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ANEXO No. 05
FICHA TECNICA - REQUERIMIENTO Y ESPECIFICACIONES MINIMAS

En el presente Anexo se determinan los requisitos técnicos minimos que el Contratista delbbe cumplir
para el SUMINISTRAR COMPLEMENTO ALIMENTARIO PARA EL PROGRAMA DE ALIMENTACION
ESCOLAR - PAE EN COMUNIDADES INDIGENAS DEL MUNICIPIO DE QUIBDO DURANTE EL CALENDARIO
ESCOLAR Y EN LA JORNADA ACADEMICA DE LOS NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y JOVENES
REGISTRADOS EN LA MATRICULA OFICIAL DEL SISTEMA EDUCATIVO INDIGENA PROPIO (SEIP) PARA EL
CALENDARIO ESCOLAR DEL ANO 2026.

En cumplimiento de lo dispuesto en los articulos 2.2.1.2.1.5.1y 2.2.1.2.1.5.2 del Decreto 1082 de 2015,
y en atencién a la obligacion de definir las Condiciones Técnicas Exigidas para los bienes o servicios
a contratar mediante modalidad de contratacion directa, se presentan a confinuacion las
caracteristicas, especificaciones y requisitos minimos que deberdn cumplir las personas juridicas
y/o naturales interesadas en participar, asi como el perfil del personal con el que cuenten, para
garantizar la adecuada ejecucion del objeto contractual.

1.  PRESENTACION

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en el municipio de Quibdd para el ano 2026 constituye
una intervencién estructural que responde a los desafios multifactoriales que enfrenta la poblacion
infantil y juvenil en los dmbitos educativo, social y econdmico. En un contexto marcado por
brechas de pobreza multidimensional, inseguridad alimentaria y desigualdad en el acceso a
oportunidades, el PAE se presenta como un componente esencial dentro de la politica publica
dirigida al fortalecimiento del capital humano y a la promocion del desarrollo territorial.

Desde la perspectiva normativa y de politica publica, el PAE se fundamenta en la Ley 2042 de 2020
y en la Resolucion 335 de 2021 de la Unidad Administrativa Especial de Alimentacién Escolar, las
cuales fortalecen la transparencia, la participacion social y la calidad técnica del programa.
Dichos instrumentos legales han permitido la consolidacion de mecanismos de veeduria
ciudadana, mayor control en la prestacién del servicio y un enfoque diferencial que privilegia a los
grupos poblacionales mds vulnerables, priorizando tanto la nutricibon como la permanencia
educativa.

La articulacion del PAE con el Plan Nacional de Desarrollo y el Plan de Desarrollo Municipal de
Quibdod se evidencia en su impacto directo sobre los indicadores de acceso, retencién, atencidn
infegral y calidad educativa. El suministro de complementos alimentarios adecuados vy
balanceados durante la jornada académica contribuye de manera poderosa a la mejora de la
salud fisica y cognitiva de los beneficiarios, lo cual se fraduce en mejores resultados académicos,
mayor motivacion escolar y reduccién de la desercidn, especialmente en dreas rurales y zonas de
dificil acceso donde la oferta educativa suele ser limitada.

En el dmbito econdmico, el PAE representa un motor de desarrollo local, especialmente en la
medida que, gracias a la Ley 2046 de 2020, potencia la participacion de pequenos productores
agricolas, asociaciones campesinas y emprendimientos comunitarios en el proceso de suministro
de alimentos. Este modelo de compras publicas inclusivas impulsa el fortalecimiento de economias
regionales, fomenta la generacidon de empleo formal, incentiva la diversificacién productiva, y
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promueve prdcticas sostenibles que contfribuyen a la soberania y seguridad alimentaria del
municipio. La integracién de cadenas productivas locales al PAE ayuda a dinamizar mercados,
mejora la competitividad de los actores regionales y facilita la fransferencia de tecnologia y
conocimientos hacia las comunidades.

Adicionalmente, el PAE constituye una estrategia de equidad social, pues promueve el acceso
universal a la alimentacién adecuada, reduce las disparidades en salud y desempeno escolar
enfre distintos sectores poblacionales, y facilita el cumplimiento de metas nacionales e
infernacionales relacionadas con los Objetivos de Desarrollo Sostenible, especificamente en
materia de hambre cero, educacion de calidad, reduccién de desigualdades y frabajo decente.

La ejecucion técnica del programa en Quibdd contempla la identificaciéon precisa y focalizada
de los beneficiarios, el diseho de menuUs ajustados a los requerimientos nutricionales y culturales de
la regién, la capacitacion y supervision de las manipuladoras de alimentos, el control sanitario en
los puntos de preparaciéon y distribucion, y el monitoreo constante del impacto de la intervencion
mediante instrumentos de evaluacion y reporte publico (SECOP Il y demds plataformas
institucionales).

Por todo lo anterior, el PAE en Quibdd para 2026 no solo constituye una accion prioritaria para el
cumplimiento efectivo del derecho a la educacion y la alimentacion, sino que también se erige
en una estrategia integral de desarrollo local, construccion de tejido social y fortalecimiento de las
capacidades institucionales para la transformacidn positiva y sostenible del municipio y su entorno
regional.

2. OBIJETIVO

El objetivo principal del Programa de Alimentacién Escolar (PAE) del Sistema Educativo Indigena
Propio (SEIP) en Quibdd para el ano 2026 es garantizar el acceso pleno y equitativo a la educaciéon
y a una alimentacién adecuada, reconocidos como derechos fundamentales de los estudiantes
del sistema educativo oficial. Esta iniciativa tiene como finalidad mejorar integralmente la calidad
de vida de la poblacién estudianti mediante el suministro diario de alimentos nutritivos y
balanceados durante la jornada escolar, contribuyendo directamente al bienestar fisico, cognitivo
y social de los ninos, ninas y adolescentes beneficiarios.

La implementacion del PAE busca, ademds, fortalecer la permanencia escolar y optimizar el
rendimiento académico, promoviendo la igualdad de oportunidades para todos los estudiantes,
especialmente aquellos que pertenecen a sectores vulnerables, rurales y comunidades étnicas. Al
reducir la desercidon y el ausentismo escolar, el programa se convierte en una herramienta crucial
para el cierre de brechas sociales y educativas en el municipio.

Paralelamente, el PAE tiene un propdsito estratégico de desarrollo local sostenible, articuldndose
con los lineamientos de la Ley 2046 de 2020. Por medio de la promocion de compras publicas a
pequenos productores y proveedores locales, el programa incentiva la dinamizacién de la
economia regional, favorece la generacion de empleo y fortalece la cadena de suministro
alimentario en el territorio. Estas acciones ayudan a consolidar capacidades productivas en las
comunidades rurales y periurbanas, mejoran las condiciones socioecondmicas de los actores
involucrados y fomentan la sostenibilidad ambiental y econdmica del municipio.
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En sintesis, el PAE de Quibdd para 2026 se presenta como una politica integral orientada a la
proteccion y desarrollo de la infancia y juventud local, la mejora de los resultados educativos vy el
fortalecimiento del desarrollo productivo y social de laregiéon, generando beneficios tangibles para
estudiantes, familias y comunidades productoras.

3. ALCANCE

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en Quibdd para el ano 2026 proyecta un alcance
intfegral que abarcard a la totalidad de los 1812 estudiantes matriculados en el Sistema Educativo
Indigena Propio (SEIP)del municipio, desde los niveles de preescolar hasta la educacion media. La
ejecucion del programa se hard de manera inclusiva en todas las instituciones educativas del
Sistema Educativo Indigena Propio (SEIP), garantizando una cobertura universal y equitativa para
todos los beneficiarios sin ninguna distincidon por grado, jornada, fipo de institucion o condicién
socioecondmica.

En este sentido, el PAE proveerd complementos alimentarios cuidadosamente disenados para
responder a las necesidades nutricionales especificas de los estudiantes, considerando variables
como edad, estado nutricional individual, origen étnico y caracteristicas socioculturales propias de
la regidon. Los menus serdn elaborados con base en los lineamientos técnicos nacionales y el
contexto local, asegurando el cumplimiento de los requerimientos energéticos, vitaminicos vy
minerales durante la jornada escolar. Esta oferta alimentaria tiene como propdsito mejorar Ia
concentraciéon, el rendimiento académico y el estado nutricional éptimo de los estudiantes, vy
también servir como soporte para la estabilidad emocional y el desarrollo fisico integral de la ninez
y juventud quibdosena.

El alcance del programa contemplard también jornadas de capacitacién y sensibilizaciéon
orientadas a la comunidad educativa, incluyendo docentes, directivos, manipuladores y padres
de familia. Estas acciones tienen el objetivo de fortalecer la comprensiéon sobre la relevancia de
una alimentacién saludable, la integracién de conocimientos nutricionales, y el fomento de hdbitos
alimenticios responsables y sostenibles en el entorno escolar y familiar. Asimismo, se promoverd la
articulacioén intersectorial con entfidades de salud y bienestar social para potenciar los efectos
positivos del PAE en la vida cotidiana de los estudiantes.

Adicionalmente, el PAE funcionard de manera continua durante todo el calendario escolar 2026,
con evaluaciones periddicas y sistematizadas para medir su impacto. Los indicadores de
seguimiento incluirdn la permanencia escolar, el rendimiento académico, el mejoramiento de los
perfiles nutricionales, la satisfaccion de los usuarios y la cobertura alimentaria efectiva. Los
resultados serdn utilizados en la toma de decisiones para el gjuste y optimizacién constante del
programa, asegurando su eficiencia, fransparencia y sostenibilidad en el mediano y largo plazo.
Se implementardn mecanismos robustos de monitoreo y control, tanto en las instituciones
educativas como en las comunidades beneficiarias, con el fin de garantizar la correcta
distribucién, consumo y aprovechamiento de los alimentos, asi como el cumplimiento de los
estdndares de calidad e inocuidad alimentaria.

4. RESPONSABLES:

. Secretaria de Educacién de la Entidad Territorial Certificada ETC del Municipio de Quibdod.
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Lider de Cobertura Educativa.

Profesional de permanencia.

Profesionales de la supervision y/ apoyo a la supervision.

Operadores del Programa de Alimentacion Escolar para la vigencia de los contratos.
Comités de Alimentacién Escolar y/o veedurias ciudadanas.

Los Directivos docentes y docentes encargados del PAE.

Padres de Familia y/o acudientes.

Estudiantes beneficiarios del PAE, actores principales por ser la poblacion objetivo.

GLOSARIO:
Concepto Definicion enriquecida

Alimentos entregados a los estudiantes beneficiarios del PAE para

consumo durante la jornada escolar, con el fin de cubrir un porcentaje
Complemento relevante de las recomendaciones diarias de energia y nutrientes, segin
Alimentario nivel educativo, menu y modalidad de atencion. Complementan la

alimentacion recibida en el hogar y buscan apoyar el desarrollo fisico y

cognitivo.

Clasificacion de los alimentos suministrados en el PAE, dirigidos a ninos,
Tivos de ninas, adolescentes y jovenes escolarizados. Se establecen segun
Complemento tiempos de comida (jornada corta o completa) y se adaptan a

. . requerimientos  especificos, preferencias locales y restricciones

Alimentario . . . : . . . .

alimenticias, ofreciendo diversidad y pertinencia nutricional.

Racién alimentaria tipo refrigerio (onces, medias nueves, tentempié,
Complemento merienda) distribuida durante la jornada escolar, elaborada vy
Alimentario suminisfrada en modalidad preparada en sitio, transportada o
Jornada industrializada. Para estudiantes de jornada Unica, aporta al menos el
manana/tarde 30% de energia y nutrientes diarios requeridos.

Racién distribuida al mediodia en modalidad preparada en sitio o
Complemento transportada caliente, dirigida a los estudiantes de jornada Unica,
Alimentario cubriendo el 30% de los requerimientos diarios nutricionales, ajustada
Almuerzo segun minuta patréon y contexto cultural.

Proceso educativo continuo y obligatorio ofrecido en nueve grados que
Educacion Bdsica abarca ninos, ninas y adolescentes, constituyendo la base estructural

del sistema educativo y siendo requisito para cursar educacion media.

Ciclo educativo que corresponde a los dos Ultimos grados, dirigido a
Educacion Media adolescentes, donde se promueve la especializacidn académica y

preparacion para la educacion superior o formacion para el frabagjo.

Proceso educativo temprano ofrecido antes de la bdsica, formado por
Educacion tres grados (dos iniciales no obligatorias y un grado obligatorio previo a
Preescolar la bdsica), que favorece el desarrollo integral en la nifez.
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ETC (Entidad Municipio o distrito reconocido por el MEN, con autonomia para
Territorial administrar recursos, planear, ejecutar y supervisar programas
Certificada) educativos, incluido el PAE, dentro de su jurisdiccion.
Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, entfidad encargada de la
ICBF proteccion integral de la infancia, adolescencia y familias, alineada con
acciones complementarias al PAE.
IEO Institucién Educativa Oficial, unidad académica publicareconocida por

el Estado para proveer educaciéon formal en sus diferentes niveles.

Establecimiento
Educativo Oficial
(EEQ/IEQ)

Organizacion estructurada publica destinada a ofrecer proyectos
educativos, desde preescolar hasta la media, con infraestructura,
personal y gestidon reconocida formalmente.

SEIP

Sistema Educativo Indigena Propio

Matricula Oficial

Registro formal y obligatorio de los estudiantes en una institucion
educativa oficial por cada periodo académico, condicidon habilitante
para el acceso a beneficios como el PAE.

MEN

Ministerio de Educacién Nacional, autoridad mdxima del sector,
responsable de regulacion, direccidn y supervision de programas como
el PAE.

UAPA

Unidad Administrativa Especial de Alimentacion Escolar *Alimentos para
Aprender”, ente nacional responsable de la implementacion,
seguimiento y control del PAE.

PAE

Programa estatal liderado por el MEN y la UApPA, dirigido a suministrar
complementos alimentarios a estudiantes del sistema puUblico, mejorar
SU permanencia, capacidad cognitiva, alerta escolar y salud, vy
promover hdbitos alimenticios saludables.

SEM

Secretaria de Educacién Municipal, instancia local encargada de la
administracién, articulacidon y supervisibn de politicas educativas,
incluyendo la ejecucién del PAE.

SEMQ

Secretaria de Educacién Municipal de Quibdd, entidad responsable de
liderar, coordinar y supervisar la ejecucion del PAE en las instituciones
educativas oficiales del municipio.

