, ahora EL CONTRATISTA, segtn lo evidenciado
en la Evaluacion Tecnica por parte del Comité Técnico Evaluador a la propuesta técnica y econdmica del
suministro del PAE 2024 y a lo establecido en el presente contrato, se causara una multa diaria por cada dia de
mora en el incumplimiento equivalente a tres (3) salarios minimos legales mensuaies vigentes. D) Por
incumplimiento de las actividades y procedimientos: Por mora o incumplimiento injustificado de las obligaciones
previstas en las actividades y procedimientos, se causara una multa diaria por cada dia de mora equivalente a
cinco (5) salarios minimos legales mensuales vigentes. E) Por incumplimiento en la presentacién de informes:
Por no presentar oportunamente los documentos, informes, respuestas, comunicaciones y demas requerimientos
previstos en este contrato, se causara una multa diaria por cada dia de mora equivalente a cinco (5) salarios
minimos legales mensuales vigentes. F) Por incumplimiento en el pago de las obligaciones de Seguridad Social
Integral y Parafiscales de acuerdo con lo estipulado en la Ley 789 de 2002 y ia Ley 828 de 2003, el incumplimiento
por parte del CONTRATISTA de sus obligaciones frente al Sistema de Seguridad Social Integral, parafiscales
(Cajas de Compensacion de Familiar, SENA e ICBF), seré causal para la imposicién de multas sucesivas hasta
tanto se dé el cumplimiento, previa verificacion de la mora mediante liquidacion efectuada por la entidad
administradora y de acuerdo con lo estipulado en el articulo 5 de la Ley 828 de 2003, las sumas que se recauden
por concepto de la multa, en lo que respecta al Sistema General de Seguridad Social en Salud, se destinaran a
fa Subcuenta de Solidaridad del Fondo de Solidaridad y Garantia. G) Por no cumplir con las obligaciones
contenidas en el contrato, diferentes a las sefialadas anteriormente, o cumplirlas deficientemente o por fuera del
tiempo estipulado, se causara una multa equivalente hasta el uno por mil (1 x 1000) del valor del contrato, por
cada dia calendario que transcurra desde la fecha prevista para el cumplimiento de dichas obligaciones y hasta
cuande estas efectivamente se cumplan. La imposicion de la multa atendera los criterios de razonabilidad,
proporcionalidad y gravedad de la obligacion incumplida. PARAGRAFO PRIMERO: Para su imposicion se
debera agotar el procedimiento establecido en el articulo 86 de la Ley 1474 de 2011, como garantia de! derecho
de defensa y respeto del debido proceso, asimismo, debiendo convocar a la compafiia aseguradora garante a la
respectiva audiencia. La aplicacion de multas se entiende sin perjuicio que, en el caso de mediar las causales
establecidas en el contrato, EL DEPARTAMENTO pueda hacer efectiva la clausula penal pecuniaria o el cobro
de perjuicios causados. PARAGRAFQ SEGUNDO: El CONTRATISTA autoriza con la firma del presente contrato
que EL DEPARTAMENTO, en relacién con las multas impuestas exigibles, las descuente de las sumas que le
adeude, sin perjuicio de hacerlas efectivas de conformidad con la ley, a través del cobro coactivo o de hacer
efectiva la garantia de cumplimiento. PARAGRAFO TERCERO: E! pago o deduccién de las multas, no exonera
al CONTRATISTA de continuar con la ejecucién del contrato y demas obligaciones derivadas del presente
contrato. De las multas tasadas, impuestas y suministradas, se informaréa por parte del DEPARTAMENTO a la
Camara de Comercio y a la Procuraduria General de la Nacion para lo de sus competencias.

