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Puerto Lopez, 29 de enero de 2026

Sefores:

ASOCIACION PARA EL DESARROLLO ARMONICO DE LA SOCIEDAD COLOMBIANA
MONARCA.

900212793-7

GLORIA CASTILLO

40.445.454 Villavicencio (Meta)

Direccion: CLL. 47 # 33-05 BARRIO EL TRIUNFO

Teléfono y/o celular 3104842995

Correo electronico: asociacionmonarca@gmail.com

REFERENCIA: ACEPTACION OFERTA MINIMA CUANTIA MC 001-2026
CONTRATO DE: suministro
N° DE CONTRATO: 103.13.12.02-2026

El MUNICIPIO DE PUERTO LOPEZ, en desarrollo del proceso de contratacion por la
modalidad de Seleccion de Minima Cuantia MC 001-2026, procede con el presente
documento a aceptar la oferta presentada por usted en la plataforma del Secop Il.

De conformidad con lo establecido en el numeral d) del Articulo 94 de la ley 1474 de
2011, y Articulo 2.2.1.2.1.5.2. del Decreto 1082 de 2015, esta comunicacion junto con
la oferta, constituyen para todos los efectos el contrato celebrado.

A continuacién, ponemos en su conocimiento las condiciones de la aceptacion de la
oferta, a las que se supedita la ejecucidén del objeto del contrato, sin perjuicio de lo
sefalado en los estudios y documentos previos, en la invitacion y en la oferta,
documentos que hacen parte integral del contrato.

La suscrita JOHANNA PAOLA VEGA MORENO, mayor de edad, con domicilio en el
Municipio de Puerto Lépez, identificado con cédula de ciudadania niumero 52.933.565 de
Bogota, quien obra en nombre y representacion legal del MUNICIPIO DE PUERTO LOPEZ,
en su calidad de Jefe de Contratacion, cargo para el cual fue designado mediante Decreto
No. 086 del 16 de Julio de 2024, facultado para actuar en el presente asunto de conformidad
con la delegacion conferida por el Alcalde Municipal mediante el Decreto No. 039 de 19 de
febrero de 2024, teniendo en cuenta la evaluacion juridica, técnica y econdémica realizada
por el comité evaluador, encuentra que la oferta cumple con los requisitos habilitantes, es
acorde al Estatuto Contractual Ley 80 de 1993 y conviene para el cumplimiento del objeto:
SUMINISTRO DE RACION INDUSTRIALIZADA Y RACION PREPARADA EN SITIO A TODO COSTO COMO
APORTE NUTRICIONAL ALIMENTARIO DIARIO A LOS ESTUDIANTES DEL CENTRO EDUCATIVO
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POLICARPA SALAVARRIETA PRINCIPAL Y SUS SEDES EDUCATIVAS DURANTE EL CALENDARIO
ESCOLAR ANO DEL 2025 EN EL MUNICIPIO DE PUERTO LOPEZ-META.

Aceptar la oferta que se relaciona a continuacion:

Contratista: MONARCA NIT. 900212793-7
Representante Legal: | GLORIA CASTILLO C.C. 40.445.454

Objeto del contrato: “SUMINISTRO DE RACION INDUSTRIALIZADA Y RACION PREPARADA
EN SITIO A TODO COSTO COMO APORTE NUTRICIONAL ALIMENTARIO DIARIO A LOS
ESTUDIANTES DEL CENTRO EDUCATIVO POLICARPA SALAVARRIETA PRINCIPAL Y SUS
SEDES EDUCATIVAS DURANTE EL CALENDARIO ESCOLAR ANO DEL 2025 EN EL
MUNICIPIO DE PUERTO LOPEZ-META’

Valor total de Ila| CUARENTA Y SIETE MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y

propuesta: DOS MIL DOSCIENTOS CINCUENTA PESOS ($ 47.732.250)
M/CTE

Término de | Treinta y un (31) dias calendario escolar.

ejecucion:

IMPUTACION PRESUPUESTAL

CcODIGO DENOMINACION VALOR

BPIN 2024505730030 Fortalecimiento al acceso
y permanencia de los estudiantes en el sistema
2.3.22.2201.0700.005 | de educacion inicial basica y media en las $47.732.250
instituciones educativas oficiales del municipio
de Puerto Lopez-Meta.

El presupuesto oficial establecido para la presente contratacion esta amparado por el Certificado
de Disponibilidad Presupuestal, No. 00284 por un valor de CUARENTA Y SIETE MILLONES
SETECIENTOS SESENTA Y CUATRO MIL CIENTO CUARENTA Y NUEVE PESOS ($ 47.764.149)
M/ICTE expedido por la secretaria de Hacienda, el cual contiene las especificaciones
presupuestales correspondientes y se publica anexo a la presente invitacion.

FORMA DE PAGO: El municipio de Puerto Lépez, pagara el valor del contrato asi:

El Municipio se compromete a pagar al contratista el valor del contrato de la siguiente manera: Un (01) Unico
pago, previa presentacion de la factura, informe del contratista, informe del supervisor y soporte de pago de
obligaciones de seguridad social y parafiscal.
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Con el fin de dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 23 de la Ley 1150 de 2007, los proponentes y los
contratistas deberan acreditar que se encuentran al dia en el pago de aportes parafiscales relativos al Sistema
de Seguridad Social Integral, asi como los propios del Sena, ICBF y Cajas de Compensacion Familiar.

PARAGRAFO PRIMERO: Si el contratista no se encuentra a paz y salvo con el municipio de Puerto Lépez -
Meta, lo autoriza para que al momento del pago automaticamente y sin previo aviso realice el correspondiente
cruce de cuentas, para compensar los valores que tenga en mora por cualquier concepto.

PARAGRAFO SEGUNDO: Para cada pago se debe presentar cuenta de cobro o factura, informe de
supervisién y constancia de recibo a satisfaccion por parte del Rector del Centro Educativo y cada una
de sus Sedes, el pago debe cumplir con las normas internas de la secretaria de hacienda en lo
relacionado con pagos.

El contratista debera presentar para el tramite de sus cuentas ademas de los documentos relacionados la
factura de venta, conforme al Decreto 2242 de 2015, y la Resolucién 000042 de 2020, la cual debera ser
enviada al correo electronico sechacienda@puertolopez-meta.gov.co, la fecha de la factura debe
corresponder al mes de su elaboracidn, y en ella constara el nimero del contrato, el concepto del bien o
servicio que se esta cobrando. En caso de no estar obligado a facturar, debera presentar el documento
que se asemeje a la factura.

NOTA: todos los pagos estaran sujetos a los desembolsos que efectué la tesoreria municipal, sin perjuicio
del cumplimiento del objeto contractual y demas requisitos legales para su cancelacion.

OBLIGACIONES GENERALES DEL CONTRATISTA:
1. Suscribir Acta de Inicio, Actas parciales, Acta de recibo Final, de terminacion y de
liquidacién con el supervisor.
2. Dar cumplimiento a la Ley 594 del 2000 (Ley General de archivo).
3. Ejecutar en forma idénea, oportuna, eficaz y eficiente el objeto contractual en los
términos y condiciones pactadas (precios, especificaciones y calidades previstas) y
responder por su calidad sin perjuicio de la respectiva garantia.

4, Responder por sus actuaciones u omisiones derivadas de la celebracion del
presente contrato y de la ejecucion de este.
5. Presentar los informes de ejecucion contractual que corresponda.

6. Constituir y mantener vigentes las garantias exigidas para amparar los riesgos del
contrato.

7. Cumplir las obligaciones de pago de aportes relativos al Sistema de Seguridad social
Integral.

8. Acatar las instrucciones y recomendaciones dadas por el Supervisor.

9. Obrar con lealtad, responsabilidad y buena fe durante la ejecucién del contrato.

10. Presentar informe final sobre el cumplimiento del objeto contractual al supervisor del

contrato para que le sea expedida la certificacion del cumplimiento de este, documento
indispensable para el pago, el cual debera estar soportado con anexos.
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11. El contratista se compromete a mantener vigente durante la ejecucion del contrato

los precios ofertados en la propuesta.

12. Asumir todos los costos directos e indirectos que generen para la legalizacion y
ejecucion del presente contrato.

13. Informar oportunamente cualquier novedad presentada que afecte la optima
prestacioén del servicio, acatando y/o respondiendo las indicaciones o requerimientos que
oficialmente realice el Municipio.

14. El contratista no podra ceder total o parcialmente el contrato, sin que medie
autorizacién de la entidad

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL CONTRATISTA

1.1.1.  CONDICIONES TECNICAS MiNIMAS:
La presente contratacion debe estar acorde con los requerimientos minimos estipulados en el Lineamiento
Técnico Administrativo del Ministerio de Educacién Nacional MEN.