Nivel Educativo

Clasificacion  oficial de los estudiantes segun el grado cursado
(preescolar, bdsica, media), definida para focalizar coberturas vy
raciones por parte de la UApA y MEN.

Ciclo de MenU

Secuencia planificada de menuUs diarios que derivan de una minuta
patrén, disshada para un nimero especifico de dias (habitualmente 20),
permitiendo variedad y cumplimiento nutricional.

Minuta Patron

Cuadro normativo que define las cantidades y grupos de alimento por
nivel educativo y modalidad de atencién, ajustando la oferta
alimentariac a recomendaciones nacionales (Res 335/2021 y Res
3803/2016 Minsalud).
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Refuerzo Racidon adicional brindada excepcionalmente, con valor caldrico

Alimenticio superior al habitual, ante eventualidades como represamiento de
inventario o ajustes logisticos en la operacion.

Aval de

Infercambios

Documento oficial que autoriza cambios en el ciclo de menus, avalados
porla UApA o SEMQ, garantizando que las modificaciones mantienen la
calidad y el aporte nutricional requeridos.

Porcentaje Valor
Caldrico Total

Proporcion especifica de calorias que cubre el PAE diariamente para
cada titular de derecho, definida respecto al total recomendado por el
Ministerio de Salud y la Resolucién 3803 de 2016.

Porcentaje de
Adecuacion

Cobertura alcanzada por el menu tipo PAE, medida en calorias vy
nutrientes, respecto al requerimiento diario o a la meta establecida

Nutricional como 6ptima por la UAPA.

Modalidad de Metodologia y logistica adoptada para la preparacion y entrega de

Atencion alimentos en el PAE: preparada en sitio, caliente transportada e
industrializada, cada una con requerimientos técnicos y normativos
propios.

Modalidad Preparacion y consumo directo en la infraestructura escolar, requiere

Preparada en Sitio

condiciones sanitarias adecuadas y equipos segun la normatividad, es
prioritaria por garantizar la calidad y el control en el servicio.

Comida Caliente

Preparacién en espacios externos con fransporte posterior al punto de
consumo escolar; requiere logistica eficiente y procedimientos que

Transportada aseguren la inocuidad, trazabilidad y calidad de los alimentos hasta el
Consumo.
Implementada tras andlisis tfécnico porla ETC, adecuada para contextos
Modalidad donde la infraestructura vy logistica dificultan las modalidades

Industrializada

tradicionales; requiere validacion y supervisidon especifica.

Sistema Integrado de Matricula Estudiantil, plataforma oficial para el

IMAT . . , .
S registro, seguimiento y control de la matricula escolar en Colombia.
SGR Sistema General de Regalias, fuente de recursos fiscales para financiar
proyectos y programas educativos a nivel territorial.
Sistemma General de Participaciones, mecanismo de tfransferencia de
SGP recursos publicos para asegurar la prestacion de servicios educativos,
incluidos los programas alimentarios.
Presupuesto General de la Nacion, instrumento de asignacion de
PGN recursos del Estado colombiano para todos los sectores, incluyendo
educacion y alimentacion escolar.
Departamento Nacional de Planeacién, instancia responsable de la
DNP coordinacion esfratégica, evaluacion vy orientacion de politicas

publicas, incluidas las de educacién y alimentacion.
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Encuesta Nacional de Desercidon Escolar, estudio estadistico oficial para
ENDE entender causas y factores de abandono escolar, fundamental en el
diseno y evaluacion del PAE.

Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmico, fuente de
OCDE buenas prdcticas, normatividad y orientacién técnica internacional
para programas sociales y educativos.

5.1. OBLIGACION SOBRE COBERTURA Y VARIACIONES EN MATRICULA

El operador contratista se obliga a ejecutar la prestacion del servicio de suministro de
complementos alimentarios con base en la cobertura programada, la cual corresponde a un dato
estimado construido a partir de los histéricos de matricula oficial de la vigencia 2025. En caso de
que, durante la ejecucion del contrato, se presenten variaciones en el nUmero de ftitulares de
derecho por grupo escolar (incrementos o disminuciones), el operador deberd ajustar la entrega
de los complementos alimentarios a la nueva cobertura, siempre y cuando:

1. Laentidad contratante cuente con el soporte actualizado del Sistema Infegrado de Matricula
- SIMAT, que certifique la variacion reportada.

2. No se supere el valor total del contrato, conforme a lo establecido en el presupuesto oficial y
las condiciones econdmicas pactadas.

3. Dichos ajustes se realicen sin afectar la calidad, oportunidad y condiciones técnicas del
servicio inicialmente previstas.

El operador acepta que estas variaciones hacen parte de la dindmica propia del Programa 'y, en
consecuencia, no dardn lugar al reconocimiento de valores adicionales ni a reclamaciones
econdmicas distintas a las establecidas contractualmente.

6. CAPACIDAD TECNICA:

a. El contratista asumird la totalidad de los gastos y responsabilidades asociados a la custodia,
aseguramiento, almacenamiento y fransporte de los bienes objeto de este contrato, desde su
origen hasta el lugar de entrega final especificado. Esta obligacién deberd ser reconocida y
aceptada de manera expresa por el contratista mediante una declaracién formal incluida en
suU propuesta econdmica suscrita por el representante legal.

b. El confratfista debe adjuntar carta de compromiso firmada por el representante legal de
garantia para el reemplazo o reposicidon de los bienes a entregar que sufran danos debido a un
almacenamiento o transporte indebido, o que se encuentren en mal estado al momento de la
enfrega.

c. El contratista deberd acreditar la propiedad (bodega de almacenamiento), destinado
especificamente a actividades de almacenamiento y bodegaje de insumos alimentarios. Esta
condicién es esencial para asegurar el adecuado manejo, conservacion y control riguroso del
inventario, asi como el cumplimiento de las normas sanitarias y requisitos de seguridad
alimentaria aplicables al Programa de Alimentacion Escolar (PAE). La existencia de un
establecimiento local permite una respuesta oportfuna y eficiente a las demandas de
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abastecimiento de las instituciones educativas, facilitando la logistica de distribucion y
adaptacién a las caracteristicas climdaticas y operativas propias de la region.

. El contratista debe adjuntar carta de compromiso firmada por el representante legal donde

indigue que cuenta con minimo una carretilla por vehiculo empleado para el transporte de
alimentos, conservando las mismas caracteristicas de las solicitadas para la bodega.
Adicionalmente, deberd garantizar bdsculas en vehiculos o sedes educativas con el fin de
verificar el peso de alimentos entregados. En caso de no contar con vehiculo propio, el
contratista deberd asegurarse que los proveedores que elija, cuenten con bdscula para realizar
la verificacion del gramaje, dicho pesaje deberd ser registrado en formatos, ademds, el
proveedor debe contar con estibas, canastillas y carretillas, para el transporte seguro de los
alimentos.

. El contratista debe adjuntar carta de compromiso firmada por el representante legal donde

indica que dispone de estibas para el almacenamiento y transporte de alimentos (cuando el
vehiculo no tenga el piso acanalado), en nUmero suficiente para garantizar las condiciones
sanitarias establecidas, o las normas vigentes que lo modifiquen. Las estibas empleadas, deben
ser de polietileno de alta densidad y estar en buen estado.

El contratista deberd acreditar la disposicion de un parque automotor propio y/o subcontratado
y/o figura donde acredite su tenencia, suficientemente apto para el traslado eficiente de los
productos alimenticios desde la fabrica o el sitio de distribucion autorizado hasta los puntos de
entrega establecidos, garantizando la eficiente operaciéon logistica dentro del plazo de
ejecucion contractual.

En consecuencia, el contratista deberd aportar la resolucidn de habilitacién para la prestaciéon
del servicio de transporte de carga terrestre por carretera, expedida por el Ministerio de
Transporte, a nombre del contratista. Este documento certifica que la empresa cumple con la
normativa vigente para el transporte de productos alimenticios y asegura la idoneidad técnica
y legal pararealizar las entregas en condiciones dptimas de seguridad y oportunidad, sin afectar
el cronograma de ejecucion establecido por la entidad contratante. En caso de presentarse en
unidon temporal o consorcio, el requisito podrd ser acreditado por uno o por varios de los
integrantes.

. Se deberd vincular la cantidad de manipuladoras de acuerdo con el nUmero de raciones

atendidas por cada establecimiento educativo, tanto para la modalidad preparada en sitio,
como para la modalidad industrializada y/o preparada en sitio, de conformidad con lo
establecido en el presente anexo. En aras de garantizar la confinuidad del personal
manipulador de alimentos el contratista podrd seleccionar en lo posible del banco de hojas de
vida suministrada por la ETC, las cuales les deberdn cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el Anexo 2.6. Calidad e inocuidad en el numeral 5.3 .2.1. titulado Personal
Manipulador.

SEDES EDUCATIVAS MUNICIPIO DE QUIBDO

Los centros educativos y sus sedes son los siguientes: CENTRO EDUCATIVO INDIGENA EMBERA
ALFONSO DUMASA DE CAIMANERO JAMPAPA: Sede Mungaradd, Las Palmas, Carrizal, Chuscalito,
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Chigoroddé, Guadualito, Chorrito, Batara y Playa India; CENTRO EDUCATIVO INDIGENA JESUS
ANTONIO VELASQUEZ EL 20: Sede Playa Alta, Motoldd, El 90, Boca del Guamo, Alto Necord,
Nemotd, Baratudo, Cumita y Playa Bonita; CENTRO EDUCATIVO INDIGENA JOSE MELANIO TUNAY
DEL 21: Sede del Tigre Rio Icho, Pacurita, Koredes, Pueblo Nuevo (Rio Icho), La Guachoza, Casimiro
y Jurama Druaq, para un total de 1812 alumnos.

8. PROTOCOLO PARA REQUERIMIENTO AMBIENTAL:

Es importante tener claro que para realizar informes y hacer seguimiento al manejo ambiental, el
operador debe suministrar al Equipo PAE el Documento de Plan de Manejo Ambiental, incluido en
el Plan de Alistamiento, en el cual se establece la ruta a seguir durante la ejecucion del contrato,
cronograma de actividades, capacitaciones, entre ofros.

El Operador debera presentar al Programa de Alimentacion Escolar-PAE, informe de actividades
relacionadas con el manejo ambiental donde se evidencie registro documentado y fotogrdfico
del cumplimiento y fortalecimiento de las rutas ambientales en las bodegas y los comedores
escolares de las Instituciones Educativas Oficiales.

e Adjuntar remision de implementos de aseo, evidenciando el cumplimiento de entrega de las
bolsas por cantidad y calidad requerida en la institucidon, segun la adopcién del cddigo de
colores Resolucion 2184 de 2019 Ministerio del Medio Ambiente. Se deben utilizar las bolsas de
color: Blanco, Negro y Verde.

» Enviar evidencia fotografica del punto ecoldgico con sus tres canecas o recipientes plasticos
(Blanco, Negro y Verde o de acuerdo con las especificaciones del plan de manejo medio
ambiental propuesto por el operador) para la correcta separacion en la fuente, estas
canecas deben tener tapa que permita la hermeticidad y tenga su debida rotulacion de
acuerdo con el tipo de residuo. NOTA: Priorizar las Instituciones Educativas Oficiales donde se
generd NO CONFORMIDAD evidenciadas en las visitas de supervision en el mes anterior.

e Adjuntar Publicacién de mapa de rutas de evacuacion para los residuos sélidos vy liquidos y
para el ACU (aceite de cocina usado) en este caso sélo aplica para las Instituciones
Educativas Oficiales que cuenten con la modalidad Preparado en Sitio.

e Adjuntar Certificado de reporte que especifique la cantidad y disposicion final del ACU
(Aceite Usado de Cocina) por parte de una empresa que cuente con aval del Secretaria de
Medio Ambiente y Biodiversidad de la Alcaldia de Quibdd y/o Corporacion Auténoma
Regional para el Desarrollo Sostenible del Chocé (CODECHOCQO) dicha labor.

e Enviar evidencia fotogrdfica de capacitaciéon al personal manipulador de alimentos, en
actividades de manejo de gestiéon ambiental, fortaleciendo la separacion en la fuente de los
residuos sélidos vy liquidos y el uso racional de los recursos naturales.

» Adjuntar copia del documento del mantenimiento peridédico que se realiza a las frampas de
grasa de las Instituciones Educativas y sus sedes, si aplica.

9. PROTOCOLO DE INTERCAMBIOS DE MENU
9.1. Tal como lo establece la Res 18858/18 en su Anexo de Alimentacién Saludable y Sostenible

Numeral 4 Ciclos de MenUs item j. El operador debe solicitar por escrito minimo con 5 dias de
anticipacién (dependiendo del caso), la autorizacién del intercambio a la autoridad
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indigena e informar y dejar copia de dicha autorizacion en el establecimiento educativo
donde se aplicaria el cambio".

En este acdpite, es importante dejar claro que, los cambios en los componentes de los menuUs
no son ilimitados, ya que se obedece a un ejercicio de buena planeacién y compras v,
ademds, los cambios son aprobados siempre y cuando exista una justificacion pertinente
para cada caso.

El operador debe solicitar la autorizacion del intercambio por escrito en formato establecido
para ello con 5 dias previos a la realizaciéon de dicho cambio, en dia y horario hdbil 8 am a 5
pm de lunes a viernes, no obstante, en caso de contingencia por tiempo de no cosecha y
ofra dificultad ajena al control de la logistica del operador deberd solicitarse el aval o
autorizacién con minimo 3 dias hdbiles de anterioridad a la realizacion de dicho cambio y
debidamente numerado.

Para todo intercambio se debe tener en cuenta la lista de intercambios establecida por la
ETC para cada modalidad y nivel escolar, dicho documento determina el tipo de alimento y
cantidad por la que se puede cambiar determinado alimento o preparaciéon programada.

En caso de que el operador intercambie un componente que no es de entrega diaria por
otro de diferente grupo nutricional que tampoco es de entrega diaria, el cambio Unicamente
serd avalado si se cambia todo el menU programado por ofro que se encuentre en el ciclo
aprobado, ya que todos los menus del ciclo aprobado cumplen caldrico y nutricionalmente
con lo establecido por la Res 18858/18, no obstante, para garantizar el cumplimiento de las
frecuencias de enfrega semanal de todos los componentes el operador deberd hacer un
segundo cambio en la misma semana de forma tal que lo garantice y el cambio deberd ser
soportado. Sélo en caso de que el centro educativo cancele de forma extempordnea
(menos de tres dias hdbiles) un servicio, se le permitird al operador rotar su materia prima asi
dicha rotacion afecte el cumplimiento de las frecuencias de entrega de alguno de los
componentes que no son de entrega diaria, no obstante, la solicitud de aval debe venir
acompanada con el soporte de la cancelacion por parte del centro educativo. Solo se le
permitird rotar su materia prima perecedera en los siguientes menus de forma tal que no se
afecte la frecuencia de entrega de ninguno de los componentes.