CLAUSULA VIGESIMA TERCERA — CLAUSULA PENAL: En caso de declaratoria de caducidad o de
incumplimiento total o parcial de las obligaciones a cargo del CONTRATISTA, este debe pagar al
DEPARTAMENTO, a titulo de indemnizacién, una suma equivalente al diez por ciento (10%) del valor del
contrato. El valor pactado de la presente cldusula penal es el de la estimacién anticipada de perjuicios, no
obstante, la presente clausula no impide el cobro de todos los perjuicios adicionales que se causen sobre el
citado valor. Este valor puede ser compensado con los montos que el DEPARTAMENTO adeude al Contratista
con ocasion de fa ejecucion del presente Contrato, de conformidad con las reglas del Cédigo Civil.

CLAUSULA VIGESIMA CUARTA — GARANTIAS EI Contratista debe presentar dentro de los tres dias habiles
siguientes a la firma del presente Contrato las siguientes garantias a favor de EL DEPARTAMENTO DE
SANTANDER los siguientes amparos:
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Garantias Port(:;:;taje Plazo
s o : N ; Desde la suscripcion del contrato y
Cumplimiento del El valor de esta garantia debe ser del diez por ciento i iz is (06
contrato (10%) del valor del contrato. BOF o piaze.do cjocticion ¥ 556 1G]

meses mas.
Desde la suscripcion del contrato y
por el plazo de ejecucion y cuatro

Garantia devolucion del | El valor de esta garantia debe ser del ciento por

pago anticipado ciento (100%) del monto pagado de forma anticipada (04) meses mas

Pago de salaries vy Desde la suscripcion del contrato y
prestaciones sociales e | 5% del valor del contrato por el plazo de ejecucion y tres (3)
indemnizaciones laborales. anos mas.

Desde la suscripcion del conirato y
por el plazo de ejecucidn y seis (06)
meses mas.

Responsabilidad civil | Elvalor de esta garantia debe serdelcinco porciento | Desde la suscripcion del contrato y
extracontractual (5%) del valor del contrato por el plazo de ejecucion.

El valor de esta garantia debe ser del diez por ciento

Lailvad delzavizis (10%) del valor del contrato.

CLAUSULA VIGESIMA QUINTA — INDEPENDENCIA DEL CONTRATISTA. El Contratista es una entidad
independiente del DEPARTAMENTO vy, en consecuencia, no puede hacer declaraciones, representaciones o
compromisos en nombre del DEPARTAMENTO, ni de tomar decisiones o iniciar acciones que generen
obligaciones a cargo del DEPARTAMENTO.

CLAUSULA VIGESIMA SEXTA — CESIONES: El CONTRATISTA no puede ceder parcial ni totalmente sus
obligaciones o derechos derivados del presente Contrato sin la autorizacion previa y por escrito del
DEPARTAMENTO.

CLAUSULA VIGESIMA SEPTIMA — SUBCONTRATACION. EL CONTRATISTA puede subcontratar con
cualguier tercero la ejecucion de las actividades relacionadas con el objeto del presente Conirato. En todo caso,
todas las obligaciones estaran en cabeza del CONTRATISTA (CONSORCIO 82-M SANTANDER) y este debe
comunicar de estas contrataciones al DEPARTAMENTO y debe tener el debido registro de este tipo de negocios
juridicos.

CLAUSULA VIGESIMA OCTAVA — INDEMNIDAD. EL CONTRATISTA se obliga 2 mantener indemne al
DEPARTAMENTO de cualquier dafio o perjuicio originado en reclamaciones de terceros que tengan como causa
sus actuaciones hasta por el monto del dafio o perjuicio causado y hasta por el valor del presente Contrato. EL
CONTRATISTA mantendré indemne al DEPARTAMENTO por cualquier obligacién de caracter laboral o
relacionado que se originen en el incumplimiento de las obligaciones laborales que el Contratista asume frente
al personal, subordinados o terceros que se vinculen a la ejecucion de las obligaciones derivadas del presente
Contrato.

