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ANEXO TECNICO CALIDAD E INOCUIDAD

CONDICIONES GENERALES DE EJECUCION

Durante esta etapa se constituyen las acciones correspondientes a la entrega del servicio
de alimentacion escolar a los beneficiarios del programa. El contratista estd obligado a
asegurar el cumplimiento de los estandares de calidad, inocuidad y oportunidad, conforme
a lo establecido en el contrato respectivo, la Resolucidon 335 del 23 de diciembre de 2021,
asi como la normativa sanitaria vigente. Para ello, debera atender los requisitos técnicos
detallados a continuacion:

RECIBO Y MANEJO DE MATERIA PRIMA

El operador tiene el deber de implementar un sistema integral de trazabilidad que asegure
la calidad e inocuidad en todas las etapas de ejecucion del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE). Este sistema debe permitir la identificacién, control y seguimiento de los
alimentos y materias primas desde su origen hasta la entrega final del complemento
alimentario en cada institucion educativa, en cumplimiento de los lineamientos
establecidos en la Resolucidon 335 del 23 de diciembre de 2021.

MANEJO HIGIENICO SANITARIO

Las actividades relacionadas con el transporte, almacenamiento, preparacion y distribucién
de alimentos en el marco de la ejecucidn del Programa de Alimentacidn Escolar (PAE), en
sus diferentes modalidades de atencidn, deben ejecutarse conforme a lo establecido en la
normativa sanitaria vigente. En particular, se deberd dar cumplimiento a lo sefialado en la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccidn Social y a las disposiciones
legales que la complementen, modifiquen o reemplacen.

Para garantizar el adecuado funcionamiento del Programa y asegurar la inocuidad y calidad
de los alimentos ofrecidos, es imprescindible la aplicacién de buenas practicas de higiene y
la adopcidén de medidas preventivas por parte del personal encargado de la manipulacién
de alimentos. En esta etapa, el operador tendra la responsabilidad de:

e Proveer al personal manipulador la dotaciéon completa de vestimenta e implementos
de proteccion personal requeridos, conforme a las obligaciones contractuales
definidas para esta fase del servicio.

« Mantener disponible en la sede administrativa y en cada punto de atencién una
carpeta fisica individual para cada manipulador de alimentos, que contenga los
documentos que acrediten su vinculacidn, capacitacién y participacion activa en las
distintas etapas del PAE, en cumplimiento con los requerimientos del contrato.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
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El Plan de Saneamiento Basico deberd implementarse en todas las dareas operativas del
Programa, incluyendo bodegas de almacenamiento y los comedores escolares, conforme a
lo estipulado en la normativa sanitaria vigente. Este plan debe estar impreso y disponible
en cada sede educativa, de manera que pueda ser consultado por la autoridad sanitaria, asf
como por el equipo de supervisién o interventoria asignado al Programa.

La ejecucion del plan debe registrarse mediante formatos de seguimiento, que evidencien
el cumplimiento de las actividades previstas.

Su contenido deberd contemplar la totalidad de los componentes exigidos, estructurados
de acuerdo con las condiciones operativas y los requerimientos técnicos definidos en el
propio plan, asegurando su aplicacién efectiva y verificable.

TRANSPORTE

El transporte de alimentos, en cualquiera de las modalidades del Programa de Alimentacidn
Escolar, debe ejecutarse conforme a las condiciones higiénico-sanitarias definidas por la
normativa vigente. En particular, se debera dar cumplimiento a lo dispuesto en Ia
Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccidn Social, la Resolucién 2505 de
2004 del Ministerio de Transporte y la Resolucién 2019055962 del 10 de diciembre de 2019,
asi como a las disposiciones que las modifiquen, complementen o sustituyan, y a las
regulaciones especificas aplicables al transporte de alimentos.

El transporte de productos alimenticios debe realizarse bajo condiciones higiénico-
sanitarias controladas, utilizando recipientes plasticos (canastillas) fabricados con
materiales inocuos, los cuales deben estar debidamente lavados y desinfectados antes de
su uso. Esta practica permite minimizar el riesgo de contaminacion cruzada y asegurar la
integridad del alimento durante la distribucidn.