En caso de que un operador solicite aval para intercambiar una fruta por otfra fruta de grupo
diferente de acuerdo a la lista de intercambios deberd demostrar mediante andlisis
nutricional de todos los niveles escolares que la cantidad de la fruta a ofrecer garantiza el
cumplimiento de la adecuacidén caldrico nutricional establecida por la Res 18858/18, para lo
cual deberd la solicitud allegarse con el respectivo soporte de la razdén que conlleva a dicho
cambio y realizarse sdlo hasta tener el aval del Area de Nutricién.

Toda solicitud de intercambio se debe hacer en el formato correspondiente, en dia y horario
hdbil 8 am a 5 pm de lunes a viernes (no se tendrdn en cuenta solicitudes enviadas fines de
semana, dias festivos o los viernes para realizar su ejecuciéon en los primeros dos dias de la
siguiente semana). Cada formato de solicitud de aval debe hacer referencia a una sola
modalidad y este deberd ser allegado junto con su correspondiente soporte, de lo contrario
este serd negado inmediatamente y deberd enviar una nueva solicitud con el consecutivo
siguiente con todos los documentos correspondientes y debidamente diligenciado, con el
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objetivo de evitar vacios de las solicitudes en cuanto a la falta de soportes o mal
diligenciamiento durante los ciclos.

De acuerdo a la matriz de riesgos, las solicitudes de intercambio generadas por
desabastecimiento en el mercado a causa de no cosecha o demds condiciones que no se
encuentran bajo el control del operador no serdn contabilizadas dentro del nUmero de
intercambios permitidos por ciclo de menus, siempre y cuando tenga un soporte vdlido que
lo justifique.

Los cambios generados por falta de maduracion ya sea de frutas o pldtano serdn
contabilizados dentro de los permitidos por ciclo toda vez que esta situacidn debe ser prevista
y manejada por el operador con la anterioridad necesaria de acuerdo a su experiencia en
la operacion. Por el contrario, si tienen un alimento perecedero que estd sobre madurado
este tendrd prelacion para evitar desperdicio y mds si su represamiento fue generado por una
cancelacion extempordnea de servicio, por lo tanto, no serd contabilizado dentro de los
cambios permitidos en el ciclo, para lo cual el soporte serd una foto donde aparezca la
fecha, el lugar, nombre del confratista y el nUmero de contrato, se sugiere el uso de la
aplicaciéon Timestamp camera Free para obtener estos datos.

Todo intercambio que se realice debe cumplir con la minuta patréon segun la modalidad en
donde se realice y por ende con las frecuencias de entrega de los componentes que no se
ofrecen diariamente, ademds debe garantizar que se mantenga la variedad en el ciclo de
menus, especialmente al cambiar alimentos o preparaciones con poca frecuencia de
aparicién en el ciclo, por ejemplo, carnes en general (especialmente la de res), frutas de alto
valor de aceptacion por la comunidad beneficiaria.

En caso de que una vez revisada una solicitud de intercambio se requieran correcciones en
el diligenciamiento del formato o aclaraciones y el operador no responda en un plazo
mdaximo de 2 (dos) dias, este serd negado. No obstante, si el operador realiza la entrega del
infercambio sin el AVAL correspondiente, éste deberd acogerse a las consecuencias legales
que le avengan.

Todas las solicitudes de intercambio y sus correspondientes respuestas deben ser reportadas
por el operador a la interventoria y a la sede educativa y dichos documentos deben reposar
en su correspondiente carpeta en los comedores escolares.

CONDICIONES TECNICAS Y ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN EL PROGRAMA DE ALIMENTACION

ESCOLAR

RESOLUCION No. 00335 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 2021 «Por la cual se expiden los Lineamientos
Técnicos — Administrativos, los Estandares y las Condiciones Minimas del Programa de
Alimentacién Escolar — PAE

RESOLUCION NO. 18858 DE 2018 “Por la cual se expiden los Lineamientos Técnicos -
Administrativos, los Estadndares y las Condiciones Minimas del Programa de Alimentacion
Escolar - PAE para Pueblos Indigenasy
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Articulo 2. Alcance de los Lineamientos Técnicos — Administrativos, Estdndares y Condiciones
Minimas del Programa de Alimentacién Escolar — PAE. Los Lineamientos Técnicos — Administrativos,
Estdndares y Condiciones Minimas del PAE, asi como los anexos determinados en la presente
disposicidon, son de obligatorio cumplimiento y aplicaciéon para las entfidades territoriales, los
operadores y todos los actores del Programa mencionados en el articulo 2.3.10.4.1 del Decreto
1075 de 2015 adicionado por el Decreto 1852 de 2015.

10.1. FASE DE ALISTAMIENTO

Cumplir plenamente con los requisitos establecidos en la norma sanitaria vigente Resolucién 00335
del 23 de diciembre de 2021 para las plantas de produccion o ensamble y/o las bodegas de
almacenamiento.

Contar con el acta de inspeccion sanitaria o cerfificado expedido por la autoridad sanitaria
competente del ente territorial donde se encuentre ubicada la bodega de almacenamiento de
alimentos, planta de ensamble o planta de produccidn, con fecha de expedicidon no superior a un
(1) afo y con CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE, el cual deberd mantenerse durante
todo el tiempo de ejecucion del contfrato. En caso de no contar con concepto sanitario, se debe
tener el Oficio de Solicitud de Visita, dirigida a la Secretaria de Salud Departamental. Tener en
cuenta la Circular externa DAB 400-201-17 DEL INVIMA vy sus anexos, ademds las actividades
econdémicas de la bodega segin cdmara de comercio.

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: Congeladores, neveras, balanzas, grameras, termdmetros, carreftillas fransportadoras,
canastillas, estibas, entre otros. El material de los equipos y utensilios deben ser de facil limpieza y
desinfeccidn de acuerdo con la normatividad establecida para ello.

Para el inicio de la prestacion del servicio de alimentacién escolar, una vez formalizadas las
actividades que garanticen el inicio de la operacion con el operador u operadores conforme a las
especificaciones alli establecidas y acorde con los lineamientos Técnicos Administrativos del PAE,
la ETC y el operador, para una adecuada ejecuciéon, deberdn realizar entre otras, las siguientes
actividades en procura de la construccion, ejecucion, revision y seguimiento del Programa.

10.2. RECURSO FiSICO DISPONIBLE PARA LA ADMINISTRACION DEL PROYECTO.

El contratista deberd acreditar lo siguiente:

10.2.1. BODEGA:

El contratista deberd demostrar en su propuesta la disponibilidad de un inmueble en el Municipio
de Quibdd destinado a la organizacién y distribucién de los insumos del Programa de Alimentacion

Escolar. Para acreditar este requisito, se deberd presentar la siguiente documentacion:

1. Certificacion firmada por el representante legal que confirme la disponibilidad del inmueble
para la ejecucién del contrato.
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2. Si el inmueble es propiedad del contratista: Certificado de libertad y tradicion vigente que
acredite la fitularidad.
3. Si el inmueble no es propiedad del contratista:

a. Certificado de libertad y tradicion vigente del inmueble.

b. Confrato de arrendamiento o documento que evidencie el compromiso de disponibilidad,
firmado por el propietario, cuya vigencia debe ser al menos igual al plazo de duracién del
contrato.

4. Documentacion adicional requerida:

c. Certificado de bomberos vigente.

d. Certificado de uso de suelo conforme, expedido por la autoridad competente.

e. Paz y salvo de industria y comercio.

5. Certificaciéon o acta de visita de Condiciones Sanitarias vigente, expedida por la Secretaria
de Salud a fravés de la Oficina de Salud o autoridad competente de acuerdo con la

Resolucion 2674 de 2013.

10.2.1.1.  Caracteristicas Técnicas Minimas de la Bodega:

e Congeladores, neveras y cavas portdtiles: La bodega debe contar con sistemas de
congelacion y refrigeraciéon para el almacenamiento de productos perecederos.

e Area de inspeccién y verificacién de alimentos: Una (1) debe contener como minimo,
grameras, termdmetros, probetas, y especificaciones de aceptacién y rechazo de cada
producto, con el fin de validar las caracteristicas fisicas de aceptacion o rechazo de los
productos.

e Canastillas: De acuerdo con la necesidad del servicio.

e Estiba plastica: De acuerdo con la necesidad del servicio

e Balanza: Una (1) con rango de medicion de 0 a 3Kg , la cual debe contar con su certificado
de calibracion con una vigencia mdéxima de un ano expedido por entidad competente.

e Bdscula: Una (1) con rango de medicién de 0 a 300 Kg , las cuales deben contar con su
certificado de calibracién con una vigencia mdxima de un ano expedido por entidad
competente.

e Termdémetro digital: Minimo (1) para la verificacién de la temperatura de las dreas de
almacenamiento y/o alimentos de alto riesgo que deben mantener en cadena de frio, los
cuales deben contar con su certificado de calibracién vigente.

NOTA: La entidad por medio del comité evaluador realizard una visita técnica para verificar el
cumplimiento de este requisito. Durante la inspeccidn, se evaluardn las instalaciones, asegurando
que se cumplan todas las exigencias establecidas.

Toda la documentacion presentada debe ser legible y estar vigente a la fecha de la ejecucion.

Si el conftratista se presenta en consorcio o unién temporal podrd cualquiera de sus integrantes
acreditar este requisito.

10.3. EQUIPO DE TRANSPORTE
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El Programa de Alimentacién Escolar requiere que el operador cuente con vehiculos adecuados
para garantizar la entrega eficiente de alimentos, la Alcaldia establece los siguientes requisitos
minimos para los contratistas:

1. Vehiculos para transporte de alimentos secos: UNO (1)

2. Para trayectos que requieren el uso de vehiculos fluviales (lanchas, etc.): El operador deberd
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos perecederos, que requieren refrigeracion,
para lo cual, podrd contar con cavas portdtiles de fibra de vidrio, para refrigeraciéon, que
ayuden a conservar la cadena de frio de los alimentos y prevenir su deterioro.

Esta medida busca garantizar la capacidad logistica necesaria para la correcta ejecucion del
programa.

El contratista, siendo responsable del suministro y transporte de los alimentos, deberd acreditar la
disponibilidad de al menos DOS (02) vehiculos de transporte, por trayecto. Para ello, deberd
presentar la siguiente documentacion:

e Modelo minimo 2021 o superior. Si aplica

e Tarjeta de propiedad del vehiculo o contrato de arrendamiento o documento que dé cuenta

de la disponibilidad del vehiculo. Si aplica.

Seguro Obligatorio de Accidentes de Transito (SOAT) vigente.

Certificado de revision técnico-mecdnica vigente.

Todos los permisos y licencias requeridos por la ley.

Pdlizas de seguro que cubran la operacion del vehiculo. Si aplica

Constancia de que el vehiculo cuenta con el equipo de carretera reglamentario.

Concepto favorable y vigente sobre las condiciones higiénico-sanitarias del vehiculo,

expedido ente territorial competente, especificamente para el transporte de alimentos. Si

aplica.

e En el caso que sea en alquiler deberd presentar el respectivo contrato con el propietario del
Venhiculo.

e FEl conductor deberd con licencia de conduccion de clase C2 y o B2 vigente y certificado de
manipulacién de alimentos actualizado.

Estos requisitos tienen como objetivo garantizar que el transporte de los kits alimentarios se realice
en cumplimiento de las normas vigentes que rigen la materia, incluyendo las disposiciones
sanitarias para el transporte de alimentos (Articulo 29, Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.).

NOTA 1: El confratista deberd asegurar el adecuado manejo de los alimentos objeto del suministro
durante todo el proceso de transporte y entrega, manteniendo las condiciones de higiene vy
seguridad necesarias para la preservacion de los alimentos.

NOTA 2: El contratista deberd asegurar el transporte de los alimentos objeto del suministro durante
todo el tiempo de ejecucion

NOTA 3: En caso de presentarse como consorcio o unidn temporal, este requisito podrd ser
acreditado por cualquiera de los miembros que integren la asociacién. No es necesario que cada
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integrante cumpla individualmente con esta condicion, siempre y cuando al menos uno de ellos
la satisfaga plenamente.

NOTA 4: Para dar cumplimiento a este requisito, el contratista deberd acreditar la disposicion de
un parque automotor propio y/o subcontratado, suficientemente apto para el traslado eficiente
de los productos alimenticios desde la fdbrica o el sitio de distribucion autorizado hasta los puntos
de enfrega establecidos, garantizando la eficiente operaciéon logistica dentro del plazo de
ejecucion contractual.

En consecuencia, el contratista deberd aportar la resolucion de habilitacion para la prestacion del
servicio de transporte de carga terrestre por carretera, expedida por el Ministerio de Transporte, a
nombre del contratista. Este documento certifica que la empresa cumple con la normativa vigente
para el fransporte de productos alimenticios y asegura la idoneidad técnica y legal para realizar
las entregas en condiciones Optimas de seguridad y oportunidad, sin afectar el cronograma de
ejecucion establecido por la entidad contratante. En caso de presentarse en unidon temporal o
consorcio, el requisito podrd ser acreditado por uno o por varios de los integrantes.

El operador debe presentar los siguientes planes y programas relacionados a continuacion:
10.4. Plan De Saneamiento

Elaboracion del Plan de Saneamiento con los respectivos programas para las sedes educativas,
dreas de almacenamiento, ensamble, produccion y demds lugares que lo requieran; se elabora
conforme a lo establecido en la normatividad vigente y acorde a las necesidades de la operacion
en territorio y el modelo de operacion.

Cada operador debe elaborar y disponer de un plan de saneamiento por escrito, acorde y
articulado conla ETC que contemple los programas de limpieza y desinfeccidén, manejo de residuos
y medio ambiental segun El Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible, en conjunto con el
Ministerio de Vivienda, Ciudad y Territorio, establecieron un codigo de colores unificado para la
separacion de residuos, control de plagas y monitoreo de calidad del agua (suministro vy
abastecimiento) para cada uno de los lugares (establecimientos educativos, plantas de ensamble,
bodegas, plantas de proceso) donde funcionard el PAE independientemente de la modalidad de
entrega, con objetivos claramente definidos de acuerdo con las caracteristicas propias de cada
operacion, y que debe estar soportado con los registros correspondientes para su respectivo
diligenciamiento segun lo establecido por el SGC.