Se entiende por complemento alimentario a la racién de alimentos que se suministra a las nifias, nifios y
adolescentes que son los titulares de derecho, la cual cubre un porcentaje del valor calérico total y los
requerimientos de energia y nutrientes por grupo de edad, asi el complemento alimentario jornada
mafiana/tarde aporta el 20 % de las recomendaciones diarias de calorias y nutrientes; por su parte, el
complemento alimentario almuerzo aportara el 30% de las recomendaciones diarias de calorias y nutrientes y
los aportes minimos definidos en la minuta patron para los micronutrientes. Debe entregarse en los
establecimientos educativos para que los titulares del derecho lo consuman de inmediato.

» Racion Industrializada (RI): La entrega de los complementos alimentarios se realizara de manera
semanal, quincenal o mensual, dependiendo de los tiempos de vencimiento de los productos a
entregary lalogistica disponible, y debe contemplar 5, 10 0 20 dias de suministro respectivamente,
para las sedes educativas del Centro Educativo Policarpa Salavarrieta.

» Racién Preparada en Sitio (RPS): La entrega del complemento tipo almuerzo servido en caliente
durante cinco (05) dias, para el Centro Educativo Policarpa Salavarrieta sede principal.

» Caracteristicas De Los Alimentos: Los alimentos a suministrar como componentes del complemento

alimentario deben corresponder a los estandares de calidad exigidos por la normatividad vigente y las
condiciones establecidas en los pliegos de condiciones que estructure el Municipio.
La forma de presentacion de los productos y la variedad de los menUs son factores Importantes dentro
del presente proyecto, ya que estos son dos de los factores que influyen directamente en su
aceptabilidad, la presentacion debe ser caracteristica segun el tipo de producto y los empaque
primarios deben garantizar la conservacion de los mismos.

» Caracteristicas Nutricionales: El aporte nutricional del complemento alimentario en cuanto a
Kilocalorias, macro y micronutrientes, se defini6 a partir de las recomendaciones de ingesta de energia
y nutrientes (RIEN), para la poblacion titular de derecho son:
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El suministro de complemento alimentario al titular de derecho, debe cumplir con el cubrimiento de las
necesidades de energia y nutrientes establecido para cada tiempo de consumo:

> Complemento Alimentario Jornada Mafiana/Tarde: debe aportar minimo el 20% de las recomendaciones
diarias de energia y nutrientes, segun tipo de edad.

> Complemento Alimentario Almuerzo: debe aportar minimo el 30% de las recomendaciones diarias de energia
y nutrientes, segun tipo de edad.

Minuta Patron Complemento Alimentario Racion Industrializada Proyectada por el Ministerio de Educacion
Nacional Resolucion 00335 del 23 de diciembre de 2021.

Calculado con base en las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes-RIEN.
1.1.2.  MINUTA PATRON

Es una guia de obligatorio cumplimiento para la implementacién del Programa de Alimentacidn Escolar que
establece la distribucion por tiempo de consumo, los grupos de alimentos, las cantidades en crudo (peso bruto,
peso neto), porcion en servido, la frecuencia de oferta semanal, el aporte y adecuacion nutricional de energia 'y
nutrientes establecido para el grupo de edad de 9 a 13 afios 11 meses. Su aplicacién se complementa con la
elaboracién y cumplimiento del ciclo de menus.

La informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto debe utilizarse para
el calculo de la compra de los alimentos, el peso neto para el analisis de energia y nutrientes de los menus del
ciclo y el peso servido para el proceso de supervision y/o interventoria, lo que garantiza que los alimentos
correspondan a la minuta patrén establecida.

La Unidad Administrativa Especial de Alimentacién Escolar “Alimentos para Aprender” establece la minuta
patrén para el grupo de edad de 9 a 13 afios 11 meses, de acuerdo con las Guias Alimentarias para la poblacion
colombiana

Tabla 1. Recomendaciones De Energia Y Nutrientes Para Los Grupos Poblacionales.

Minuta Patron Complemento Alimentario Racion Industrializada Proyectada por el Ministerio de Educacion
Nacional Resolucion 00335 del veintitrés (23) de diciembre del 2021. En este sentido, es necesario tener en
cuenta que la informacion cuantitativa suministrada en la minuta patron relacionada con el peso bruto, utilizado
para la compra de los alimentos y el peso neto para el analisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus.
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1.7. Minuta Patrén — Raciéon Industrializada
MINUTA PATRON RACION INDUSTRIALIZADA
TAMAND DE PGRI:IEN (peso neto)
FRECUENCILA
COMPONENTE ns| 4 a8 armos ¥ 11 lea1zamos v 11 14 A 17 AaRos ¥
e R Y, MESES MESES 11 MESES
LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEGS' Todos les diss 200 cm® 200 em® 200 em?®
DERIVADOS DE CEREAL™ Todos los dias 40 g Tog 100 g
FRUTAS? B veces por semana 1o g 100 g 100 g
AZUCARES. DULCES ¥ FRUTOS -
Sues: 2 wveces por samana 1sa E 25g
Soeervaciones
* Leche y productos Isctacs: Sino oe cuenta con cadena de frio. los productos deben ser UHT. Se permite Ia programacicn de leche entars y leche saborizads. maxime 3 veces @ 1a

a partir de

APORTE NUTRICIOMNAL MINUTA PATRON - RACION INDUSTRIALIZADA

CALORIAS PROTEINA GRASAS CARBOHIDRATOS CALGIO HIERRGO
= . = = = =
R OrTE RS TR PR RSN =
= S BT aar .7 os ses == 20
RECOMENDAGHKIN 4 a 8 anos 11 Py— as.0 az.z 2467 s00 .2
ey o e o e s e
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< s o == = — o 2o
RECOMENDACION 3 = 13 arom 17
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s - -
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Tabla 2. Minuta Patron Base De Referencia -MEN

MINUTA PATRON - RACION INDUSTRIALIZADA LISTA

] TAMANO DE
GRUPO ALIMENTO ALIMENTOS FRECUENCIA SEMANAL / 5DIAS | PORCION peso
neto
; Leche entera UHT liquida, leche bebida lactea, bebida ,
LACTEOS saborizada UHT liquida, avena UHT. Todos los dias 200
Acompafiantes: croissant, pan hojaldrado, ponqué
CEREALES tajado, mogolla, galleta casera, mantecada, pan Todos los dias 70
blanco

FRUTAS Fruta fresca entera de cosecha tres veces por semana 100
AZUCARES Y DULCES Eﬁgxggeqmpe, panelita de leche, bocadillo, dulce de dos veces por semana 25

Especificaciones En La Minuta

LACTEOS: Al no contar con cadena de frio, todos los productos deben ser UHT.

DERIVADOS DE CEREAL: acompafantes preparados a partir de cereales que pueden incluir entre sus ingredientes, huevo, mescla de vegetales,
queso, relleno dulce, etc. incluye productos de panaderia. Los acompafiantes sin relleno se deben ofrecer tres (3) veces por semana.

Frutas: fresca y entera no se permite la entrega de naranja y banano mas de tres veces en un ciclo.

Azucares y dulces: se deben entregar los dias que en derivado de cereal no contenga relleno o adicién en dulce.