CLAUSULA VIGESIMA NOVENA — CASO FORTUITO Y FUERZA MAYOR. Las partes quedan exoneradas de
responsabilidad por el incumplimiento de cualquiera de sus obligaciones o por la demora en la satisfaccion de
cualquiera de las prestaciones a su cargo derivadas del presente Contrato, cuando el incumplimiento sea
resultado o consecuencia de la ocurrencia de un evento de fuerza mayor y caso fortuito debidamente invocadas
y constatadas de acuerdo con la ley y la jurisprudencia colombiana.

CLAUSULA TRIGESIMA — MECANISMOS DE SOLUCION DE CONTROVERSIAS CONTRACTUALES: En
caso de que exista controversia, cualquiera de las partes podra acudir a los métodos de solucion de conflictos
de conformidad con lo establecido en la Ley 2220 de 2022, Ley 446 de 1998 y las normas civiles y comerciales
pertinentes que desarrollan los mecanismos alternativos de solucion de conflictos.

CLAUSULA TRIGESIMA PRIMERA — LIQUIDACION DEL CONTRATO: El presente contrato se liquidara de
comun acuerdo por las partes dentro de los CUATRO (4) meses contados a partir de su finalizacion o de la
expedicion del acto administrativo que ordene su terminacion o de la fecha del acuerdo que lo disponga, para lo
cual, el supervisor del contrato prepararé oportunamente el acta correspondiente. En esta etapa, las partes
acordaran los ajustes, revisiones y reconocimientos a que haya lugar. En el acta de liquidacién constaran,
ademas, los acuerdos, conciliaciones y transacciones a que llegaren las partes para poner fin a las divergencias
presentadas y poder declararse a paz y salvo. Para la liquidacion se exigira al CONTRATISTA la extensién o
ampliacion, si es del caso, de la garantia para avalar las obligaciones que deba cumplir con posterioridad a la
extincion del contrato.

CLAUSULA TRIGESIMO SEGUNDA - LIQUIDACION UNILATERAL: Si EL CONTRATISTA no se presenta a la

liguidacion o las partes no llegan a acuerdo sobre el contenido de la misma dentro del plazo establecido en la
clausula anterior, la liquidacién sera practicada directa y unilateralmente por el DEPARTAMENTO y se adoptara
por acto administrativo motivado susceptible del recurso de reposicion.

CLAUSULA TRIGESIMA TERCERA — NOTIFICACIONES. los avisos, solicitudes, comunicaciones y
notificaciones que las Partes deban hacer en desarrollo del presente Contrato deben Constar por escrito y se
entenderan debidamente efectuadas sélo si son entregadas personalmente o por correo elecirénico a la persona
y a las direcciones indicadas a continuacion:
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EL DEPARTAMENTO - EL CONTRATISTA

OMAR NICOLAS ORDONEZ RUIZ Secretaria de GONSQRCIO 52 MESANTANDER
gt NIT 901982908-0
Educagion de Santandor Carrera 31 No. 51-74 Oficina 504 Edificio Torre Mardel
Domicilio: Calle 37 No. 10-30 -, .
Teléfono: 6336233 Ext. 1474 Emazil: gerencia@mecdsas.com
SeIang. XL Teléfona: (607) 6960407 y celular: 3175383871

gg”eo.E'ewé”ifO: N Representada por: SERGIO ENRIQUE DELGADO CENTENO
educacion@santander.qov.co CC. No. 91.294 543 de Bucaramanga

CLAUSULA TRIGESIMA CUARTA— INTERVENTORIA. El seguimiento administrativo, técnico, financiero, social
y juridico del contrato sera realizado por la interventoria contratada por el Departamento de Santander para tal
efecto, de no contar con interventoria, este seguimiento sera realizado por el departamento a través del Director
de Permanencia Escolar o a quien el departamento designe para tal actividad.