El Plan de Saneamiento debe ser sometido a revisiones periddicas 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 registros o fichas técnicas.

Nota 1: El plan de saneamiento debe ir ajustado a la modalidad, necesidades y zona de cada
sede; para el caso de las sedes en zona rural el operador debe indicar como garantizard la calidad
del agua. Debe entregarse en tamano adecuado de letra donde el personal manipulador pueda
acceder al documento en el momento que lo requiera (legible).



cODIGO: 150

SECRETARIA DE EDUCACION
NIT: 891680011-0

Nota 2: El equipo PAE readlizard visitas a las sedes educativas; es responsabilidad y obligaciéon del
operador desarrollar los ajustes solicitados al plan de saneamiento conforme a lo presentado en
cada sede, durante foda la ejecucion del programa.

10.5. Programa de limpieza y desinfeccion:

En todo establecimiento donde se manipulan alimentos es indispensable la correcta aplicaciéon de
un programa de limpieza y desinfeccion para cumplir las condiciones higiénico-sanitarias, por lo
que su elaboracion debe tener una base cientifica y técnica actualizada y su ejecucion serd
responsabilidad del operador acorde al volumen de la operacién y modalidad de atencion en
cada territorio. El objeto de este programa es estandarizar el procedimiento de cumplimiento y
verificacion en donde se desarrolle cada uno de los procesos de limpieza y desinfeccidn que se
consideran necesarios para mantener los equipos y dreas con un grado adecuado de higiene, asi
como las actividades de registro y verificacion y debe incluir:

» Objetivo: General y especifico.

* Alcance

» Definiciones

e Responsables

e Desarrollo del programa

» Verificacién (Adjuntar  formatos, matrices, frecuencia, responsabilidades,
concentraciones)

» Acciones correctivas

e Ficha técnica, hoja de seguridad y registro sanitario de los productos de aseo dando
cumplimiento al decreto 1545 de 1998 y decision 706 de 2008.

e Cronograma de actividades de limpieza y desinfeccién (dreas de lavado, canastillas, estibas
y vehiculos)

Se debe establecer y garantizar en este programa todos los procedimientos de limpieza y
desinfeccion dirigidos a las dreas y superficies utilizadas en el servicio de alimentos (dreas de
almacenamiento, recepcidn, preparacién, distribucidn, consumo, asi como cuartos frios, equipos,
y menaje de servicio, tales como: platos, bandejas, cucharas, pocillos, vasos, utensilios de cocina,
entre otfros); incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las cantidades, formas de uso,
frecuencia de aplicacidon, concentfraciones y responsables; igualmente debe incluir los
procedimientos de higiene de los manipuladores de alimentos y el control de su ejecucion.

Nota 1: El operador debe garantizar el registro del formato segun sistema de gestién de calidad
llamado “formato de limpieza y desinfeccién industrializado y formato control plan de saneamiento
unidades de servicio modalidad racion preparada en sitio y almuerzos”- los registros deben reposar
fisicos en az archivados segun la norma de TRD.

Nota 2: El operador debe garantizar que todos los alimentos que se entregan en las sedes
educativas sean transportados y entregados entre canastillas limpias y en buen estado.

Nota 3: El operador debe garantizar el registro y control en la preparacién de sustancias quimicas
utilizada, teniendo en cuenta su peligrosidad en el uso de la desinfeccién de todos los alimentos e
infraestructura, asi como también proveer una dotaciéon (gafas, guantes, jeringas o probeta) por



cODIGO: 150

SECRETARIA DE EDUCACION
NIT: 891680011-0

sede educativa para garantizar el uso razonable y adecuado de las sustancias por parte del
personal manipulador encargado de la manipulacién de dichas sustancias.

Nota 4: El operador deberd garantizar que las frutas y empaques de bebidas Idcteas de la racion
industrializada sean lavadas y desinfectadas, para lo cual debe dejar evidencia en la sede
educativa mediante el formato de limpieza y desinfeccion de estos alimentos. Adicionalmente,
estos productos se deben transportar en canastillas lavadas y desinfectadas desde la bodega. Los
procesos de lavado y desinfeccion de frutas y empaques de bebidas IGcteas se deberdn hacer
preferentemente en bodegas, de lo cual se dejard registro que se mantendrd disponible de
verificacion en las sedes educativas por parte del equipo de apoyo a la supervision o Interventoria.

No obstante, en las sedes educativas donde se cuente con la disposicion de elementos para el
lavado y desinfeccion, asi como agua potable, tal actividad se hard alli dejando evidencia de la
actividad.

10.6. Implementos de aseo

En las siguientes tablas se enlistan los implementos de aseo minimos para las modalidades de
operacion del PAE. Es responsabilidad del operador garantizar que cada comedor escolar o sitio
de almacenamiento temporal cuente con los insumos e implementos necesarios para llevar a
cabo de forma adecuada la prestacion del servicio, en las cantidades y especificaciones minimas
requeridas, de acuerdo con lo relacionado en la siguiente tabla:

Tabla 1. Insumos e implementos de aseo minimos por Comedor Escolar - Modalidad preparada en
el sitio (RPS)

PRODUCTO CANTIDAD MiINIMA Y PERIODICIDAD

Escoba pldstica grande, o de mimbre de ser necesario. 1

Trapero de Hilaza, sin goma 1

Recogedor de basura de pldstico 1

Cepillo largo cerdas duras 1 unidad mensual

Cepillo de mano cerdas duras 1 unidad mensual

Esponja pldstica para el lavado de ollas 2 unidades mensuales

Detergente biodegradable para lavado de platos y bateria

de cocina, desengrasante, con componentes sulfurados, 2 kilos/litros mensuales por cada 100 cy
inoloro y biodegradable, en barra, crema polvo o liquido.

Esponja abrasiva 2 unidades mensuales

Desinfectante liquido 2 litros mensuales por cada 100 cupos
Jabon para aseo general, inoloro y biodegradable, en polvo | 2 kilos/Litros mensuales por cada 100
o liquido CUpPOS

Jabén antibacterial liquido para desinfeccién de manos, en 300 cc mensuales, por cada

dispensador y con identificacién del producto, inoloro. manipulador de alimentos
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Bolsas pldsticas biodegradables para los residuos orgdnicose | A necesidad de acuerdo con los
inorgdnicos. Su tamano debe corresponder al tamano de la volumenes de residuos generados
caneca especifica.

3 canecas por cada comedor escolar.
Kit de canecas para manejo de residuos Material: Polietiieno de alta densidad.
(Verificar colores). Debidamente

identificadas, entregadas al inicio
del contrato.

Papel higiénico Minimo 1 rolo  mensual
por cada manipulador de alimentos

Dos pipetas de gas de acuerdo con la

Gas (en caso de no contar con suministro de gas por red) capacidad del servicio, siempre se
debe contfar con UNA PIPETA DE GAS

recargada disponible para el servicio

Toallas adsorbentes de papel o limpiones en microfibra 4 toallas en microfibra o unrollo de
papel adsorbente
Desinfectante liquido 2 litros mensuales por cada 100 cupos

En los comedores escolares deberd permanecer un botiquin en lona de alta resistencia con los
siguientes elementos

Gasa limpia paguete x 100 und
Gasa esteéril 7.5x7.5 por 5 und
Esparadrapo de tela 4" x5 yardas
Bajalenguas paquete x 20 und
Venda eldstica

Yodopovidona solucién 120ml
Solucion salina 250m

Guante latex por caja de 100 o de vinilo segun disponibilidad.
Alcohol antiséptico frasco x 300ml
Linterna dinamo

Tijera universal para tfrauma

Caja de curas x 100 und

Nota 1: Los elementos del botiquin y elementos de aseo deberdn ser reemplazados de acuerdo a
sU UsO Y necesidad de cada sede educativa

Nota 2: Los implementos de aseo deben permanecer almacenados en lugares separados de las
materias primas y alimentos, en adecuadas condiciones y ser reemplazados cada vez que se
requiera o se evidencie su deterioro o desgaste; asi mismo, en caso de que se requiera el ajuste de
las cantidades y frecuencias establecidas en la tabla anterior, la Entidad Territorial podrd evaluar
tal peticion con el respectivo soporte técnico. Se sugiere el uso de detergentes, desinfectantes y
jabones amigables con el medio ambiente. Se aclara que los elementos de aseo enlistados
anteriormente son los minimos con que debe contar cada sede educativa, puesto que cada
operador de acuerdo a su Programa de Limpieza y Desinfeccién debe determinar las necesidades
y tipo de productos a usar. En caso de que durante el mes se terminen los productos de limpieza y
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desinfeccion, el operador deberd dotar nuevamente garantizando que en ningin momento falten
dichos productos en las sedes.

Nota 3: En el evento en que la unidad de servicio no cuente con un drea especifica de
almacenamiento de productos de aseo, la entidad territorial aprueba el aimacenamiento de los
mismos en recipientes pldsticos con tapa debidamente rotulados y de uso exclusivo para tal fin, y
deberdn cumplir con el protocolo de limpieza y desinfeccidn de lo cual deben quedar los
respectivos soportes.

Nota 4: Se sugiere el uso de detergentes, desinfectantes y jabones amigables con el medio
ambiente, no obstante, los jabones no deben tener olor de acuerdo a la normatividad Res 2674/13,
los cuales deben tener su respectiva ficha técnica, hoja de seguridad y registro sanitario o
certificado de no obligatoriedad expedido por entidad competente, dando cumplimiento al
decreto 1545 de 1998 y decision 706 de 2008, documentos que se enconfrardn dentro del
programa de Limpieza y Desinfeccion.

10.7. Programa de Residuos Sélidos

Consideracion: Teniendo como referencia la politica publica de pérdidas y desperdicios de
alimentos (Ley 1990 de 2019), se deben buscar diferentes tipos de estrategias para disminuir los
excedentes de alimentos y/o complementos alimentarios al interior de los establecimientos
educativos, teniendo como prerrogativa que estos alimentos en primera instancia no deben ser
calificados como desechos y que se debe propender en su disminucion mediante el seguimiento
al nUmero de beneficiarios focalizados, asistentes y que se acogen o participan del programa.
Como también en caso tal de sobrantes de raciones intactas en el drea de produccion o
almacenamiento en sitio se debe priorizar su entrega de acuerdo a lo establecido en el Protocolo
de Manejo de Sobrantes y directrices propias de las IEOQ. Ver protocolo de sobrantes o de
redistribucién de alimentos.

A través del proceso de produccién en un establecimiento en el que se manipulan alimentos, son
generados, tanto subproductos como residuos (sélidos y liquidos) los que deben ser manejados de
tal forma que se impida la contaminacion del producto final y se minimice el impacto ambiental.
La totalidad de estos "desechos” del proceso productivo son considerados residuos.

Por lo anterior, es importante establecer procedimientos que favorezcan una eficiente labor de
recoleccion, almacenamiento, transporte y disposicion de residuos (empaques de alimentos,
pldsticos, cajas, restos de comida, cdscaras, aceites de tipo vegetal y sobrantes en general de tipo
orgdnico) generados por la operacidén de las dreas de ensamble y/o almacenamiento, sede
educativa (modalidad industrializada) o comedor escolar. Deben ser contemplados objetivos,
planeacién de actividades de recolecciéon, cronograma y frecuencias de recoleccion, manejo,
clasificacién, almacenamiento, tfransporte, disposicidon y responsables de la ejecucion. El programa
debe incluir:

» Objetivo: General y especifico.
e Alcance

» Definiciones

¢ Responsables
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» Desarrollo del programa

» Verificacion (Adjuntar formatos, matrices)

» Acciones correctivas

* Mencionar la informacién de proveedores (gestor del aceite y empresa de recoleccion de
basura etc.)

Se debe disponer de recipientes, locales e instalaciones apropiadas para la recolecciéon y
almacenamiento de los residuos solidos, conforme a lo estipulado en la Resolucion 2184 de 2019,
especificamente el Articulo 4, respecto al cédigo de colores para la separacion de residuos solidos
en la fuente.

Los residuos sdlidos ordinarios y especiales deben ser removidos frecuentemente de las dreas de
produccion y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, evitando asi
convertirse en el refugio y alimento de vectores, animales y plagas que lleven al deterioro
ambiental y de salubridad, aspecto que debe estar contemplado dentro del Programa de Manejo
de Desechos o Residuos.

Es importante resaltar que el residuo que se genere de los aceites usados no deberd verterse en las
tuberias y no mezclarse con residuos orgdnicos; por fal razén, se debe disponer de recipientes
identificados para su recoleccién y disponerlo en un drea destinada para tal fin. Aspectos que el
operador debe definir en su Protocolo para Manejo y disposicidon de aceite quemado, el cual
deberd incluir en este programa.

Contar con el Plan para disposicion de residuos, acorde a la normatividad vigente y Sistema de
Gestion Integral de Residuos Solidos.

Nota 1: El Operador debe dotar a la Unidad de Servicio con fres recipientes pldsticos con tapa
debidamente rotulados y sus respectivas bolsas (de calibre adecuado, evitando el uso de doble
bolsa) de acuerdo al cédigo de colores:

e Bolsa y recipiente blanco: para residuos aprovechables (pldstico, vidrio, metales, papel y
cartén) secos y limpios

e Bolsa y recipiente negro: para residuos no aprovechables, como papel higiénico, servilletas,
papeles metalizados, carfones contaminados con comida, tapa bocas)

e Bolsa y recipiente verde: para residuos orgdnicos aprovechables (restos de comida, cdscaras
de frutas, entre otras).

Nota 2: La cantidad y calibre de bolsas entregadas por el operador en cada sede educativa debe
realizarse de acuerdo a focalizacion y a cantidad de residuos generados, en todo caso el
operador deberd garantizar siempre la disponibilidad de bolsas de basura acorde a la operacion.

10.8. Programa Control de Plagas

Consideracion: Las plagas constituyen una amenaza para la inocuidad de los alimentos. Las
infestaciones pueden producirse cuando éstas disponen de nutrientes y hay lugar para favorecer
su proliferacién, caso en el cual deben adoptarse buenas prdcticas de higiene. La proliferacién de
plagas contiene mucha relaciéon no sélo con las condiciones estructurales del establecimiento, sino
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con aspectos relacionados al tipo de desechos y los tratamientos de limpieza y desinfeccion
cuando no se realizan con eficacia, facilitando una posible infestacion por artrépodos y roedores.