El aporte nutricional del complemento alimentario, corresponde al 20% de las recomendaciones de ingesta
diaria de energia y nutrientes, para el grupo de edad de 4 a 17 afios y 11 meses.
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1.5. Minuta patron. Racion para preparar en sitio —almuerzo. 9 — 13 anos 11 meses
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO DE EDAD 9 - 13 AROS 11 MESES
[ CANTIDAD
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS Fi PORCION SERVIDA
| PESO BRUTO PESO NETOD |
CARMNES
. 2 veces por semana (opoionsl
Gowme mia 1 vezisemana higado) 90g g S&g
ALIMENTO PROTEICG' |CSMe Bianca 2 veces por semana a0g a0 g Tzg
HUEVO 1 vz por semana s5g s0g 50 g
LEGUMINOSAS SECAS”
Frijol o lenteja o garbanza 2 veces por semana 259 259 TSg
CEREALES
CEREAL Aoz so0g S0 113g
Todos los dias
Pasta asg 45g 1029
TUBERCULOS, RAICES, PLATANOS ¥ DERIVADOS DE CEREAL
TUBERCULOS, Platano o 167 g 100 g 1009
RAICES, PLATANOS ¥
' P . . ch S !
DERIVADOS DE apa. yucs, fiame, aracacha o e om dima 1254 00g 1009
CEREAL Arepa, bollo o s0g B0 s0g
Pan S0g S0 s0g
vERDURA FRia 0 |VERDURAS
CALIENTE Verdura fria o caliente | Todos los dias | Bepende del tiba da | 60 g | s0g
LS
FRUTAS
BEBIDA
Fruta en jugo | Todos los diss |c>e:,enue del tipo de ’n.na| 60 g | 200 cm®
AZUCARES
AZUCARES
Azdcaro panela | Todos los diss | 10g | 1090 |
GRASAS
GRASAS Aceite o 14 cm® 14 cni’
Todos los dias
Margarina 14 g 14 g
LACTEOS
Leche entera pasterizada o 100 em * 100 cm * 100 em >
LECHE"
Lache an polvo o 3 weces a la semana 13 g 13g 1zg
Queso aog a0g 30g
Condimentos®
|ARORTE NUTRICIONAL PROMEDIO SEMANAL MINUTA PATROMN
" Carbohidratos
1 Proteina Grasas Calcie Hiemo
g ] g mg
TOTAL &85 23,4 2.8 96,5 297 57
Recomendaciones
diarias (8-13 afos 11 2245 TE.6 T4,8 3143 1100 8.7
meses)
Adecuacién total 30% 30% 3I0% 31% 20% B5%
|Observaciones
|* Sopa: Opcional. de acuerdo con los habitos alimentaros de la regidn. El gramaje de los alimentos gue componen ta sopa deben ser acordes con los establecidos por componente de acuerdo
|= 1a minuta patran
" Alimento protelce: Dentro de las cames roja se incluye: came de res, camse de cerdo. Dentro de kas carmes blancas se incuye el polio. Pescado si el consumo se adecua a los habitos
lalimentarios de la regidn. se debe ofrecer anicamente filete, evitar huesos v espinas.
- Leguminosas: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompafiadas una ver & la semana por huevo y otra por came. La oferts de leguminosss no excluye la oferta de cames.
- Frutas: En caso que no se ofrerca la fruta en jugo por hébitos alimentarios de la regidn (méaximo 2 weces por semana), se debe ofrecer porcdn de fruta entera que cumpla con & peso servido
}=stablecido, en todo caso el componente bebida debe ofrecerse en el almuerzo (excepto agua sola). La inclusidn de limonada se permite maximo 1 vez a la semana.
[ Leche: Para consume directo @ como adicidn a una preparacdn gue permita la werficacién del gramaje. Las salsas que en sus ingredientes leven laciec, no serd tenide en cuenta como o
laporte total del 100% de este components, caso en el cual el operador debers indicar qué gramaje se utiliza para la preparacidn de la salsa. e gramaje de 13g de leche en poivo es el
necesario para offecer una porcidn senida de 200 cm3 mitad agua - mitad lechs, cuando se offece el lacteo para consumo dinecio
" Condimentos: Se deben Utilizar hierbas, especias y ofros condimentos naturales; en las preparacionses, estos también resaltan &l sabor de las comidas, tenerios en cusnta para i planescidn
jde los mends y compra de slimentos. Se recomienda usar &l documento de Saronadores y Especias del Ministers de Salud y Proteccidn Social. No se permite el uso de caldos concentrados.
jen cubo o en polvo, realzadores de sabor arificial, o condimentos o salsas ultraprocesadas.
Nota: La informacion cuantiativa sumin ada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto debe utilizarse para el cdlculo de la compra de alimentos, el peso neto para el andlisis de
fcalarias y nutrientes del cicko de mends v e peso servidopara &l proceso de supervisidn e interventaria. lo gue garantizaque los alimentos correspondan a la minuta patrdn establecida. En
oS caso se debe garantzar el peso servido de ks porcidn de cada components.
:E'“ de Minuta Patrén con lusién de 1 de Blenestarina® (S| aplica, en casa ﬂun entidad contrata 2& alizado convenio con ICB Em &l suministro de Blsnnsuﬂnﬁ-l
e Grasas Calclo Hiermo
a a mg mg
TOTAL 721 23,1 1028 297 6.7
Recomendacionss.
dianas (9 - 13 afios 11 2245 TB.6 T4.8 3143 1100 8,7
mieses )
Adecuacisn total 328 325 313 33 27%, T

* La inclusidn de Bienestarina es un aporte adicional y no reemplaza los alimentos de la minuta patron
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1.6. Minuta patron - Racion para preparar en sitio — almuerzo. 14 — 17 anos 11 meses
MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
AL ERZO
GRUPO DE EDAD 14 - 17 ANOS 11 MESES
[ CANTIDAD |
COMPONENTE GRUPO DE ALIMENTOS FRECUENCLA PORCION SERVIDA
| PESO BRUTO PESO NETO |
CARMNES
_ 2 veces por semana (opcional 1 . N
eumies rojs vezisamana higado) 1009 00 o Big
ALIMENTO PROTEICG' |Carme bianca 2 veces por samana 100 g 100 g B0 g
HUEWO 1 wez por ssmana 55g s0g S0g
LEGUMINOSAS SECAS
Frijol o lenteja o garbanzo | 2 veces por semana | asg | 35g | 105g
CEREALES
CEREAL Arroz | | &5 | 65 g | 146 g
Todos los dias
Pasta | a0 g | 60 | 136
TUBERCULOS, RAICES, PLATANOS ¥ DERIVADOS DE CEREAL
TUBERCULOS, Platano o 2009 120g 120 g
RAICES, PLATANOS ¥
- Papa. yuca, fiame, aracascha 180 g 120g 1209
DERMIVADOS DE Todos los dias
CEREAL Arepa. bollo o 100 g 100 g 1009
Pan B0 g 60 g 60g

VERDURA FRiA 0 |[VERDURAS

CALIENTE Werdura fria o caliente | Todos los dias | Depenas ﬂf‘,‘:w o= | Tog | 709
FRUTAS
BEBIDA
Fruta en jugo | Todos los dias |E}Enenﬂe del tipo de 'ruial B0 g | 200 cm®
AZUCARES
| Azlcar o panela | Todos los dias | 10g | 109 |
GRASAS
GRASAS | Aceite o | | 16 o’ | 18 cm™ |
Todos los dias
Margarina | | &g | 189 |
LACTEOS
Leche entera pasterzada o 180 cm * 180 em? 180 em *
LECHE"
Leche an paivo o 3 veces a la semana 24g 249 24 g
Queso 40g 40g 40g
Condimentos®
(APORTE NUTRICIONAL PROMEDID SEMANAL MINUTA PATRON
1 Proteina Grasas CHO Calcio Hierro
a a mg mg
TOTAL BSS 08 28.4 120.3 289 (%]
Recomendaciones
diarias (14 - 17 afios 11 2856 100,0 952 399.9 1100 1.8
meses)
Adecuscién total 0% 30% 30% 26% 568%
[Observacicnes
[+ Sopa: Opcional, de acusrds con kos habitos alimentanos de ia regidn. El gramaje de los alimentos que componen ia sopa deben ser acondss con los por com de

2 la minuta pamsn
- Alimento proteico: Dentro de las cames roja se incluye: carne de res, came de cendo. Dentro de las cames blancas se indluye el pollo. Pescado si el consumo se adecua a los habitos
lalimentarios de la reqgicn. se debe ofrecer anicamente filete, evitar huesos v espinas.

= Laguminosas: Las preparacicnes de leguminosa deben ir scompafiadas una vez & |a semans por hueve y oira por came. La oferts de leguminosas no excluys |a oferta de cames.

> Frutas: En caso que no se ofrezca ka fruta en juge por hibitos simentarios de la regitn (mdximo 2 veces por semana), se debe offecer porcsén de fruta entera que cumpia con el peso servido
|=stabiecido, en todo case &l componente bebida debe ofrecerse en el SiMuerzo (sxcepts agua sola). La incusién de imonada se permite m&xme 1 vez a la semana.

* Leche: Para consuma directo o como adicidn a una preparacién que permita la verficacian del gramaje. Las salsas gque en sus ingredientes leven lactec. no serd tenido en cuenia como =
|=porte sotal del 100% de este components, caso en el cual el operador deberd indicar qué gramaje se usiliza para la preparacién de la salsa. el gramaje de 13g de leche en poho es el
necesario para ofrecer Una porcicn senida de 200 cm3 mitsd agua - mitad leche, cuando se offece &l IScteo para consumo directo

* Condimentos: Se deben utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales; en las preparaciones, estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerios en cuenta para la planeacicn
e los menas y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de res v de de Salud y Proteccién Social. Mo se permits el uso de caldos concentrados
=n cubo o en poivo, realzadores de sabor artificial, o condimentos o salsas ulraprocesadas.