En el caso de alimentos que requieran conservacién en frio, es obligatorio garantizar la
continuidad de la cadena de refrigeracién mediante el uso de contenedores térmicos o
vehiculos refrigerados, fabricados con materiales resistentes, de facil limpieza y
desinfeccion, que eviten la exposicidn a contaminantes fisicos, quimicos o bioldgicos
durante el proceso de transporte.

HORARIOS DE CONSUMO DE COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS

La planificacion de los horarios para el consurﬁb de los complementos alimentarios, en
cualquiera de sus modalidades, debe efectuarééz en funcion de las particularidades de Ia
jornada escolar y las condiciones operativas def(:ada sede educativa, asegurando en todo
momento la observancia de lo dispuesto en la Resolucion 335 de 2021. estos horarios
deberdn mantenerse constantes durante todo el calendario académico, garantizando su
cumplimiento conforme a los parametros establecidos en la citada normatividad.
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IMPLEMENTOS DE ASEO

Corresponde al operador asegurar que, en cualquiera de las modalidades de prestacidn del
servicio, se disponga de los insumos y equipos de aseo necesarios para una ejecucion
eficiente y conforme a las especificaciones minimas establecidas. Esta disponibilidad debe
estar garantizada en cada sede educativa desde el inicio del contrato y mantenerse durante
toda su vigencia.

Los implementos deben conservarse en condiciones éptimas y ser reemplazados
oportunamente ante cualquier sefial de deterioro o desgaste que comprometa su
funcionalidad. Ademas, los materiales de limpieza deberan encontrarse disponibles segln
lo detallado a continuacion: : .

Tabla 1. Elementos de aseo y desinfeccién minimos modalidad Racién preparada en sitio,
comida caliente transportada o el lugar del almacenamiento temporal si aplica en el caso
de la racidn industrializada.

fPLAgmica Tetmestral (unidad)| 3 1 1 1 2 2 3 3

Hiaza,  sin| HILAZA Trimaskat untdad) m 1 1 1 2 2 3 a

Recogedar X
da basusa de| PLASTICO | Trmeswal (unidad; L] 1 1 1 1 1 2 2
shdstico

Polistieno de aita
densidaa, (verficar
calores) 2 canecas pof cada| 2 canecas en)|
Dedigamsnta camedor escolar todo et 2 2 2 2 2 2
igentficadas, negra yverds contrato
entregadas alinido
del contrato.

R de
canecas para]
manele  ds|
residuos

f

Cepilio 13790| CERDAS DURAS

cerda duras PISO

Copiio e ”

mano cerdas| CEROAS DURAS | ryme otat unidaa n 1 1 1 2 2 3 3
HA1D

duras

FEsponia

pidstica paral

o 1zvago de

attas

Detergente LG

Teimestra {unidaay 13 1 1 1 2 2 a 3

PLASTICA Hansual (unidad} 1 2 2 iz B 3! 3 4

© para lavads 1 i
da platos y o ! !
vateris g i Sy
codna, Tt i

te, con| BIODEGRADABLE tensual {g) 20 das 1000 a0e0  [» ses0 40000 15000 20000 28000
componente '
sulfurados, 0
inoforo 3 Yo
bindegradabi .

o en tana,
crema  pokol
2 Hquida.
{Esponia
abrasta
Dasinfeciant
2 tiquida
Janén pacg|
aseo
general,
inotore 9| LQUIDO tensual {g) 30 dias 500 1500 3000 5000 7500 10000 14000
Siodegradabi

ABRASIVA Hansual (unidad) 30 dias z 2 2 a 3 4 4

uQUIoo Hensuat (L) 30 aias 1000 3000 6600 10000 15000 20060 28000

antibactariat
tiguiga  para
desinfacclén | ANTIBACTERIAL
ds manes &n paracada
dispansador | manipulador da
<ceonl atimentos
icentificacién
det produdo.]
inotoro
Boisas
piasticas

Hansuat (mL} 30 wias 300 60D 200 1200 1500 2100 2500

as para fos)
1681duos
argdnicos 8
inorgdnicos
£l temadiol
dene

PLASTICAS-HEGRA|
Anecesidad de
acusrdoalos | Mensuafiunidady | 3Ddias 5 7 s, 1" 13 15 17
votdmenes de it
reslduss it :

at tamzfia d2
ta  canscal
aspacifica
(HEGRAY

Papet ROLLO POR
higidnico HALIPULADORA

Mensuaf {unldad) 30 dias 1 2 3 4 -3 8 7

gy
.‘ ‘.-m...