En los establecimientos donde se procesan y expenden alimentos, las plagas md&s comunes son las
cucarachas, moscas, mosquitos y los roedores, que exigen medidas de prevencién y control. Las
infestaciones de plagas deben combatirse de manera inmediata y sin contaminar los alimentos.

Se debe crear un mapa del comedor escolary bodega en el cual se represente las dreas de mayor
riesgo de plagas vy los tipos de controles a realizar en estas dreas. Realizar mapa para cada sede
educativay estdndar para la bodega para presentar en plan de alistamiento, para cada comedor
escolar se realiza de acuerdo a infraestructura.

En caso de readlizarse fumigacion eninstalaciones, esta debe ser realizada por una empresa iddnea
certificada en el servicio, dejando registro de las actividades realizadas y del tipo de sustancias
empleadas, asicomo la copia del registro sanitario de la empresa que realizé el control de plagas.
Se deben incluir las fichas técnicas y hojas de seguridad de los productos quimicos utilizados en las
actividades de control integrado de plagas.

No se podrd realizar fumigaciéon durante las actividades de preparaciéon o distribucion de
alimentos; sin importar la modalidad. El encargado de la fumigacion deberd tener en cuenta las
condiciones de seguridad e inocuidad para el ingreso a las dreas de almacenamiento,
preparacion y distrioucion.

Para el caso de los comedores escolares, la obligacion del operador serd implementar todas las
acciones de tipo preventivo para el control integrado de plagas y a su vez deberd articularse con
la institucidon educativa para que esta Ultima tome las medidas correctivas al respecto. El operador
deberd implementar formato para el registro semanal de las actividades para el control de plagas.
En caso de infestacion que controles y procedimientos se van a implementar por parte del
operador.

Se deberd establecer el cronograma para el control de plagas (fumigaciéon, desratizacion y
desinsectacién) para la bodega y el comedor escolar, estableciendo frecuencia (al inicio de la
operacion, periodo de vacaciones y las veces que sean necesarias de acuerdo a eventos de
infestacion) y responsable; el cual debe reposar en la unidad de servicio. El programa debe cumplir
el Decreto 1843 de 1991 y demds normas que los sustituyan. Ademds, debe incluir:

» Objetivo: General y especifico.

e Alcance

e Definiciones

¢ Responsables

e Desarrollo del programa

» Verificacion (Adjuntar formatos, matrices, frecuencia)

e Acciones correctivas

e Fichas técnicas y hoja de seguridad de los productos utilizados.

Nota 1: El control de plagas se deberd realizar en sedes educativas al inicio de cada contrato y en
periodo de vacaciones, independiente de la fecha de vencimiento del certificado y el soporte
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debe publicarse en lugar visible en el comedor escolar con nombre y firma del responsable. En
caso de que se requiera realizar fumigacién adicional, no podrd llevarse a cabo durante la
preparacion y/o distribucion de los alimentos.

Nota 2: Para las IEO en modalidad industrializado que cuenten con drea exclusiva para el
almacenamiento de los alimentos, se deberd realizar el control de plagas (fumigacion) en dicha
dreqa, para lo cual se debe mantener accesible de consulta o visible el respectivo soporte o
certificado.

10.9. Monitoreo de Calidad del Agua

El programa de abastecimiento de agua tiene como objetivo principal el garantizar el servicio
continuo de agua potable para la alimentacién escolar, estableciéndose como puntos criticos o
variables de control el nUmero de hidrantes en las dreas de ensamble y almacenamiento o
comedor escolar, asi como la presidon del caudal de agua en estos y la limpieza y mantenimiento
de los tangues de reserva. Con el fin de efectuar una limpieza y desinfeccién efectiva, se debe
disponer de agua potable a la temperatura y presidn requeridas en el correspondiente proceso.
Las dreas o lugares de ensamble, aimacenamiento o comedores escolares deben contar con un
tanque o recipientes de agua potable con la capacidad suficiente para atender como minimo
las necesidades correspondientes a un dia (1) de produccion. El mantenimiento de dicho tanque
o recipiente se realizard 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 desinfeccidn de los recipientes que se tengan para el
almacenamiento del agua que se utiliza para la preparaciéon de alimentos del comedor escolar,
con una frecuencia diaria.

En caso de que el establecimiento no se encuentre conectado a una red de acueducto, o no
cuente con suministro directo de agua potable, se deberd especificar y detallar el método a través
del cual se estd potabilizando el agua, tanto la que se usa para consumo directo o indirecto como
la usada en los procedimientos de limpieza y desinfeccién de alimentos y lugares. El Programa
debe incluir:

. Objetivo: General y especifico.

. Alcance

. Definiciones

. Responsables

. Desarrollo del programa

. Verificacion (Adjuntar formatos, matrices, seguimiento agua potable)

. Acciones correctivas

. Protocolo de aseguramiento de la calidad del agua (métodos, frecuencias, responsables).
Tener en cuenta la Resolucién 2115 de 2007, Decreto 1575/07 Resolucidn 2674/2013 y citar en los
formatos.

Nota 1. Enfregar mensualmente a la supervision y/o interventoria los andlisis microbioldgicos y
fisico-quimicos del agua en instituciones educativas (1 urbana y 1 rural mensualmente) ubicadas
en zona urbana y rural, acorde a lo establecido a la normatividad vigente (Res 2115/07, Res 622/20
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y demds normas que sustituyan, modifiquen y/o adicionen complementen). Incluir el reporte del
Indice de Riesgo de Calidad de Agua IRCA en cada muestreo e informarlo a las entidades
competentes y enviar soporte al Equipo PAE y/o Interventoria.

Nota 2. Presentar dentro del Programa de Manejo del Agua el procedimiento del lavado de
tanques o recipientes para el almacenamiento de agua para un dia de servicio.

Nota 3. El operador deberd realizar semanalmente y documentar prueba de calidad del agua,
con el kit basico test de PH y cloro residual en todas las sedes educativas oficiales urbanas y realizar
diariaomente esta prueba en las sedes rurales dispersas que no cuenten con agua potable o el
acueducto sea veredal y que utilicen como procedimiento de potabilizaciéon del agua la adicion
de hipocilorito de sodio al agua. También puede utilizarse el método de hervor, el cual debe
contener mecanismos de verificacion, registro y control de dicha actividad.

10.10. Programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos:

El operador debe contemplar dentro de su programa de mantenimiento preventivo y correctivo
todos los protocolos, procedimientos y cronogramas de mantenimiento, asi como también el
control en la temperatura de equipos diligenciando el formato de tal forma que se garantice el
adecuado funcionamiento de todos los equipos y herramientas de medicidén que se utilicen para
la ejecucion del PAE, como también contar con la respectiva hoja de vida de cada uno de los
equipos entregados en comodato de propiedad de la IEO o de propiedad del operador.

El mantenimiento correctivo de equipos se debe realizar dentro de los dos (2) dias hdbiles siguientes
al reporte de la solicitud que se haga por parte de la institucion educativa, el supervisor, la
interventoria, o el personal manipulador de alimentos. En caso de no realizarse este mantenimiento
de forma inmediata o se requiera retirar el equipo de la institucién para su reparacion, el operador
deberd garantizar la disponibilidad permanente de un equipo de caracteristicas similares que
supla la funciédn del equipo en reparacion, de tal manera que no se interrumpa la prestacion del
servicio.

Nota 1: El operador debe garantizar la idoneidad del personal y de la empresa externa que realiza
el mantenimiento (preventivo y correctivo) y adjuntarlas en las certificaciones.

Nota 2: Si un equipo de propiedad de la IEOQ, necesita para su correcto funcionamiento
mantenimiento que se requiera hacer por fuera de la IEO o SEDE, el operador deberd dejar formato
firmado por rector de la IEO donde le permitan sacar para mantenimiento este equipo, el cual
deberd ser devuelto en el tiempo prudencial que se requiera para dejarlo funcional, sopena de
gue este equipo sea descontado en las cuotas pendientes o liquidacion al no ser devuelto ala IEO
o SEDE.

Programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicion

El operador debe acreditar que cuenta con un laboratorio externo o empresa certificada para
garantizar las mediciones de manera confiable en cuanto a magnitudes en masa (gramera) y
temperatura (termomeftros) (tener en cuenta las correcciones del instrumento) generando los
respectivos certificados de calibracion de los equipos en bodega y usados que vayan a ser
utilizados en las sedes educativas. En cuanto a los equipos nuevos que serdn para sedes
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educativas, estos deben ser suministrados con certfificado de calibracidon suministrados por el
proveedor del equipo o calibrados antes de ser entregados en las IEO o SEDES, (no aplica para
esto el manual del equipo) ademds, el operador deberd semanalmente hacer verificacion de
masas y temperaturas para garantizar el normal funcionamiento de los mismos, mediante equipos
patrén calibrados, no aplica este seguimiento con masas comerciales, (una libra de arroz u otras
masas), Adicionalmente, deberd garantizar y certificar una frecuencia y forma de verificaciéon de
los equipos de mediciéon (termdmetros, balanzas, bdsculas, termocuplas, entre otfros) acorde al
manual del equipo, horas de uso, antigiedad y recomendaciones del fabricante.

El Programa debe incluir:

e Objetivo: General y especifico.

e Alcance

e Definiciones

e Responsables (Personas o empresa encargada del mantenimiento preventivo y correctivo de
equipos)

e Hoja de vida de los equipos. Instructivos de equipos, formato puesto en marcha

e Desarrollo del programa (Elaboracion y ejecucion del programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de equipos de cada una de las cocinas y/o comedores en las sedes
educativas. Protocolo de calibracion de equipos, cronograma de calibracion.

e Para bodegas, debe incluir procedimientos (procedimientos de mantenimiento correctivo y
preventivo), Hoja de vida de equipos y utensilios en estos se anexard los diferentes soportes
de mantenimiento, asi como su ficha técnica, incluyendo certificados de mantenimiento y/o
calibracion por empresa certificada por la ONAC, registro de las actividades de
mantenimiento preventivo y correctivo de cada uno de los equipos existentes. Establecer y
cumplir procedimientos, cronogramas y formatos del mantenimiento correctivo, preventivo
de los equipos y calibracion)

e Para sedes educativas utilizar pesas patron verificando la calibracién de los equipos. En caso
de alguna desviacion realizar el cambio inmediato o ajuste mediate calibracién. Reportar
informacién y mantener en carpeta técnica en sedes educativas.

e El operador deberd verificar semanalmente el correcto funcionamiento de los termdmetros
mediante muestra patrén o realizar la calibracién de acuerdo a necesidad o de acuerdo a
lo indicado por el fabricante.

e Verificacion (Adjuntar formatos, cronograma de calibracién de equipos, cronograma de
mantenimiento preventivo y formato de mantenimiento correctivo)

e Acciones correctivas (Estrategias de respuesta de mantenimiento ante contingencias).

Nota 1: Los equipos y utensilios que sean de propiedad de la institucidn educativa IEO, el operador
deberd realizar inventario y responder por su cuidado y buen uso, por el tiempo que los tenga a su
cargo y devolverlos al momento de finalizar el plazo contractual, teniendo en cuenta las
condiciones de entrega inicial, el desgaste normal por uso vy la vida Util de los bienes. El programa
debe mantener un enfoque preventivo y correctivo de soporte y monitoreo de todos los equipos
utilizados en la modalidad preparada en sifio.

Nota 2: En ningUn momento la sede educativa serd afectada por danos parciales o totales de los
equipos de su propiedad usados por el operador durante la ejecucidon del Programa de
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Alimentacion Escolar. En caso de pérdida, dano parcial o total, el operador deberd reponer y/o
reemplazar y el equipo serd propiedad de la [EO.

Nota 3: Presentar al Equipo PAE y/o Interventoria el informe sobre mantenimiento preventivo de los
equipos realizado al inicio de la operaciéon (fecha, tipo de equipo, empresa responsable del
mantenimiento) y cuando se requiera segun cronograma. Adicionalmente, presentar informe
mensual sobre mantenimientos preventivos y correctivos realizados, adjuntar soportes de la
idoneidad del proveedor y técnico encargado de dicho mantenimiento.

Nota 4: En caso de actualizaciones enviar al Equipo PAE y/o Interventoria la ficha técnica, hoja de
vida del equipo, certificado de calibracién de grameras y balanzas en I[EO y bodega.

Nota 5: El operador deberd garantizar el buen uso, limpieza y mantenimiento de la frampa de
grasas. Si aplica.

Nota é: El valor de la racién para cada jornada contempla un porcentaje que garantiza el
mantenimiento preventivo y correctivo de los diferentes equipos dotados en las unidades de
servicio del programa, es importante que se garantice el buen uso de los recursos y en cada
informe de ejecucion se deberd hacer el desglose de los recursos invertidos para tal fin.

Nota 7: Los recursos asignados para este fin son agotables, es decir, no son recursos fijos y para el
desembolso de los mismos se debe presentar al Supervisor y/o Interventoria los soportes que den
cuenta de los gastos generados en este acdpite.

10.11. Buenas Prdacticas de Manufactura

Consideraciones: El presente apartado se basa infegramente en las normas establecidas para el
efecto, tanto en la Resolucion 2674 del ano 2013, como en toda la normatividad sanitaria expedida
por el Ministerio de Salud y Protecciéon Social, asi como las que las modifiquen, complementen o
sustituyan. En el siguiente apartado se describen algunas generalidades establecidas en la referida
Resolucion, en cuanto a Buenas Prdcticas de Manufactura. Para ampliar este tema las entidades
territoriales pueden remitirse a la normatividad sanitaria vigente expedida por el Ministerio de Salud
y Proteccion Social.

10.12. Personal Manipulador

Segun la Resolucién 2674 de 2013, el personal manipulador debe contar con una certificaciéon
médica reciente en la que conste la aptitud de la persona para la manipulacidon de alimentos.
Frofis de garganta, KOH de unas, coprolégico. La empresa debe tomar las medidas
correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le practique un
reconocimiento médico, por lo menos una vez al ano.

Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de
laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando 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.



cODIGO: 150

SECRETARIA DE EDUCACION
NIT: 891680011-0

Es importante precisar que la Entidad Territorial es auténoma al establecer, para la eficiente
operacioén del PAE, la cantidad de integrantes del personal manipulador, el nUmero del personal
manipulador para la operacion del PAE, siempre y cuando esto no afecte las condiciones de
calidad del servicio e inocuidad, la oportunidad en la entrega de los complementos alimentarios
y demds actividades propias de la atencién. La definicidn y modificacidén que plantee y realice
cada operador debe estar soportada en un andlisis de tiempos y movimientos y ser presentada all
Equipo PAE y/o Interventoria para la correspondiente aprobacion.

Nota 1: El operador deberd reemplazar el personal manipulador que por su estado de salud
represente riesgo de contaminacioén, de acuerdo con las normas sanitarias vigentes. (Resolucion
2674/2013).

Nota 2: Cuando se realice un reemplazo de personal manipulador en una sede educativa este
deberd contar con toda la documentacion fisica requerida en la carpeta asignada para tal fin.
Ademds, deberad solicitar al Equipo PAE o Interventoria para la correspondiente aprobacion.

El programa debe incluir:

» Objetivo: General y especifico.

e Alcance

» Definiciones

¢ Responsables

e Desarrollo del programa

» Verificacion (Adjuntar formatos, listados de asistencia, calificacion de personal capacitado,
evaluaciones y demds soportes pertinentes.)

» Acciones correctivas

El personal manipulador de alimentos contratado por el operador deberd:

1) Cumplir con las normas sanitarias vigentes sobre prdcticas de manipulacion de alimentos.

2) Mantener en todo momento una estricta limpieza e higiene personal y aplicar las practicas
higiénicas establecidas en el cumplimiento de sus labores.

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

4) Cumplir las actividades de limpieza y desinfeccidon de equipos y utensilios, y de dreas de
almacenamiento, preparacién y consumo de alimentos, de acuerdo con las frecuencias y
procedimientos establecidos en el Plan de Saneamiento presentado por el Operador vy
aprobado por la ETC, diligenciando los formatos establecidos.

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

6) Cumplir con el buen manejo y el adecuado almacenamiento de los alimentos de acuerdo
con las caracteristicas propias de cada uno de ellos.

7) 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
mMismos.
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8) Llevar registro diario (kardex) de ingreso y salida de alimentos, control de plagas, formato de
temperatura de alimentos en la recepcién, temperatura de los alimentos durante la
preparacion, y distribucion, registro diario de asistencia.

9) Preparar los alimentos cumpliendo con el ciclo de menuU y las guias de preparacion,
previamente aprobadas por la ETC.

10) Realizar la entrega de los complementos alimentarios a los estudiantes beneficiarios del PAE,
de acuerdo con los gramajes establecidos por grados y niveles escolares, en las minutas
patron.

11) Exigir al personal externo que visite las dreas de almacenamiento, preparacion y/o participe
en la distribucidon de alimentos de los comedores escolares, el uso de la dotacion y el
cumplimiento de las prdcticas de higiene y de manipulaciéon de alimentos establecidas en la
normatividad sanitaria vigente.

12) Nofificar oportunamente al rector o persona delegada por el Comité de Alimentacion Escolar
del establecimiento educativo, las novedades evidenciadas respecto a incumplimiento de las
caracteristicas o faltantes en los alimentos entregados en el comedor escolar.

13) Cumplir con las recomendaciones dadas sobre almacenamiento, conservacion vy
manipulaciéon de alimentos, calidad, higiene y seguridad en el trabajo que readlicen la
interventoria, supervision, asistencia técnica, autoridad sanitaria y/o Unidad de Alimentos Para
Aprender.

14) Preparar la totalidad de los alimentos del menU del dia de acuerdo a la cantidad de cupos,
grados y niveles escolares que asisten a la jornada educativa. No se permite la entrega de
alimentos sin preparar en paguetes a los estudiantes. El personal manipulador no podrd
enfregar los alimentos del PAE a personal diferente a los estudiantes beneficiarios del
programa, cuando se evidencie esta prdctica ya sea por verificacion del Equipo PAE,
interventoria o reporte de la IEOQ, se aplicard descuento conforme lo que indica el anexo de
descuentos.

15) Plan de capacitaciéon y/o actualizacién continua y permanente para el personal manipulador
de alimentos desde el momento de su vinculacion. Dicho plan no podrd ser inferior a 10 horas
anuales y deberd tratar temas relacionados con el manejo adecuado de los alimentos en los
procesos desarrollados de acuerdo con la priorizacion realizada. El plan de capacitaciéon y/o
actualizacién debe contener: metodologia, duracién, profesional que dicte la actualizacién,
cronograma y temas especificos a impartir y se deberd desarrollar de acuerdo con lo
establecido en la normatividad sanitaria vigente.

El plan de capacitacion debe contener como minimo los siguientes temas:

e Capacitacion continua en aspectos de BPM (higiene personal y locativa)

e Capacitacién en preparacion de alimentos de acuerdo a las guias de preparacion avaladas
por la SED.

e Capacitacion en Seguridad y Salud en el frabagjo.

e Capacitacién en minuta patrén, ciclo de menu aprobados por la SED

e Capacitacidén en manejo y diligenciamiento de formatos (plan de saneamiento, entradas y
salidas, formato de faltantes, formatos de registro de temperaturas, control de plagas)

e Capacitacion en estandarizacion de porciones y servido de alimentos.

e Capacitaciéon en plan de saneamiento y conocimiento del tema.

e Capacitacién en el manejo de termdmetros, balanzas y grameras.
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Tabla 3. Relacidon de personal manipulador de alimentos necesarios por r)L'Jmero de raciones
atendidas bajo la modalidad Preparada en Sitio Jornada Regular y Jornada Unica.

Para la estimacion de las manipuladoras de alimentos se tiene en cuenta el histérico de operacion
del programa en el municipio de Quibdod y segun los tiempos y movimientos como se sugiere en la
resoluciéon 0335 de 2021, ademds se tuvieron en cuenta el nUmero de sedes y jornadas académicas
en as IEO.

Para realizar la contrataciéon del personal manipulador se debe tener en cuenta el nUmero de
jornadas de la sede educativa. El operador debe presentar listado consolidado de manipuladoras
que especifique focalizacion jornada y modalidad al equipo PAE de la SEMQ para su respectivo
aval.

Nota: En caso de que se requiera ajuste del personal exigido, este debe ser aprobado por la ETC,
el operador deberd enviar oficio por parte del rector de la Institucidn en donde se especifique la
cantidad de personal solicitado y se aclare que no se verd afectada la prestacion del servicio.

La aprobacién por parte de la Entidad deberd realizarse mediante un oficio que quedard como
soporte en la Institucion Educativa.

NOTA: El consolidado de nUmero de manipuladoras debe entregarse 5 dias después de la firma
del contrato con el nombre de la IEO, Certificado de manipulacion de Alimentos y nUmero de
manipuladoras contratadas por el operador y por sede educativa.

Los conductores al ser manipuladores de alimentos (resolucion 2674/13), deben poseer su
respectivo examen médico-ocupacional y cumplir con todas las condiciones de una
manipuladora de alimentos, en cuanto a exdmenes de laboratorio y Certificado de manipulacion
de Alimentos.

En caso de realizar cambios al personal el operador debe informar a la Supervisién, Equipo PAE y/o
Interventoria y cumplir con los requisitos.

10.13. Personal operativo total para el desarrollo del contrato:
Contar con el siguiente personal:

Coordinacion General, Nutricionista Dietista, Ingeniero de alimentos, profesional en ciencias
econdmicas, profesional en ciencias sociales o humanas, profesional juridico, coordinadores
zonales, auxiliar administrativo, auxiliares de bodega y manipuladoras de alimentos.

NOTA 1: Personal que no cumpla con la idoneidad técnica, cientifica y formacion e incluso
experiencia en el drea de alimentos, no podrd realizar capacitaciones, firmar como supervisor y
tampoco responder a las no conformidades de las visitas realizadas.

NOTA 2: La ETC en pro de la calidad, inocuidad y factores de produccion en la prestacion del
servicio, fuvo a bien estimar el personal requerido para la operacién del programa en el municipio
de Quibdd, de igual forma el contratista deberd disponer del personal necesario para el desarrollo
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del contrato e informar a la interventoria todo el personal que sea utilizado segun la necesidad con
sus perfiles y asignaciones obligacionales.

10.14. Proveedores, Materias Primas e Insumos

El operador debe garantizar un programa por escrito en el que sean detallados todos los aspectos
y criterios de evaluacion, aceptaciéon y seguimiento a proveedores, que contengan las
especificaciones de calidad, criterios de aceptacion y rechazo de las materias primas e insumos,
condiciones de recibo, almacenamiento, uso y controles de calidad en bodega para productos
enviados a las IEOQ, 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 reglamentacion sanitaria vigente (Resoluciones 5109 de 2005, 810 de 2021 y 2492 de 2022) y
el oportuno seguimiento de los mismos a partir de los registros de conftrol.

Es importante que en el marco de las acciones de supervision por parte de la ETC y/o interventoria,
se establezcan controles peridédicos a los documentos normativos como los registros, permisos o
notificaciones sanitarias de los alimentos que se entregan en el Programa, con el fin de monitorear
sise han presentado cambios en estos requisitos o si se presenta alguna novedad en su autorizacion
para la comercializacion de estos por parte de la autoridad sanitaria.

Al momento de seleccionar los proveedores para la compra de carne y productos cdrnicos
comestibles para el PAE, es de vital importancia que estos alimentos provengan de
establecimientos que estén siendo vigilados y controlados por la autoridad sanitaria competente
(Entidades Territoriales de Salud o INVIMA). Adicionalmente estos productos deberdn contar con
los siguientes requisitos documentales:

e FEl producto debe estar acompanado de la guia de transporte de carne o documento
equivalente.

e Los productos empacados deben cumplir con las condiciones de rotulado establecidas en
la normatividad sanitaria vigente.

e Los productos que lo requieran contardn con registro sanitario vigente otorgado por el
INVIMA. Presentar un listado de proveedores, minimo (2) para cada grupo de alimentos y
protocolo de acciones preventivas en caso de incumplimiento de uno de estos. El operador
debe realizar una visita antes y durante la ejecucién del programa, a la planta de sus
proveedores, llevando un registro de las mismas el cual serd entregado a la SEM en el
momento de desarrollo de visitas a bodega. Incluyendo formato de visita técnica a la planta
o bodega del proveedor, incluso cronogramas de visitas de verificacién, control que el
operador realiza a la planta de sus proveedores y criterios técnicos de evaluacion.

El programa de proveedores, materias primas e insumos debe incluir:

Obijetivo: General y especifico.
Alcance

Definiciones

Responsables

Desarrollo del programa
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e Verificacion (Adjuntar formato y acta de visita técnica a planta o bodega de proveedor,
cronograma de visitas a proveedores, demds formatos pertinentes)

e Acciones correctivas

e Fichas técnicas e informacion de proveedores

Nota 1: Se debe tener por lo menos 1 visita a proveedores antes de que la ETC redlice la visita a
bodega segun contrato.

Nota 2: La ETC podrd solicitar documentacion adicional en el momento que sea necesario con el
fin de verificar la trazabilidad y/o procedencia de productos y/o materias primas.

Nota 3: Los tipos de carne a suministrar dentro del ciclo de menuU deben ser: res (caderita, centro
de pierna, bola negra) cerdo (brazo y pierna) y pollo (filete de pechuga de pollo sin
marinar/pechuga deshuesada sin piel y sin marinar/ Pechuga entera sin marinar).

En caso de que el operador compre pechuga de pollo entera (sin marinar), el peso bruto de esta
debe ser calculado tomando como base el porcentaje de parte comestible dado por las tablas
de composicion de alimentos del ICBF en su Ultima version.

Por ejemplo: Si se deben ofrecer 650g de carne de pollo neta (sin piel y sin hueso), se deben
comprar 1000g de pechuga entera sin marinar si su parte comestible es del 65%, realizando asi el
cdlculo por regla de tres.

Nota 4: NingUn corte de carne de cerdo y/o res deberd superar el 14% de grasa de acuerdo a lo
establecido por la Resolucion 00335/21, para cortes semi magros hasta el 8%. En todo caso, si
durante el proceso de Supervisidn se evidencia que el tejido graso excede dicho porcentaje, este
serd separado del tejido muscular, pesado y repuesto por el operador en el momento oportuno
para garantizar que los beneficiarios reciban la carne neta (tejido muscular) establecida en las
guias de preparacion.

Nota 5: Toda la materia prima utilizada para la atencion del programa (modalidad Preparada en
sifio, Industrializada y comida caliente fransportada) se deben distribuir desde la bodega del
operador para que estos puedan ejercer el control de calidad de los mismos, la cual de igual forma
serd verificada también a la llegada a sede educativa. El control de calidad debe gquedar
registrado en formato en donde se encuentre como minimo fecha de vencimiento, lote,
caracteristicas organolépticas, temperatura, peso, fecha de salida de bodega, marca y nombre
producto

Nota 6. En la Modalidad Racidon Industrializada los productos Idcteos distribuidos deben tener
proceso de UHT para garantizar su manejo a temperatura ambiente, no obstante, estas bebidas
deben ser suministradas frias a los beneficiarios, para lo cual el operador debe reportar al Equipo
de Supervision PAE o Interventoria las sedes que no cuenten con equipos de refrigeraciéon para que
la ETC determine su forma de dotarlos en estas.

Nota 7. El operador deberd garantizar el correcto almacenamiento de las bebidas [dcteas y demads
alimentos de alto riesgo que requieran conservacion en cadena de frio en las sedes educativas
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realizando la enfrega de refrigeradores o congeladores para conservar sus caracteristicas fisicas y
organolépticas.

Nota 8: Cuando se evidencien quejas por baja aceptacion de un alimento y/o preparaciéon, de
forma reiterativa por parte de los beneficiarios y/o comunidad educativa, estas serdn evaluadas
por el Equipo PAE y/o Interventoria y en Comité Técnico Operativo para la toma de decisiones al
respecto. Nota 9. El operador deberd garantizar que todos los alimentos y/o materias primas
utilizadas cuenten con el requisito, segun la clasificaciéon de riesgo en salud publica, Resolucion 719
de 2015. Registros Sanitarios, Permiso Sanitario y/o Notificacion Sanitaria.

Se exceptuan de este requerimiento los siguientes alimentos:

1) Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningun proceso de transformacion, tales
como granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

2) Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido
sometidos a ningun proceso de transformacion.