Mota: Lainformacion cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso brus debe utizarse para el cdiculo de |3 compra de alimentos, & peso netopara & andlisis de
calorias y nutrientes el ciclo de mends y &l peso seridopara &l proceso de sUpervisian & INterventoria. lo que garantizaque los slimentos comespondana la minuta patrdn establecida. En
todos caso se debe garantzar el peso senvido de la porcidn de cada components.

rto do Minuta Patrér con Inciusisn do 109 de Blenestarina. (S1a) pSn casc gue la snudad contratants haya realizado convenio con ICBE
weal LT =3
9 a9 mg
TOTAL &91 28.7 126.6 3689
Recomendaciones
diarias (0 - 13 afos 11 2856 as.> 3999 1100 1.8
meses)
Adecuacion total 31 % 2% 309% 329 34% BT %

* La inclusitn de Bienestarina es un aporte adicional y no reemplaza los alimentos de la minuta patron

1.1.3. CICLOS DE MENU

Corresponde al conjunto de menus diarios, derivados de una minuta patrén, que se establece para un nimero
determinado de dias y que se repite a lo largo de un periodo. Los ciclos de menus deben ser disefiados por el
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profesional en Nutricidn y Dietética, con tarjeta profesional, del operador seleccionado, para la aprobacion de
la Entidad Contratante.

Los ciclos de menus se deben elaborar teniendo en cuenta la disponibilidad de alimentos regionales, los
alimentos de cosecha, los habitos culturales y costumbres alimentarias, deben contener 20 menus con su
respectivo analisis de calorias y nutrientes, el cual debe realizarse con la Tabla de Composicién de Alimentos
Colombianos del ICBF afio 2018, incluyendo sus actualizaciones posteriores; para el caso de alimentos
autdctonos, el analisis se puede llevar a cabo con tablas de composicion de alimentos aprobadas en el territorio
nacional. Estos ciclos deben ser renovados con una frecuencia minima de un afio y acompafados de la lista
de intercambios por grupos de alimentos, sin alterar el aporte nutricional.

El ciclo de menUs debe publicarse en la Institucién Educativa, en un lugar visible a toda la comunidad educativa
para consulta y las acciones de control social.

Para la elaboracion de los ciclos de mentis se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:

a) Garantizar la variedad del ciclo de mends, teniendo en cuenta una adecuada combinacién de texturas,
colores y sabores.

b) Conocer las caracteristicas de la produccion y comercializacion de los alimentos (ciclos, épocas de cosecha
y precio en el mercado), ya que permiten identificar la mejor época para la inclusién de los diferentes
alimentos en el menu.

c) Enlasituacion en que no haya disponibilidad de un alimento del menu diario planeado, el alimento faltante
se debe intercambiar por otro que se encuentre en la lista de intercambios, dentro del mismo grupo de
alimentos, con el fin de mantener el aporte nutricional del mend.

d) Los intercambios no pueden exceder a 6 componentes en un ciclo de menus, incluyendo el alimento
proteico, para el cual se permiten maximo dos intercambios por ciclo.

e) El operador debe solicitar por escrito minimo con 5 dias de anticipacion (dependiendo del caso), la
autorizacion del intercambio a la supervision de la Entidad Territorial Certificada o del MEN segun
corresponda, € informar y dejar copia de dicha autorizacién en la Institucién Educativa.

f)  Realizar el calculo de la demanda real de alimentos por mes, con base en la planeacién de los ciclos de
menus, asi como la demanda de bienes y servicios en los formatos establecidos por el MEN.

g) Publicar en cada comedor escolar, en un lugar visible a toda la comunidad educativa, la Ficha Técnica de
Informacion del PAE, la cual debe cumplir con las especificaciones de disefio e informacion definidas por
el MEN.

1.1.4. INFORMACION QUE SE DEBE PRESENTAR EN CADA MENU

NUmero de cada menu

Nombre de los alimentos de cada menu de acuerdo con la TCAC recomendada

c. Nombre especifico de cada preparacién y no confundir el nombre de la preparacién con el nombre del
alimento.

d. Cddigo del alimento de acuerdo a la TCAC recomendada

e. Peso neto en gramos (g) o mililitros (ml) de los alimentos.

oo
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f.  Totales de energia y nutrientes y porcentaje de adecuacion de estos de acuerdo al requerimiento
nutricional.

1.1.5. FACTORES DE ANULACION DE LOS MENUS

a. Incumplimiento por debajo del rango de calorias y de macronutrientes totales establecidas en el presente
pliego.

b. Que el anélisis nutricional del menu no corresponda al menu establecido en el ciclo

c.  Menu repetido

d. Que los alimentos que conforman el menu no estén contemplados en la minuta patrén establecida para la
modalidad de atencion.

e. Los alimentos que conforman el menu, no se encuentren identificados debidamente con el codigo y nombre
recomendado en la TCAC afio 2018 y sus actualizaciones.

Para aprobacion de los ciclos de menus, el Proponente debe entregar con su oferta, en medio fisico y magnético
(el archivo en Excel en hoja no protegida), el ciclo de 20 menus, el analisis quimico de cada menu detallando
el porcentaje de adecuacion, el cual debe garantizar diariamente un aporte minimo del 20% de energia y macro
nutrientes, anexar la lista de intercambios y guias de preparacion en los formatos establecidos por el MEN.

Para la presentacion del ciclo de menus se utilizaran los formatos establecidos por el Ministerio de Educacion
Nacional:

a) Formato de planeacion de ciclos de menus: se presentara el ciclo de menus de racion industrializada para
20 dias.

b) Andlisis quimico de cada menu detallando el porcentaje de adecuacion, el cual debe garantizar diariamente
un aporte minimo del 20% de energia y macro nutriente y anexar la lista de intercambios y guias de
preparacion en los formatos establecidos por el MEN.

c) Formato de lista de intercambios: en este formato se presenta la lista de alimentos que se intercambiaran
en caso de ser necesario la modificacién de un mena.

d) Fichas técnicas del producto lacteo, derivado del cereal, azicares y frutos secos.

Ademas del ciclo de menus, para verificar la calidad e inocuidad de los alimentos propuestos, los Oferentes
debe presentar junto con la ficha técnica, copia del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria
del producto vigente, segun corresponda, asi mismo, adjuntard certificado de andlisis fisicoquimico y
microbioldgico de un lote producido, con fecha inferior a un (01) afio contado a partir de la presentacion de los
documentos.

La ficha técnica, el certificado de las pruebas fisicoquimicas y bromatolégicas corresponde a productos lacteos,
derivados de cereal y dulces. El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario favorable del
establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen alimentos o sus materias primas, emitido por la autoridad sanitaria competente.

La verificacion del cumplimiento de calidad e inocuidad de los alimentos propuestos, se realizara con base en
la normatividad y los valores referencia establecidas en las fichas técnicas del ICBF de fecha 16 de octubre de
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2020 y las Guias Alimentarias las cuales sirven de base para intervenciones a nivel de las personas y las
comunidades, e intervenciones del ambiente, influyendo en las politicas gubernamentales, la industria de
alimentos y los medios de comunicacion.

1.1.6. APORTE NUTRICIONAL
A continuacion, se presenta el calculo del aporte nutricional de la racién industrializada tomando como
referencia la Resolucion 3803 de 2016 “Por la cual se establecen las recomendaciones de Ingesta de Energia
y Nutrientes para la Poblacion Colombia y se establecen otras disposiciones, del Ministerio de Salud y
proteccion Social”, para el grupo de edad de 9 — 13 afios y 11 meses

CALORIAS PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS CALCIO HIERRO
Keal [ E E mg mg
APORTE MINIIMD
MINUTAPATRON 9 a 460 123 124 775 269 29
13 afios 11 Meses | | |
RECOM,.ENDMIDN Ja 2245 56,1 624 364 8 1.100 87
13anos 11 Meses | | |
% ADECUACION 0% 22% 20% 1% 24% 34%

Adicionalmente, para la ejecucion del objeto contractual, el Contratista seleccionado debera atender los
requerimientos establecidos en el Decreto 1075 de 2015 y 1082 de 2015 proferidos por el Ministerio de
Educacion Nacional y Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte, Resolucién 2674 de 2013 y
Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

El complemento alimentario modalidad racion industrializada debe aportar minimo el 20% de las
recomendaciones diarias de energia y nutrientes para el grupo de edad de 9 - 13 afios y 11 meses.