IQNET

: CARNHED
mhﬁl‘ntm

Edificio Gobernacion, Calle 8, Cra 4 esquina. . A
Neiva - Huila - Colombia. www huita.goveo
PBX: {57+8) 867 1300 / www.huila.gov.co

150 9001

§C4353-1



Gobernacién
del Huila

CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Los alimentos suministrados en todas las modalidades deben cumplir rigurosamente con
los pardmetros de calidad e inocuidad establecidos, garantizando el aporte correcto de
energia y nutrientes necesarios, asi como la prevencion de enfermedades de origen
alimentario derivadas de una manipulacion inadecuada. Estas condiciones deben ser
aseguradas a lo largo de toda la cadena logistica hasta su entrega definitiva en las
instituciones educativas.

El operador tiene la obligacion de acatar todos los requerimientos normativos vigentes en
materia de calidad e inocuidad, entre los cuales se incluyen la Resolucién 335 de 2021, la
Resolucién 5109 de 2005, la Resolucidon 2674 de 2013, la Resolucidn 810 de 2021, la Ley
2120 de 2021, la Resolucién 2508 de 2012, la Resolucién 333 de 2011, la Resolucién 683 de
2012 y la Resolucién 2019055962 del 10 de diciembre de 2019, El Decreto 1500 de 2007,
asi como cualquier otra regulacion aplicable.

Estd estrictamente prohibida la distribucion y entrega de alimentos que presenten
alteraciones, adulteraciones, contaminacién, fraude o que se encuentren con la fecha de
vencimiento vencida, a los comedores escolares o a los estudiantes beneficiarios del
programa.

EMPAQUE Y EMBALAIJE

Para asegurar la inocuidad en todas las modalidades, los envases deben cumplir con los
siguientes criterios técnicos:

Acatar todos los requerimientos normativos vigentes en materia de calidad e inocuidad,
entre los cuales se incluyen la Resolucién 335 de 2021, 1a-Resolucién 5109 de 2005, la
Resolucion 2674 de 2013, la Resolucion 810 de 2021, la Ley 2120 de 2021, la Resolucion
2508 de 2012, la Resolucién 333 de 2011, la Resolucién 683 de 2012 y la Resolucién
2019055962 del 10 de diciembre de 2019, El Decreto 1500 de 2007, asi como cualquier otra
regulacion aplicable.

ESPECIFICACIONES MINIMAS PARA LAS FICHAS TECNICAS QUE DEBERAN SER ALLEGADAS
POR EL OPERADOR

Incluir todas las fichas técnicas la cual debe contener toda la informacién y el mayor nivel
de detalle posible, especificando las caracteristicas normativas, fisicas, quimicas,
microbioldgicas, fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas, tales como:

1. Denominacién del producto.
2. ldentificacion comercial, incluyendo nombre con o sin marca registrada.
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3. Documento de autorizacion sanitaria correspondiente (registro, permiso o
notificacién), conforme al nivel de riesgo asignado al alimento.

4. Declaracion de ingredientes o composicién, ordenados en funcidn de su proporcion

decreciente.

Informacién nutricional, incluyendo valor calérico y aporte de nutrientes.

Pardmetros fisicoquimicos y/o microbioldgicos relevantes.

Formatos o presentaciones disponibles para su comercializacién.

Descripcidn del sistema de empaque y elementos del etiquetado.

Requisitos de conservacion, especificando condiciones ambientales como

temperatura, humedad relativa y exposicion a la luz.

10. Duracidén estimada de vida Util bajo condiciones normales de almacenamiento.

11. Instrucciones para su utilizaciéon o forma de consumo.

12. Tamafio de la porcion sugerida.

13. Poblacién objetivo o grupo etario recomendado.

14. Firma del profesional encargado del area de calidad calificado que respalda la
informacion.
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