3)  Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizaciéon exclusiva
por la industria y el sector gastrondmico en la elaboracion de alimentos y preparacion de
comidas.

4)  Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacion y consumo dentro de ese departamento deberdn cumplir con las
disposiciones que establece la ley 215 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o
sustituya.

10.15. Recepcion de Productos y Materias Primas:

El operador debe dar cumplimiento a la reglamentacién sanitaria vigente, especialmente al
contenido de las Resoluciones 2674 de 2013, 5109 de 2005, 810 de 2021 y demds normas que la
modifiguen o sustifuyan, garantizando en todo momento la calidad sensorial, nutricional, e
inocuidad de los alimentos elaborados y/o suministrados. Es claro que deben ser rechazadas
materias primas y demds alimentos e insumos en cualquiera de las etapas de la cadena productiva
cuando se presente(n) alguna (s) de las siguiente(s) causas:

» Condiciones de empaque, que afecten la inocuidad del producto.

e« Alimentos que no cumplan con las condiciones organolépticas aceptables (Color, sabor,
olor, textura).

 Los alimentos cuyas caracteristicas y empaques no correspondan a lo establecido en la
ficha técnica.

e Incumplimiento al rotulado del empaque primario y/o alimentos con fecha de vencimiento
expirada o inconsistencia con la informacion reportada en este.

e Incumplimientos o inconsistencias de las caracteristicas de las materias primas segun fichas
técnicas y normatividad: cantidad, calidad, caracteristicas organolépticas.

e Los vegetales y frutas que presenten alteracién fisica en su apariencia, moho, hongos, o
inicios de procesos de descomposicion.

» Las carnes que presenten caracteristicas de olor, color, textura y apariencia diferentes a los
normales. Este rechazo se llevard a cabo con previa confirmacion técnica por parte del
responsable de la operacion.
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 Alimentos que se conservan al vacio, y que hayan perdido esta condicion.

e Los productos empacados y que su empaque primario o secundario se encuentre
deteriorado, rofo o raido.

e Los productos alimenticios envasados que presenten decoloracién u hongos.

e Los huevos rotos, sucios, con manchas de sangre o materia fecal.

e Los alimentos que sean transportados o almacenados junto con otros productos diferentes
como sustancias quimicas, toxicas y demds.

 Los alimentos de alto riesgo que durante su recepcidon no cumplan con las temperaturas
establecidas para su almacenamiento o conservacion (cadena de refrigeracion o
congelacion).

Las demds situaciones de rechazo estipuladas en la normatividad sanitaria vigente y que deben
ser contempladas dentro del programa de Aseguramiento y Control de Calidad de los operadores.
En caso de presentarse alteraciones en los productos, el operador deberd adoptar protocolos para
almacenar, senalizar y disponer los productos no conformes, ademds de solucionar este tipo de
novedades en el menor tiempo posible y antes del consumo para no afectar el servicio en bodega
y sedes educativas. El operador deberd llevar registros.

Nota: El Operador deberd implementar controles en bodega, con el fin de garantizar que los
productos entregados en las sedes educativas cumplan con el peso establecido en los empaques
y/o guias de preparaciéon. Adicionalmente, deberd garantizar que los productos se encuentren en
condiciones adecuadas de textura, sabor, olor y condiciones microbioldgicas.

10.16. PROGRAMA DE MUESTREO FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO

Se debe disenar y ejecutar el plan de muestreo microbioldgico para los grupos de alimentos
seleccionados por la ETC, en las diferentes modalidades con periodicidad y términos que esta
defing, se debe tener en cuenta lo establecido por el Invima en su manual de toma de muestras
(https://www.invima.gov.co/documents/20143/1402493/29 .+Manual+de+Toma+de+Muestras+de
+Alimentos+y +Bebidas+para+LAS+ETS.pdf).

El programa debe contener como minimo

» Objetivo general y especifico

e alcance

» Definiciones

* Responsables (incluir proveedor de servicios que realice las pruebas)

e Desarrollo del plan (tener en cuenta el punto 5.1.5 protocolo de muestreo del anexo técnico
calidad e inocuidad de la resolucion 00335/21)

e Elementos para el muestreo: utensilios, sitio del muestreo

e Tamano de la muestra

» Método de recoleccidn, divisibn y homogeneizacién

« Empaque y rotulado

* Muestra testigo: identificacion, conservacion, almacenamiento y
eliminacién.

» Cronograma general de muestreo incluyendo la prioridad, formatos de toma de muestras

* Procedimiento muestras fisico-quimico
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e Procedimiento de toma de muestras microbiolégicas y tipos de controles a realizar

(Pseudomonas, coliformes, mesofilos, etc.)

e Acciones correctivas

cODIGO: 150
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Toma de muestray/o
andlisis

Descripcion

Observaciones

1. Ambiente

Areas de recepcién de

materia prima, de
almacenamiento de
materia prima, de
ensamble, dreas de

proceso, equipos de frio,
dreas de despacho vy
distribucion

El operador del PAE debe
disenar un cronograma de
muestreo en los meses febrero,
mayo, agosto y noviembre, el
cual incluya la rotacion de
cada una de las dreas descritas
en este item. La muestra se
puede realizar en el mismo lugar
donde se tome la muestra de
los alimentos preparados.

2. Equipo y utensilios

Equipos de produccion,
menaje y utensilios de
cocina, canastilas de
almacenamiento de
materia prima, equipos
de Medicién de masas,
mesones.

El operador del PAE debe
disenar un cronograma de
muestreo en los meses febrero,
mayo, agosto y noviembre, el
cual incluya uno de los equipos
o utensilios descritos en este
item. La muestra se puede
realizar en el mismo lugar
donde se tome la muestra de
los alimentos

preparados.
3. Personal manipulador Frotis de gargantay KOH | Se debe incluir a todo el
de Alimentos de todas para unas personal manipulador de

las dreas

alimentos alinicio del programa
y durante la ejecucion del
contrato cuando la situacion lo
amerite.

Frotis de manos

Se debe inclur a todo el
personal manipulador de
alimentos al inicio del
programa y durante la

ejecucion del contrato cuando
la situacion lo amerite.

4. dlimentos
modalidad
industrializada

Bebida ldctea con
avena, Leche
saborizada)

Se debe readlizar una toma de
producto por grupo
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Quesos (Queso Fresco y
Queso petit suice)

intfercalando con

la periodicidad
mensual, con el fin de no repetir
el mismo producto en forma
consecutiva.

5. Producto terminado

Complemento
preparado en sitio

Presentar un menu completo
de acuerdo con el ciclo de
menu aprobado por la SED en
una sede diferente cada mes. Si
la sede educativa cuenta con
jornada Unica y jornada regular
solo se podrd tomar la muestra
en una modalidad.

Almuerzo jornada Unica

Presentar un menU completo
de acuerdo con el ciclo de
menU aprobado por la SEM en
una sede diferente cada mes.

6. Muestra de agua

Andlisis 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, Cuyos
soportes deberdn mantener en
la sede educativa y presentarse
también para la cuenta.

Se tomard la muestra mensual
en una sede educativa urbana
y en otra rural.

Entfregar mensualmente a la
supervision del Programa, los
andlisis microbioldgicos y
fisicoguimicos realizados en
agua potable.

Nota 1: Para el caso de los alimentos industrializados el operador debe entregar mensualmente al
Equipo PAE y/o Interventoria, los andilisis de liberacion (incluyendo microbioldgicos por parte de
laboratorio externo) realizados por el proveedor a los componentes de alto riesgo en salud puUblica.
No repetir el mismo producto en forma consecutiva.

En el andlisis de liberacion debe identificarse claramente el alimento, lote, fecha de vencimiento,
fecha de elaboracion de los andilisis, concepto de los andilisis y mes al que corresponde el reporte.
Adicionalmente, incluir condiciones microbioldgicas vy fisicoquimicas del alimento.
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10.17. Toma de Muestras y Contra Muestras

El operador deberd guardar diariamente las contramuestras, de los alimentos o preparaciones de
alto riesgo entregados en el PAE (Preparaciones con leche, carnes, alimentos proteicos de origen
animal, ensaladas de verduras crudas, jugos de fruta, frutas picadas, preparaciones con salsas que
lleven leche) enlas dos (2) instituciones de mayor focalizacion con las modalidades preparado en
sitio y almuerzo jornada Unica, cada contramuestra en cantidad de 200 gramos o mililitros segin
sed el caso para realizar los andlisis microbioldgicos requeridos en caso de una posible enfermedad
tfransmitida por alimentos y asi controlar la calidad e inocuidad por lote de alimentos.

Las conframuestras deben ser almacenadas en congeladores diferentes a los usados para el
almacenamiento de los alimentos y deben tener un protocolo para lo mismo, el cual deberd ser
presentado ala ETC en un mdximo de cinco (5) dias hdbiles siguientes a la firma del confrato, para
su debida aprobacion.

Dicha cantidad, también puede ser determinada por los protocolos o metodologias, dispuestos
por cada laboratorio, de acuerdo con las normas establecidas. Las contramuestras deberdn estar
debidamente almacenadas acorde con la naturaleza del producto en refrigeraciéon minimo por
72 horas, cada contramuestra debe estar debidamente rotulada con fecha de toma y de
eliminacién, hora de toma, lote, NUmero de menU, modalidad, temperatura de toma, y persona
responsable del proceso.

Para la modalidad de Racion preparada en sitio (RPS) la contramuestra aplica para los alimentos
de alto riesgo como: alimento proteico (bebidas con leche y/o fruta, preparaciones proteicas
(queso, huevo, carnes de res, cerdo, pollo, etc.), frutas porcionadas y todo tipo de salsas
elaboradas con leche.

Sila preparacién lleva dentro de sus ingredientes, productos de alto riesgo como leche, crema de
leche, mayonesa, huevo, entre otfros, es necesario tomar la contra muestra de esta preparacion.
Para su foma el operador debe elaborar un protocolo de toma, almacenamiento y forma de
desecharlas, el cual debe estar a disposicion o publicaciéon del personal manipulador, como
también ser socializado a dicho personal, de lo cual deben mantener soportes de capacitacién
en ello.

Este procedimiento puede aplicarse si el contratista cuenta con un sistema de congelacion
suficientes, de tal manera que las contramuestras se almacenen en un equipo de congelacién
diferente al que se almacenan las materias primas que van a ser utilizadas en el proceso. Ademds,
es importante tener en cuenta que en la sede educativa cuente con energia eléctrica
permanente, para garantizar la inocuidad de las muestras.

10.17.1 Pre-alistamiento de alimentos.

El operador podrd realizar actividades de prealistamiento de alimentos, las cuales comprenden la
verificacion, limpieza, seleccion, clasificacion, pesaje, porcionamiento y almacenamiento
temporal de productos tales como frutas destinadas a la elaboraciéon de jugos y algunas verduras
utilizadas para condimentar las preparaciones.



cODIGO: 150

SECRETARIA DE EDUCACION
NIT: 891680011-0

Estas actividades solo podrdn ejecutarse previa solicitud formal a la Entidad Territorial Certificada
(ETC) y con la autorizacion escrita de la misma, garantizando que el proceso se realice bajo
condiciones de higiene, inocuidad y calidad, en cumplimiento de las Buenas Prdcticas de
Manufactura (BPM) y demds disposiciones sanitarias aplicables.

El operador deberd documentar el procedimiento mediante registros de control, incluyendo
evidencias fotogrdficas, listados de productos prealistados, fechas de ejecucion, responsables y
controles de temperatura. Asimismo, deberd asegurar que los alimentos prealistados sean utilizados
dentro de las 24 horas posteriores o conforme al tiempo de vida Util definido en las fichas técnicas
aprobadas, evitando cualquier riesgo de contaminacion cruzada o deterioro del producto.

La Interventoria del Programa podrd realizar verificaciones in situ del proceso de prealistamiento,
revisar los soportes y emitir observaciones o recomendaciones orientadas al aseguramiento de la
calidad del servicio alimentario.

10.18. SISTEMA GENERAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (SGSST).

El operador estard obligado a presentar un programa de Seguridad y Salud en el Trabajo, para el
desarrollo de este programa se debe tener en cuenta la resolucion 312/19 decreto 1072/15, Ley
1562 del 11 de julio de 2012, Circular 082 de 2022 se debe incluir

Objetivo (general y especifico)

Definiciones

Marco legal

Estructura organizacional, organigrama de puestos de trabajo, plan de trabajo con horarios

y actividades (bodega y sedes)

Plan de capacitacién: hacer mencién de temas que se deben evaluar

Cronograma de actividades

e Acta de constitucion firmada por los elegidos al COPASST vy listado de asistencia (definir en
acta la cantidad total de trabajadores a su cargo incluyendo personal manipulador de
alimentos, supervisores, personal de bodega, conductores y personal administrativo)

e Desarrollo del programa:

e Diagndstico integral de condiciones de salud y trabajo (matriz de peligros y riesgos).

e Condiciones de salud (adjunta las variables demogrdaficas de la poblacién trabajadora de
acuerdo a su género y su edad).

e Plan de emergencias: definir la implementacién del programa de promocion y prevencion
en salud definido con la ARL.

e Evaluacién del sistema de seguridad y salud en el trabajo (Ultima Autoevaluacién de
estandares minimo, es decir, enviar copia del formulario establecido en articulo 27 de la
Resolucion 0312 de 2019) con sus respectivas firmas, en caso de tener una calificacion que
amerite un plan de mejora obligatorio, enviar cronograma con personal responsable dé cada
actividad de mejora.

e Contar con personal idéneo que tendrd a cargo el SGSST (adjuntar tarjeta profesional o

licencia de salud ocupacional) segun la normatividad vigente.

NOTA: Tener en cuenta algunos items que aplican de forma independiente y/o diferente en los
comedores escolares y en las bodegas.
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10.19. PLAN DE RUTAS DE DISTRIBUCION Y TRANSPORTE

Tener en cuenta la cantfidad, periodicidad de entrega de alimentos e insumos de limpieza y
desinfeccion a cada sede educativa, incluyendo el servicio de gas en caso de que no se disponga
del servicio de red. Enviar a la ETC el cronograma mensual de entrega, relacionando cada sede y
sus rutas incluyendo modalidad.

NOTA: El formato de remisidon de entrega de viveres (incluir hora y dia de enfrega) y cronograma
de enfrega son los soportes del cumplimento de este item y por lo tanto deben ir en las cuentas
mensuales de cobro.