1.1.7. CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS QUE COMPONEN EL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO RACION INDUSTRIALIZADA

Los alimentos que integran la canasta de la racion industrializada, deben cumplir con condiciones de calidad e
inocuidad para lograr el aporte de energia y nutrientes definidos y prevenir las posibles enfermedades
trasmitidas por su inadecuada manipulacién. Estas condiciones deben garantizarse durante toda la cadena y
hasta el consumo final de los alimentos, para lo cual el Operador debe cumplir con todos los requisitos de
calidad e inocuidad exigidos por la normatividad vigente, estos requisitos deben ser demostrables y que se
indican a continuacién:

A. GRUPO LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS EN CAJA UHT

a) Descripcidn: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche cruda
o termizada a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se
compruebe la destruccidn eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente
de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz
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a)

y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacenamiento, con el fin de que se asegure la
esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas, la cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

Requisitos generales: A los titulares de derechos se les entregara una caja de leche o producto lacteo por
200 cc, se realiza cambio del material del empaque del producto lacteo, pasando de bolsa plastica
multicapa a caja Tetrapak con el propésito de garantizar mayor integridad del empaque para evitar la
pérdida de vitamina A dado los altos valores de permeabilidad de oxigeno y de transmisibilidad de luz a
través del empaque de bolsa plastica multicapa. Deben tener Registro Sanitario, fecha de vencimiento
vigente, su empaque debe cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 y
las demés normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen

Normatividad:

»  Cumplir con la NTC 5246 productos lacteos, bebida lactea con avena.

»  Cumplir con la NTC 4433. Microbiologia, Método para evaluar la esterilidad comercial en alimentos.

»  Cumplir con el Decreto 616 de 2.006 por el cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos
que debe cumplir la leche para el consumo humano, que se obtenga, procese, envase, transporte,
comercialice, expenda, importe y exporte en el pais.

Cumplir con la NTC 3856 productos lacteos leche UAH-UHT

Cumplir con resolucion 2310 de 1.986, por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la ley 09
de 1.979, en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte y comercializacion de
los productos lacteos.

Cumplir con la NTC 1419 leche liquida saborizada.

Cumplir con la Resolucién 2674 de 2.013

Cumplir con la Resolucidn 5109 de 2.005 rotulado y etiquetado de productos terminados.

Cumplir con la Resolucién 333 de febrero de 2.011 rotulado y etiquetado nutricional y las demas que
las modifiquen, sustituyan o adicionen en el momento que entren en vigencia.

»  Cumplir con el Decreto 616/2006, y las demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen
Transporte: Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2006
Almacenamiento: Leche UHT o larga vida: Temperatura ambiente en un lugar fresco y seco

Vida util: Definida por el productor o proveedor

\ 74

VVYY

GRUPO FRUTA:

Requisitos generales

> Deben presentarse frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su
manipulacion, transporte y conservacion y que retinan las caracteristicas sensoriales adecuadas para
su consumo inmediato.

» Color caracteristico para grado de fruta madura, con consistencia firme.

» No se permite la inclusion de frutas en estado verde, pintdn o sobre maduro, ni la presencia de
alteraciones fisicoquimicas y/o sustancias extrafias.

» El estado fisico externo debe corresponder a una apariencia sana, libre de magulladuras, insectos,
dafios por deshidratacién.
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b) Transporte: Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion
2674/2013.
¢) Almacenamiento: Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido del sol y la humedad, protegido
del ingreso de insectos y roedores
d) Vida util: Segun grado de madurez y condiciones de almacenamiento del producto
e) Normatividad de referencia: Resolucion 2674/2013 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o
adicionen.
C. GRUPO DERIVADOS DEL CEREAL
a) Descripcion: Productos frescos de panaderia de masa dulce o salada elaborados a partir de harina de
trigo fortificada, con grasa, agua, sal o dulce sal manipulado con el fin obtener panecillos de diversos tipos,
con sabor caracteristico a pan.
b) Requisitos generales
No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o
sabor objetables.
» Los productos de panaderia deben presentar un color uniforme y no debe tener indicios de infestacion
0 dafios por hongos 0 mohos.
» No deben presentar materiales o contaminantes extrafios.
» Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legislacién nacional vigente.
» Enla parte superior y laterales de la corteza, no deben tener ampollas.
> Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa y dorada, apariencia fresca.
» La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna.
» Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Rotulado General: Resolucion 5109/2005
y demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.
c) Transporte: Debe realizarse conforme lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente: Resolucion
2674/2013.
d) Almacenamiento: Mantener el producto en lugar seco, libre de accion de rayos solares y de productos
de aseo como detergentes u otros productos de olores fuertes
e) Vida atil: Definida por el productor o proveedor.
Normatividad de referencia: Resolucién 2674/2013 y las deméas normas que la modifiquen, sustituyan o
adicionen.
D. GRUPO AZUCARES, DULCES Y FRUTOS SECOS

Dentro de este grupo de alimentos, se tienen las siguientes opciones de alimentos:
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a) BARRA DE GRANOLA

» Debe estar compuesta de productos de textura fragil y/o crujiente con olor y sabor caracteristicos.
Debe estar exento de sustancias u otra caracteristica indeseable. Color caracteristico y homogéneo
en cada uno de los componentes. Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en
las cantidades permitidas en la normatividad sanitaria vigente o en el Codex Alimentarius.

» Alimento combinado en forma de barra compuesto minimo de mani tostado, arroz extruido, hojuelas
de avena, hojuelas de maiz, coco deshidratado, miel o glucosa, panela y ajonjoli. Conservantes y
saborizantes permitidos, uvas pasas etc. El proveedor debe incluir varios sabores.

»  Cumplir con la resolucion 3709 de 2.015 del Ministerio de Proteccién social

»  Cumplir con la resolucion 2674 de 2013 de Minsalud y proteccion social

»  Cumplir con la resolucion 3168 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccién Social por medio del cual
modific el Articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013

> Cumplir con la resolucién 5109 de 2.005 por medio del cual se establecen parametros para etiquetado
y rotulado de productos terminados o materias primas.

b) AREQUIPE

»  Producto higienizado, obtenido de una concentracion térmica de una mezcla de leche entera y azucar.

»  Cumplir con la NTC 3757 Arequipe

»  Cumplir con la resolucion 2310 de 1.986: por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la ley
09 de 1.979, en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte, y comercializacion
de derivados lacteos

»  Cumplir con la resolucion 2674 de 2.013

»  Cumplir con la resolucién 5109 de 2.005 por medio del cual se establecen parametros para etiquetado
y rotulado de productos terminados o materias primas.

c) BOCADILLO DE GUAYABA

» Producto solido obtenido de la concentracion por coccion del jugo o pulpa de guayabas maduras,
sanas y libres de cualquier sustancia eventualmente nociva, en condiciones sanitarias apropiado;
variedad roja con adicion de edulcorantes y aditivos permitidos.

» No se permite la adicién de ningun tipo de fécula y/o almidén.

» Debe presentar las siguientes caracteristicas sensoriales: color uniforme, color y sabor propio de la
fruta procesada, libre de sabores y olores extrafios y de consistencia firme.

» El producto debe estar totalmente libre de materias extrafias y sin sefiales de resequedad o
revenimiento.

> El bocadillo sera elaborado con minimo el 60% de pulpa o fruta

» Producto de consumo directo

»  Cumplir con la NTC 5856 Bocadillo de guayaba

»  Cumplir con la resolucion 3929 de 2.013 reglamento técnico sobre registros sanitarios que deben
cumplir frutas y bebidas con adicién de jugos (zumos) o pulpas de fruta o concentrados de fruta.

»  Cumplir con la resolucion 14712 de 1.984 del Ministerio de Salud.

»  Cumplir con la resolucion 2906 de 2007 Ministerio de proteccion social sobre limites maximos de

residuos de plaguicidas

Cédigo Postal 502001

Calle 6 Nro.4-40
Teléfonos 6450412 — 6451867
Email: contratacion@puertolopez-meta.gov.co
www.puertolopez-meta.gov.co




D Cédigo: F - 288
e °
"”’C.{_ \* ACTO ADMINISTRATIVO Version: 002
S
ALCALDIA Fecha: Enero de 2024
PUERTO LOPEZ

>
>

Cumplir con la resolucion 2674 de 2013 de Minsalud y proteccion social
Cumplir con la resolucién 5109 de 2.005 por medio del cual se establecen parametros para etiquetado
y rotulado de productos terminados o materias primas.

d) LECHE CONDENSADA AZUCARADA

>

YV VYV VYV

Producto higienizado, obtenido por la deshidratacién, parcial, obtenido a baja presion, de una mezcla
de leche y azlcares.

Aditivos: estabilizantes permitidos, conservantes permitidos.

El producto debe presentar un aspecto y consistencia uniformes, exento de grumos y cristales de
azucar, color crema claro.

Cumplir con la NTC 879. Productos lacteos, leche condensada azucarada.

Cumplir con la resolucién 2310 de 1.986, en lo referente a procesamiento, composicién, requisitos,
transporte y comercializacion de derivados lacteos.