CLAUSULA TRIGESIMA QUINTA — ANEXOS DEL CONTRATO. Los siguientes documentos hacen parte
integrai del presente Contrato: 1) Estudios y documentos previos y sus anexos. 2) Estudios del sector. 3} El Pliego
de Condiciones del proceso de seleccién No. ED-LP-25-01 y sus anexos, adendas o cualquier otro Documento
del Proceso. 4) La Oferta presentada por el Contratista. 5) Los anexos que se relacionan a continuacion, asi:
ANEXO 1 — GRAMAJE PORCION SERVIDA JORNADA MANANA — TARDE; ANEXO 2 — GRAMAJE DE
PORCION SERVIDA ALMUERZO; ANEXO 3 — INSTITUCIONES EDUCATIVAS DEL PAE; ANEXO 4 — CALIDAD
E INOCUIDAD; ANEXO 5 — PROTOCOLO PQRS; ANEXO 6 — CICLOS DE MENU; ANEXO 7 — CICLOS DE
MENUS ESPECIALES ETC SANTANDER; ANEXO 8 — INSTRUCTIVO DE CONTRAMUESTRAS; ANEXO 9 —
PROTOCOLO DE INTERCAMBIO, ANEXO 10 — FICHAS TECNICAS.

CLAUSULA TRIGESIMA SEXTA — PERFECCIONAMIENTO Y EJECUCION. Elpresente Contrato requiere para
su perfeccionamiento y ejecucion, la firma de las partes, expedicidn de Registro Presupuestal y la aprobacién de
las garantias.

CLAUSULA TRIGESIMA SEPTIMA — CONFIDENCIALIDAD. En caso de que exista informacion sujeta a alguna
reservalegal, las partes deben mantener la confidencialidad de esta informacién. Para ello, debe comunicar a la
otra parte que la informacién suministrada tiene el caracter de confidencial.

CLAUSULA TRIGESIMA OCTAVA — LUGAR DE EJECUCION. El objeto del contrato se ejecutara en las
instituciones educativas oficiales y sus sedes educativas en los 82 municipios no certificados en educacién del
Departamento de Santander.

CLAUSULA TRIGESIMA NOVENA — DOMICILIO CONTRACTUAL: Las partes acuerdan como domicilio
contractual la ciudad de BUCARAMANGA. ‘ﬁ -! SEP m’E

POR EL DEPARTAMENTO POR EL CC)NTRATISTK-q Saw L

OMAR NICOLAS ORD(
Secretaria de Edgicacion™

+. | SERGIO ENRIQUE DELGADO CENTENO

+ CC. No. 91.294.543 de Bucaramanga
+ Representado del CONSORCIO 82-M SANTANDER
" | NIT 9019829090

Proyecté Aspectos Juridicos: Jaime Eduardo Sanchez Ortiz - Abogado DPE / SED

Proyecto Aspectos Juridicos: Grecia Milena Redondo Maestre - Abogada DPE / SE@L@Q.Q

Proyecto Aspectos Administrativos y Financieros: Kathy Andrea Yerena Vesga — Ingeniera Industrial bPE/SED mr
Proyectd Aspectos Administrativos y Financieros: Martha Cecilia Villa — Administradora de Empresas DPE/SED
Proyecto Aspectos Administrativos y Financieros: Julign David Mendoza Nieves — Ingeniero Industrial DPE/SED,
Proyectd Aspectos Administrativos y Financieros: Johana Duarte Gamez — Contadora bPEfSED\'ﬁ’E’

Proyecté Aspectos Técnicos: Laura Marcela Cotte Otiveros — Nutricionista y Dietista CPS DPW

Proyecto Aspectos Técnicos: Laura Milena Fuentes Corzo — Microbidloga CPS DPE %%

Proyectd Aspectos Técnicos: Andrea Paola Naranjo — Ingeniera de Alimentos CPS DPEé‘J

Proyecto Aspectos Tecnicos: Sandra milena Monsalve Vera — Ingeniera de Alimentos CPS DPE%

Revisd: Yenner Uribe Baron — Director de Permanencia Escoiar_

Proyecto AspectJJuridicos: Omar Hemando Garcia Badillo — Abogado DPE / SE%