Cumplir con lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de salud y proteccion social.

1.1.8. EMPAQUE Y EMBALAJE

El municipio exigira el cumplimiento de los factores de calidad e inocuidad, relacionadas con el cumplimiento
de la normatividad vigente relacionada con alimentos y caracteristicas nutricionales con el fin de garantizar la
inocuidad de las raciones industrializadas entregadas a los titulares de derecho, el empaque debe 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
empagque primario, debidamente sellado, rotulado y etiquetado segun lo establecido en la Resolucidn
5109 de 2005 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 lavadas y desinfectadas a cada titular de derecho.

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
Proteccién Social especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 o las
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

El empaque y rotulado de todos los alimentos a suministrar para el Programa debera cumplir con lo
estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccién Social (MSPS) y las
demas normas vigentes para el efecto.
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» Todos los alimentos suministrados durante la ejecucion del Programa de Alimentacion Escolar deberén
cumplir con los requisitos establecidos en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 del MSPS en
relacion con el registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria.

» Los alimentos empacados o envasados deberén cumplir con lo establecido en la Resolucion 5109 de
2005 emitida por el Ministerio de Salud y proteccion Social, o las normas que la modifiquen, adicionen
o0 sustituyan. Se prohibe la distribucion a los comedores escolares y/o entrega a los titulares de
derecho, de alimentos que se encuentren alterados, adulterados, contaminados, fraudulentos o con
fecha de vencimiento caducada.
1.1.9. DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS QUE COMPONEN EL COMPLEMENTO ALIMENTARIO
RACION INDUSTRIALIZADA

Para la distribucion y entrega del complemento se debera tener en cuenta los siguientes aspectos:

>

Y VY

La distribucion y entrega de los paquetes de alimentos de racién industrializada se realizara a los
beneficiarios debidamente registrados en SIMAT. El lugar de entrega o distribucion sera determinado por
la Entidad Territorial teniendo como primera opcién las sedes educativas, para lo cual, se debera
documentar las entregas realizadas. Las distribuciones se deberan realizar conforme a la programacion
por establecimiento, por sede y por curso evitando aglomeraciones.

Se entregara una racion industrializada por cada nifio o nifia focalizado.

La racién industrializada entregada es idéntica para cada nifio y nifia, y no dependera del grupo etario.

El operador o contratista garantizara la entrega de los productos debidamente empacados de manera
individual y debera estar debidamente rotuladas con el nombre de cada producto y con fecha de
vencimiento ejemplo: 30-03-2024.

El operador o contratista como responsable de la distribucion de los alimentos, es igualmente el
responsable de la calidad de los alimentos y debera garantizar que la racion sea entregada a los escolares,
a través de la certificacion firmada por el Director del Centro educativo.

La entrega de los alimentos del Operador a las Sedes Educativas debe realizarse de forma higiénica y en
un término no mayor a una (01) semana.

1.1.10. FASE DE ALISTAMIENTO

Son las actividades y tareas que debe cumplir el operador una vez se perfeccione el contrato y hasta el inicio
de la operacion; el plazo para su cumplimiento lo establecera la entidad contratante. En esta etapa el operador
debe realizar las siguientes actividades

1)
2)

Adecuar con base en los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente, las plantas de
produccion o ensamble y/o las bodegas de almacenamiento.

Contar con el acta de inspeccion sanitaria o certificado expedido por la autoridad sanitaria competente del
ente territorial donde se encuentre ubicada la bodega de almacenamiento de alimentos, planta de ensamble
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w
-

o planta de produccion, con fecha de expedicién no superior a un (1) afio, antes del inicio del contrato y
con concepto higiénico sanitario favorable, el cual deberd mantenerse durante todo el tiempo de
ejecucion del contrato, o concepto higiénico favorable con requerimientos.

Contar con el informe de visita por parte de la supervisidn designada por la Entidad, a la bodega propuesta.
Relacionar los equipos y utensilios que dispone en bodega o planta de almacenamiento de alimentos o
planta de ensamble, para llevar a cabo adecuadamente los procesos de operacion del PAE: equipos de
refrigeracion y congelacion, grameras, termdmetros, carretillas transportadoras, canastillas, estibas, entre
otros.

Presentar un plan de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de bodega, planta de ensamble o
de produccion de alimentos y de los equipos existentes en cada comedor escolar, de los cuales debe haber
copia en los lugares donde se implementara dicho plan.

Presentar un Plan de Saneamiento Basico para implementarse en cada planta de produccion o ensamble,
bodega de almacenamiento, comedor escolar, o lugar de almacenamiento temporal en el caso que aplique
para la racion industrializada, acorde con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud y Prosperidad Social y las deméas normas complementarias, de los cuales debe haber copia en los
lugares donde se implementaréa dicho plan e incluir como minimo objetivos, procedimientos, cronogramas,
listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:

Programa de Limpieza y Desinfeccion: incluyendo la relacién de elementos de aseo y desinfeccion y
periodicidad de entrega por Sede Educativa.

Programa de Desechos Sélidos: incluyendo la relacién de elementos para ubicacion de desechos solidos
y frecuencia de entrega por Sede Educativa.

Programa de Control de Plagas.

Programa de Abastecimiento o agua segura.

Concertar con la Supervisora el plan de capacitacidn y actualizaciéon continua y permanente para el al
talento humano Manipulador de Alimentos.

Plan de rutas, periodicidad y dias de entrega de viveres, elementos de aseo a cada Sede Educativa.
Presentar las fichas técnicas de los extintores de la bodega de alimentos y certificaciones de revisién y
cargue.

10) Entregar el diagnéstico de riesgos y el disefio del sistema de gestion y seguridad y salud en el trabajo.
11) Entregar a la Supervision del contrato la ficha técnica de informacidn del PAE, la cual contiene la siguiente

informacion.
+¢+ Numero del contrato
Fecha de suscripcién del contrato
Fecha de iniciacidn del servicio
Dias de atencion
Numero de raciones industrializadas diarias
NUmero de beneficiarios
Linea de atencion al ciudadano y correo electronico que determine la Entidad Territorial para la
atencion de peticiones, quejas, reclamos y sugerencias.
Una vez el Supervisor del contrato apruebe la ficha técnica de informacion del PAE, el Operador debe
ubicarlo en lugar visible de cada Sede Educativa, tomando las evidencias fotogréficas.

K/
0'0

R/
0.0

K/
0'0

R/
0.0

K/
.0

*,

K/
0.0
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12) Entregar a la Supervision del contrato, el modelo del aviso que se ubicara en los dos laterales de los
vehiculos transportadores de alimentos, que contenga la informacion que la Entidad Territorial defina y que
permita que la ciudadania conozca que se estan entregando los complementos alimentarios. El tamafio del
aviso, debe ser suficientemente grande que permita que se identifique facilmente a la distancia.

13) Entregar a la Supervision las hojas de vida de las Manipuladoras de alimentos, adjuntando los siguientes
documentos:

a) Documento de identidad

b) Contrato de trabajo

c) Certificacién de capacitacion en buenas practicas de manipulacion de alimentos, expedida por
Autoridad Sanitaria o por Empresa autorizada a través de resolucion por Autoridad Sanitaria.

d) Concepto Médico favorable del Manipulador de alimentos.

e) Afiliacion al SGSSS.

1.1.11. FASE DE OPERACION DEL PROGRAMA
En esta fase se desarrollan las actividades de prestacion del servicio de alimentacién escolar a los titulares de
derecho, debiendo el operador garantizar las condiciones de calidad, inocuidad y oportunidad establecidas en
el respectivo contrato, estos lineamientos y en la normatividad sanitaria vigente, para lo cual debe cumplir con
los requerimientos técnicos que se describen a continuacién:

1.1.12. MANEJO HIGIENICO SANITARIO
Los procesos de transporte, almacenamiento, produccion y distribucion de alimentos en la ejecucion del
Programa de Alimentacidén Escolar, estan enmarcados por los pardmetros establecidos en la normatividad
sanitaria vigente: Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y las demas normas que
la adicionen, modifiquen o sustituyan, ademas de las contempladas en la Resolucién 2505 de 2004 del
Ministerio de Transporte para el transporte de alimentos perecederos.

Para garantizar una adecuada operacion del Programa y la inocuidad de los alimentos entregados, 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:

a) Disefar el plan de saneamiento basico el cual se implementara en los procesos de transporte, recepcion,
almacenamiento y distribucién de los alimentos que componen el complemento alimentario racién
industrializada.

b) Entregar al personal Manipulador de alimentos la dotacién de vestido de trabajo y demas elementos de
proteccién en las cantidades establecidas: minimo dos dotaciones completas, las cuales seran entregadas
al momento de la vinculacidén del Manipulador de alimentos en el marco de la ejecucion del contrato. El
vestido de trabajo y demas elementos de proteccidn deben cumplir con las caracteristicas exigidas en la
normatividad sanitaria vigente, y se debe realizar la reposicion de estos elementos cada vez que sea
necesario.

c) Mantener en la sede administrativa una carpeta en fisico por cada manipulador de alimentos que participe
de las diferentes etapas del Programa, la cual debe contener los documentos que permitan verificar el
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cumplimiento de los requisitos exigidos. Cada vez que se realice un cambio de personal se debe garantizar
el cumplimiento de este requisito. La copia de estos documentos debe estar disponible el Centro Educativo.

d) Entregar los elementos necesarios para desarrollar las actividades de limpieza y desinfeccion disefiadas
en el plan de saneamiento basico para cada Sede Educativa.

1.1.13. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO EN TRANSPORTE

Teniendo en cuenta que el transporte de los alimentos debe realizarse de acuerdo con lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y la Resolucién 2505 de 2004 del
Ministerio de Transporte, asi como en las demés normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan, el operador
0 contratista debe garantizar que los alimentos se trasladen en camiones transportadores, asi como en
canastillas plasticas, debidamente lavadas y desinfectadas, en caso de que el complemento alimentario
contenga fruta, esta se deberéa entregar previamente lavada y desinfectada, siendo transportada en canastillas
con bolsa independientes. Dentro del plan de saneamiento basico presentado por el oferente se requiere la
inclusion del programa de limpieza y desinfeccion para vehiculos transportadores, canastillas plasticas y frutas.

NOTA: El operador debe contar con camiones transportadores de alimentos que cumplan con las normas
higiénicos sanitarias establecidas en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y
la Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte, asi como en las demas normas que los modifiquen,
adicionen o sustituyan y deben ser de uso exclusivo para el transporte de alimentos para el consumo humano.

Los vehiculos con los cuales se presten el servicio de transporte de alimentos para el consumo humano deben
contar con SOAT vigente, revisién técnico mecanica, certificado de emision de gases, las poélizas de
responsabilidad civil extracontractual; ademas de contar con todas las especificaciones técnicas requeridas
para el transporte de alimentos, asi como las licencias higiénico sanitarias para los vehiculos donde se
transportan los alimentos y las bodegas de almacenamiento de los alimentos.

1.1.14. IMPLEMENTOS DE ASEO
Es responsabilidad del operador garantizar para la modalidad de racién preparada en sitio en el comedor escolar
0 para el lugar de almacenamiento temporal en caso de que aplique en la racion industrializada, que se cuente
con los insumos e implementos necesarios para llevar a cabo de forma adecuada la prestacion del servicio. La
supervisién verificara la entrega de los productos de aseo y el operardor allegara junto con la cuenta soporte
de la misma.

1.1.15. SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

Para efectos de la supervision del contrato, en la fase de alistamiento, el operador seleccionado debe realizar
las acciones necesarias para disefiar e implementar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo,
el cual debe contener la matriz de peligro y todo lo contemplado en el Decreto 1072 del 2015. El operador debe
velar por la implementacion del programa de Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, entendido
como el conjunto de conocimientos, procedimientos y actividades dedicadas al reconocimiento, evaluacién y
control de los factores de riesgos y peligros en el lugar de trabajo que pudieran ocasionar enfermedades,
destruir la salud y el bienestar o crear malestar significativo entre los trabajadores y usuarios. Se debe prever
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la minimizacion de existencia de riesgos de accidentes, particularmente los referentes a caidas o el incorrecto
apilamiento de cajas, entre otros.

Para efectos de la oferta el operador debera adjuntar carta de compromiso en la cual indique que durante el
periodo de alistamiento realizara el respectivo diagnostico de riesgos y el disefio del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como su implementacion inmediatamente una vez se dé inicio efectivo
a la operacién del servicio contratado.

1.1.16. ACTIVIDADES A DESARROLLAR POR PARTE DEL CONTRATISTA EN LA ETAPA DE

OPERACION

Realizar el suministro de 66 complementos alimentarios, en la modalidad racién industrializada
(refrigerio) y 120 en la modalidad de almuerzo preparado en sitio, diariamente durante el término de
ejecucion del contrato en los dias del calendario escolar a los titulares de derechos registrados con
matricula oficial en el SIMAT, acorde con la minuta patréon.

Seran distribuidos y entregados la totalidad de los complementos segun los siguientes grupos establecidos por
la Resolucidn 0335 de 2021, asi:

INSTITUCION SEDE TILUEL£:§:ODE A?'II;AI‘ISCIIJCI)EN MODALIDAD
S:&\;(;ARETSI'A PRINCIPAL 120 31 RACION SERVIDA EN SITIO
s:&\}igETé-A CASTILLO MENEGUA 33 31 RACION INDUSTRIALIZADA
s:&\}iaRRTéA VERSALLES 12 31 RACION INDUSTRIALIZADA
S:&\E\Q;TEQ‘I'A YURIMENA 21 31 RACION INDUSTRIALIZADA

2. Garantizar que los alimentos que componen el complemento alimentario modalidad racién

B w

industrializada se entreguen mensualmente en las Sedes Educativas, para el periodo establecido por
la Entidad Territorial.

Vincular el nimero de Manipuladoras de alimentos definidas por la Entidad Territorial.

Entregar al personal manipulador de alimentos la dotacién de vestido de trabajo y demas elementos
de proteccion en las cantidades establecidas por la ley, las cuales seran entregadas al momento de la
vinculacion del manipulador de alimentos en el marco de la ejecucién del contrato. El vestido de trabajo
y demas elementos de proteccidn deben cumplir con las caracteristicas exigidas en la nomatividad
sanitaria vigente y se debe realizar la reposicion de estos elementos cada vez que sea necesario. La
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10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

dotacién a entergar correspnode a vestido, cofia, tapabocas, zapatos antideslizantes, guantes
desechables.

Mantener en la Sede Administrativa una carpeta en fisico por cada Manipulador de alimentos que
participe de las diferentes etapas del Programa, la cual debe contener los documentos que permitan
verificar el cumplimiento de los requisitos exigidos. Cada vez que se realice un cambio de personal se
debe garantizar el cumplimiento de este requisito. La copia de estos documentos debe estar disponible
en la Sede Educativa.

Ubicar durante los primeros quince (15) dias calendario de ejecucion del programa, la ficha técnica de
informacién del PAE en lugar visible para los actores del PAE de manera que se ejerza el control
social.

Implementar el Plan De Saneamiento Basico para la bodega de almacenamiento y/o planta de
produccion o ensamble y cada una de las Sedes Educativas atendidas, segun lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente.

Entregar con la frecuencia que se requiera a las Manipuladoras de alimentos los elementos necesarios
para desarrollar las actividades del programa de limpieza y desinfeccién.

El documento del plan desaneamiento basico debe estar impreso y a la disposicion de la Autoridad
Sanitaria competente, asi como de la supervision del PAE en la Sede Educativa que corresponda.
Implementar el plan de saneamiento basico en las Sedes Educativas que corresponda, segun su
entorno y neecesidades, dejando como evidencia de su implementacion los registros, listas de
chequeo y demas soportes.

Realizar el transporte de alimentos de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social y la Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte asi
como en las demas normas que los modifiquen, adiciones o sustituyan.

Realizar la entrega de los alimentos a las diferentes sedes educativas dentro de un plazo maximo de
una (01) semana, en cada periodo mensual.

Los alimentos que integran las raciones industrializadas, deben cumplir con las condiciones de calidad,
inocuidad para lograr el aporte de energia y nutrientes definidos y prevenir las posibles enfermedades
transmitidas por su inadecuada manipulacién durante toda la cadena y hasta el consumo 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 los estudiso previos.

Todos los alimentos suministrados durante la ejecucion del Programa de Alimentacién Escolar deberan
cumplir con los requisitos establecidos en el articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013 del MSPS en
relacion con el registro sanitario, permiso sanitario o notificacién sanitaria, encontrarse en su empaque
primario, debidamente sellado, rotulado y etiquetado segun lo establecido en la Resolucion 5109 de
2005, o la norma que la modifique, adicione o sustituya. Se prohibe la distribucién a los comedores
escolares y/o entrega a los Titulares de Derecho, de alimentos que se encuentren alterados,
adulterados, contaminados, fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada

Mantener actualizadas las fichas técnicas, conceptos, registros o permisos sanitarios, pruebas
microbioldgicas y fisicoquimicas de los alimentos propuestos. Los resultados de las pruebas
microbiologicas y fisicoquimicas de los alimentos propuestos con una vigencia no mayor a un afio
contadas al momento de su entrega.

En el caso de las frutas no se exige rotulado por ser un alimento natural y deben ser entregadas
debidamente lavadas y desinfectadas a cada titular de derecho.
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17. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad del

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social, especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 o,
las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Cumplir con la entrega en cada establecimiento educativo de los complementos completos de acuerdo
con las condiciones exigidas en los lineamientos y en la normatividad vigente.

El personal transportador realizara la entrega de los productos al Docente, Directivo y Manipuladora
de alimentos designada del establecimiento educativo, quienes de manera conjunta deberan verificar
las condiciones de calidad y la cantidad de los complementos alimentarios entregados, certificando su
entrega y recibo a satisfaccion acorde al formato disefiado por el MEN, denominado “Verificacion de
Calidad y Cantidad: Complemento Industrializado”.

Desarrollar de acuerdo al cronograma establecido, el plan de capacitacion, entregando evaluacion de
impacto (evaluacion al inicio y al final de la capacitacion) acta de capacitacion, listado de asistencia y
evidencias fotogréficas.

Solicitar autorizacidn para reemplazar a alguna de las personas que haga parte del talento humano y
presentar los documentos de quien lo reemplazara, para su aprobacion por parte de la Supervision del
contrato.

Elaborar y entregar el informe mensual de ejecucién dentro de los diez (10) dias calendario del mes
siguiente al desarrollo del Programa de Alimentacion Escolar, el cual debe incluir informacion
financiera, las actividades realizadas, registro fotografico con fecha y demas soportes para evidenciar
el cumplimiento del objeto contractual. Se debe entregar copia magnética del informe y los soportes.
Los informes presentados por el contratista deberan contemplar como minimo lo siguiente, cuando
aplique: Evidencias del proceso (de inicio, seguimiento y cierre). -Para el caso de fotos y video, es
fundamental la calidad de la imagen. sLas comunicaciones (cartas, formatos de asistencia, circulares,
entre otros), presentaciones o estrategias de publicidad, promocion e informacion, deben tener en
cuenta el manejo de imagen del Municipio y para la realizacién se necesita el visto bueno de la
supervisién asignada por el Municipio.

Dar cumplimiento a los pagos de seguridad social y parafiscal, del personal vinculado para la operacion
del programa alimentacién escolar y allegar los comprobantes de pago como parte del informe
mensual de ejecucion.

Realizar los pagos de honorarios, salarios, prestaciones sociales, indemnizaciones y demas
emolumentos de caracter laboral del personal vinculado para la ejecucion del contrato y adjuntar al
informe mensual las evidencias que asi lo acrediten.

Contar con una carpeta fisica en bodega y otra en cada uno de los vehiculos trasportadores, que
contengan el acta de inspeccién sanitaria del vehiculo.

Presentar durante la fase de alistamiento, el certificado de capacitacion basica en manipulacién de
alimentos expedida por Autoridad Sanitaria 0 Empresa con resolucion expedida por Autoridad Sanitaria
y concepto médico favorable para el conductor y su ayudante (en caso de tenerlo), la matricula del
vehiculo, copia del SOAT, copia de la licencia de conduccidn y la ficha técnica del vehiculo donde se
especifique capacidad y condiciones del mismo.

Garantizar una adecuada rotacién 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.
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29. Realizar seguimiento a las actividades de limpieza y desinfeccidn de los vehiculos transportadores, de
acuerdo a los programas presentados y autorizados por el del contrato y evidenciar estas actividades
por medio de formatos y registro fotogréfico.

30. Evidenciar por escrito por parte de quien recibe los complementos alimentarios los faltantes o
devoluciones por no cumplimiento de las caracteristicas propias de los alimentos. Reponer
devoluciones o entregar faltantes de complementos alimentarios antes de la entrega del complemento;
de acuerdo a lo planeado por ciclo de menu y el horario de servida estipulado. Debe ser firmada por
un representante de la Sede Educativa y/o manipuladora de alimentos, previo conteo y revision del
cumplimiento de las especificaciones técnicas de alimentos.

31. Disefar e implementar planes y acciones de mejora con base en los incumplimientos presentados en
las visitas de la supervision.

32. Efectuar seguimiento y registro de raciones entregadas y beneficiarios atendidos, por cada sede
educativa, de acuerdo con el procedimiento establecido por la Entidad contratante como soporte de
pago.

33. Implementar el programa de Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

TERMINO Y LUGAR DE EJECUCION. El contrato tiene un tiempo de ejecucion sera Treinta
y un (31) dias calendario escolar, el término empezara a contarse a partir de la firma del acta de
inicio. El objeto de lo contratado se prestara en el Municipio de Puerto Lépez, departamento
del Meta.

EL LUGAR de ejecucién del contrato sera el Municipio de Puerto Lépez.

SUPERVISION. EL MUNICIPIO DE PUERTO LOPEZ ejercera la supervisién del presente
contrato, a través de la secretaria general y/o quien se designe. La supervision tendra las
siguientes obligaciones:

1.
2.
3. Informar oportunamente a la Oficina de Contratacién del Municipio cualquier anomalia o

N

Rendir informes escritos los cuales deben contener el resumen del desarrollo del
contrato.
Suscribir Actas de Inicio, Finalizacion y Liquidacién del contrato.

incumplimiento por parte del contratista.

Todas aquellas actividades que garanticen la normal ejecucion y cumplimiento del
contrato de acuerdo con el programa establecido y las demas contenidas en la ley.

Los supervisores responderan disciplinaria, civil y penalmente por sus acciones y
omisiones en la actuacion contractual en los términos de la constitucion y la ley (articulo
51 de la Ley 80 de 1993 y articulo 84 del Estatuto Anticorrupcion - Ley 1474 de 2011).
Dar cumplimiento a la Ley 594 del 2000 (Ley General de Archivo).

Publicar en la plataforma del sistema electrénico para la contratacién publica SECORP I,
y ante el SIA OBSERVA, los documentos que hagan parte integral de la ejecucién y
liquidacién del contrato.

Cédigo Postal 502001

Calle 6 Nro.4-40
Teléfonos 6450412 — 6451867
Email: contratacion@puertolopez-meta.gov.co
www.puertolopez-meta.gov.co




ALCALDIA
PUERTO LOPEZ

ACTO ADMINISTRATIVO

Cédigo: F - 288

Version: 002

Fecha: Enero de 2024

GARANTIAS: EL CONTRATISTA constituira garantia que avale el cumplimiento de las
obligaciones surgidas del contrato, la cual se mantendra vigente durante la su vida y
liquidacion, se ajustara a los limites, exigencias y extension del riesgo amparado. Las
garantias consistiran en pdlizas expedidas por compafias de seguros legalmente
autorizadas para funcionar en Colombia. Para la ejecucion del presente contrato se requiere
de la aprobacién de la garantia Unica que debera amparar cada uno de los siguientes

riesgos:

GARANTIA VALOR (%) DURACION

. La del contrato y hasta su liquidacion; (segun articulo
Cumplimiento

20% del valor del contrato

meses mas.

2.2.1.2.3.1.7. del decreto 1082 de 2015) hasta por cuatro (4)

Calidad del servicio.

20% del valor del contrato

meses mas.

Por el término de duracion del contrato y (segun articulo
2.2.1.2.3.1.1.6. del decreto 1082 de 2015) y por seis (6)

Pago de salarios vy
prestaciones sociales

15% del valor del contrato

Por el término de duracion del contrato y tres (3) afios mas

Responsabilidad Civil

Extracontractual

200 SMLMV

Por el término de duracion del contrato (segun articulo
2.2.1.2.3.1.17. del decreto 1082 de 2015) y un (01) mes.

APROBACION DE LA GARANTIA DE CUMPLIMIENTO: Las garantias exigidas por la
entidad deberan ser ratificadas por acto aprobatorio, siempre y cuando reunan las
condiciones legales y reglamentarias propias de cada instrumento y ampare los riesgos
establecidos en cada caso.

La presente comunicacion de aceptacion de la oferta, se publica en el SECOP I,
(Decreto 1082 de 2015 Articulo 2.2.1.1.1.7.1).

JOHANNA G% MORENO

Jefe Uflcin

Elaborado:

A/

Revisado:

e Contratacién

Aprobado:

Nombre: ALFONSO ZAMUDIO VILLARRAGA

Nombre: ALFONSO ZAMUDIO VILLARRAGA

Nombre: JOHANNA PAOLA VEGA MORENO

Cargo: CPS

Cargo: : CPS

Cargo: Jefe Oficina Contratacion

Fecha:

Fecha

Fecha: 11/10/2024
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