El fransporte de materias primas debe garantizar que los alimentos conserven su calidad e
inocuidad, el manejo de temperaturas acorde con la naturaleza de los productos, asi como las
condiciones sanitarias, segun lo establecido en las Resolucion 2505 de 2004 de Mintransporte y
Resolucion 2674 de 2013 y las demds normas que las sustituyan y/o modifiquen.

Se debe garantizar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en el drea de cargue y
despacho de productos ensamblados.

Los vehiculos transportadores deben ser de uso exclusivo para el tfransporte de los complementos
alimentarios y estos deben estar en recipientes o canastillas de material sanitario.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias primas con
sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de contaminacion
del alimento o la materia prima. En caso de ser necesario (tfransporte fluvial) es importante que los
alimentos y los elementos de aseo se dispongan dentro del vehiculo separados. Los productos
deben estar tapados, separados del piso, a fin de evitar deterioro por contacto con el agua.

Los vehiculos deben cumplir con la siguiente documentacion:

e Acta de inspeccion sanitaria del vehiculo otorgada por cada ente Municipal de salud (debe
estar incluido el nUmero de inscripcidn sanitaria) Ficha técnica con fotografia del vehiculo,
presentando en ella placa, modelo, tipo, tarjeta de propiedad, cédula de propietario, SOAT,
técnico mecdnico y en caso de leasing enviar soportes.

e Capacitaciéon bdsica en manipulacion de alimentos para el conductor y su ayudante (en

caso de tenerlo).

Examen médico ocupacional del conductor y su ayudante (en caso de tenerlo).

Cédula del conductor y su propietario

Certificado de unidades de frio (cuando aplique).

Matricula de vehiculo

SOAT

Licencia de conduccién

Ficha técnica con foto del vehiculo donde se especifigue capacidad y condiciones del

mismo.

Revisidn Técnico — mecdnica.

e Copia del certificado de manipulador de alimentos del personal que transporta los alimentos.
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» Cada vehiculo transportador debe llevar identificacién del Programa de alimentacion
escolar PAE - QUIBDO, una vez adjudicado el contrato.
e Certificado de fumigacion vigente del vehiculo en el caso de los tipos A.

Nota 1: Toda la documentacion debe estar vigente durante la ejecucion del contrato. En caso de
requerir vehiculos adicionales, enviar la misma informacidén solicitada para su revision y aprobacion
en caso de cumplimiento.

Nota 2. La entrega de materia prima deberd estar en horarios laborales de la IEO, idealmente en
horarios de no distribucidén o servicio para que el personal manipulador cuente con el tiempo
suficiente de hacer las verificaciones necesarias.

Nota 3. El operador debe realizar los recorridos de entrega de cilindros de gas y productos de
limpieza y desinfeccion de acuerdo al plan de ruta establecido en actividades de alistamiento.

Nota 4: En los vehiculos deben contar con el formato de limpieza y desinfeccion diligenciado

10.20. Equipos y utensilios minimos requeridos para la prestacion del servicio segun
modalidad y tipo de racién.

El operador que oferte el aporte de menaje, este deberd ser platos con compartimentos para el
100% de las IEO o SEDES, con el fin que el ensamblaje de las preparaciones tenga armonia visual y
los componentes no se mezclen entre si.

NOTA: No se exige aporte de menaje nuevo, sin embargo, el operador que ofertd el aporte de
menaje debe garantizar que este menaje sea funcional o en buenas condiciones, en caso de
evidenciar por el equipo de apoyo a la supervision del PAE, equipos, menaje o utensilios no
funcionales o en mal estado, el operador estard en la obligacién de cambiarlos por elementos
nuevos o funcionales.

e El operador debe garantizar los equipos y utensilios minimos de la prestacion del servicio de
alimentacion escolar conforme a lo establecido en la herramienta 01, punto 1, de la
Resolucién 00335 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 2021 - EQuipos y menaje.

e Para cada estudiante beneficiario del PAE debe haber un elemento de menaje segun la
cobertura de la IEO, no obstante, el operador debe garantizar como minimo el 60% del
menaje total por institucion educativa (platos, vasos, pocillos, cucharas) segun lo focalizado.
En las sedes educativas con focalizacion de hasta 100 beneficiarios se deberd garantizar el
100% del menaije.

e Si algunos de los utensilios mencionados no son necesarios para la operacion propia del
programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacion y autorizacion de la
supervision no serd exigida su existencia.

10.21. Implementos de Aseo
Es responsabilidad del operador, garantizar que cada comedor escolar cuente durante la

ejecucion del contrato con los insumos e implementos necesarios para llevar a cabo de forma
adecuada la prestacién del servicio en las cantidades y especificaciones minimas requeridas, de
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acuerdo con lo relacionado en la herramienta 01 punto 2, la tabla 2.1 Insumos e implementos de
aseo minimos por Comedor Escolar - Modalidad preparada en el sitio (RPS) y 2.2 Insumos e
implementos de aseo minimos por lugar de almacenamiento temporal -Modalidad industrializada
(MI) de la Resolucion 00335 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 2021.

Aplica para todas las modalidades de acuerdo a la focalizacion de cada [EO.
10.22. Modalidades de atencion

La modalidad de atencién en el PAE hace referencia al proceso y lugar de elaboracion,
preparacion y distribucion de los alimentos a suministrar. En el PAE se tiene previstas las siguientes
modalidades de entrega del complemento, cuya elecciéon, depende a su vez de los ambientes
donde se presta el servicio de alimentacion escolar. Articulo é Resolucion 00335 de 2021 UAPA.

Como principio general para la implementacion del Programa de Alimentacion Escolar, se tiene la
atencion a los beneficiarios con la Modalidad Preparada en Sitio; en caso tal que no se cuente
con las condiciones para la implementacién de ésta, deberd darse la atencidn bajo la Modalidad
Industrializada.

10.23. Modalidad Preparada en Sitio

Esta modalidad corresponde a aquella donde se realiza la preparacidén y consumo de los alimentos
directamente en las instalaciones del comedor escolar y garantiza la calidad e inocuidad de estos.
La modalidad “Preparada en Sitio” debe ser preferente, siendo necesario para su implementacion
que la infraestructura educativa cumpla con las especificaciones establecidas en la normatividad
sanitaria vigente, permita el almacenamiento y preparacion de los alimentos directamente en las
instalaciones del comedor escolar, garantizando la calidad e inocuidad de estos y el cumplimiento
de la minuta patrén.

Para seleccionar esta modalidad, la Entidad Territorial, a través de los profesionales técnicos
correspondientes ya sea del Equipo PAE y/o Interventoria, debe realizar en la fase de planeacion
la verificacion con pertinencia territorial, de las condiciones de las diferentes dreas donde se
prestard el servicio de alimentacion escolar en los establecimientos educativos que presenten
novedad referente alainfraestructura que afecte la implementacion de la modalidad que se tiene
establecida, asi como la dotacion de equipos y menaje, entre otros aspectos y documentar en la
preparacidén en sitio, a partir de las verificaciones realizadas por los profesionales técnicos
correspondientes del Equipo PAE o a través de la supervisidn o interventoria. Esto no sustituye el
“Concepto Sanitario” en cualquiera de sus modalidades emitido por la autoridad competente, el
cual se encuentra abordado en el Anexo Técnico de Calidad e Inocuidad, conforme a los
presentes lineamientos.

10.24. Modalidad de comida caliente transportada
La modalidad de Comida Caliente Transportada consiste en la preparacién centralizada de los

alimentos en una unidad de producciéon o cocina satélite, bajo responsabilidad del operador del
Programa de Alimentacion Escolar — PAE, y su posterior distribucion y entrega a las instituciones
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educativas beneficiarias, garantizando la conservacion de las condiciones de inocuidad, calidad
y temperatura adecuada hasta el momento del consumo por parte de los estudiantes.

Esta modalidad podrd ser utilizada previa autorizacion expresa de la Entidad Territorial Certificada
— ETC de Quibdod, y Unicamente en aquellas sedes educativas donde las condiciones de
infraestructura, dotaciéon o salubridad no permitan la preparacién de los alimentos en sitio. La ETC,
a través de la Interventoria, verificard y dejard constancia de las condiciones que justifican su
implementacion.

10.25. Modalidad Industrializada

La entidad territorial después de haber realizado un andlisis técnico, con el soporte respectivo en
la reunion de planeacion inicial, podrd implementar esta modalidad dependiendo de las
condiciones de operacion que dificulten proporcionar la modalidad Complemento preparado en
sifio.

Esta modalidad se implementa en casos donde la infraestructura de la sede 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 definidos en los ciclos de menus de acuerdo a
la verificacidon de las condiciones de infraestructura de la sede educativa, realizada por los
profesionales técnicos correspondientes del Equipo PAE de la entfidad territorial o de los
profesionales de la supervision o interventoria, o cuando el concepto sanitario emitido por la
autoridad competente sea desfavorable. En tal caso se hace necesario suministrar un
complemento alimentario listo para consumo, compuesto por alimentos que no requieran
transformacién o preparacion en los establecimientos educativos, como lo es el caso de las
bebidas Idcteas empacadas, cereales panificados, postres y frutas enteras.

Cada alimento en la modalidad industrializada se debe entregar en forma individual y en el
empaque primario que garantice el cumplimiento del gramaje establecido por componente de
acuerdo con la minuta patrén y las demds condiciones y caracteristicas exigidas en la
normatividad vigente, que incluye condiciones de empaque y rotulado.

10.26. CONDICIONES DE ELABORACIéN, ENSAMBLE Y SUMINISTRO DE ALIMENTOS
10.27. Racidn Industrializada:

El almacenamiento temporal de los productos terminados se debe realizar de tal manera que se
minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad de estos.
La distribucidon de los alimentos deberd realizarse en la jornada académica, de acuerdo a los
horarios establecidos para tal fin, una vez recibidos en las sede educativa; en caso que los
complementos alimentarios sean entregados en un lugar diferente a la sede educativa por
peticidn especial de la Institucidn Educativa Oficial, se debe tener el respectivo aval por parte del
Equipo PAE y/o Interventoria y garantizar las condiciones para su descargue en condiciones
sanitarias e inocuas y su distribucion y consumo inmediato evitando alteraciones que se puedan
presentar previo al suministro del alimento.
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Para el caso de la operacién del PAE en las ruralidades, se deben establecer las medidas que
permitan garantizar el mantenimiento de la calidad e inocuidad para el almacenamiento
prolongado y distribucidon de complementos alimentarios, acorde a las condiciones territoriales de
cada sede. Con el fin de mitigar el impacto que se causa al medio ambiente con el uso de este
tipo de materiales que son desechables de primer y Unico uso, como también de fomentar el
aprovechamiento de residuos de envases y empaques, el operador debe presentar y cumplir un
plan de manejo ambiental integral para la recoleccion y disposicion final de los empaques
primarios y secundarios, y demds residuos inorgdnicos generados en la operacion de la modalidad
“racion industrializada”, Dicho plan deberd estar acorde al plan de manejo ambiental de cada
institucion educativa.

Lo anterior, hace referencia a que el plan que se vaya a ejecutar al interior de cada sede no vaya
en confravia por lo dispuesto en la instituciéon educativa pudiendo generar contratiempos o
problemas logisticos en el aimacenamiento temporal de residuos y/o su disposicion final. La Entidad
Territorial a fravés del equipo de supervisidon o interventoria podrd hacer seguimiento a los planes
presentados por el operador.

10.28. ASPECTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES.

Cumplir con los ciclos de menuUs establecidos y aprobados para cada modalidad, realizados por
la ETC (Entidad Territorial Certificada) de acuerdo con las minutas patrén establecidas en la
Resolucién 00335 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 2021, para realizar algun cambio en estos se cuenta con
la lista de intercambios aprobada para cada modalidad, disshada desde la ETC también. Con el
fin de estandarizar la forma de preparacion de cada menU y garantizar que el tamano de las
porciones de cada preparacion sea acorde a lo establecido en las minutas patrén dadas por la
Res 335/21, la ETC disena las guias de preparacion para las modalidades Complementos
Preparados en Sitio y Almuerzo Jornada Unica. Durante la etapa de disefio del ciclo de menus
cada uno de los menus es analizado nutricionalmente para determinar que el porcentaje de
cobertura nutricional tanto de calorias como de nutrientes sea el establecido por la Resolucion
00335/21. De acuerdo con esto se debe tener en cuenta lo siguiente:

1) Todo cambio que se realice en el menu debe cumplir con lo estipulado en el protocolo de
intercambios nutricionales

2) No se permite la entrega de la misma fruta, postre o cereal durante dos servicios seguidos.

3) Losintercambios no deben afectar la variedad del ciclo, especialmente el ofrecimiento de
los alimentos que se encuentran participando una o dos veces en el ciclo y/o que son de
alta aceptacién por parte de los beneficiarios.

10.29. Aporte Nutricional

El suministro del complemento alimentario al beneficiario del programa debe cumplir con el
cubrimiento de las necesidades de energia y nutrientes, asi:

e Complemento alimentario jornada manana/jornada tarde Preparado en Sitio y comida
caliente transportada: debe aportar minimo el 20% de las recomendaciones diarias de
energia y nutrientes por nivel escolary debe cumplir con la distribucion de los macronutrientes
de acuerdo a lo establecido por la Resolucion 00335/21, siendo de obligatorio el
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cumplimiento del minimo irreductible de proteina en los menUs que llevan preparacion
proteica. Para ello el Profesional en Nutricion de la ETC disena y/o planea un ciclo de 21
menus, como también realiza los andlisis nutricionales de dichos menus para garantizar que
cada uno de ellos cumpla con dichas condiciones.

e Complemento alimentario jornada manana /jornada tarde Racion Industrializada: Si bien en
esta modalidad se debe aportar minimo el 20% de las recomendaciones diarias de energia y
nutrientes, por la particularidad y limitacién en la formulacidén de los productos que se
adquieren listos para el consumo, se la da prelacion al cumplimiento de las calorias totales,
proteinas y carbohidratos estipuladas por nivel escolar de acuerdo a la clasificacion dada
porla

e Resolucion 00335/21. Se reitera el obligatorio cumplimiento del minimo irreductible de
proteina en todos los menUs. Para ello el Profesional en Nutricién de la ETC disena y/o planea
un ciclo de 20 menus, como tfambién realiza los andlisis nutricionales de dichos menus para
garantizar que cada uno de ellos cumpla con dichas condiciones.

e Complemento alimentario tipo Almuerzo: debe aportar minimo el 30% de las
recomendaciones diarias de energia y nutrientes por nivel escolar y debe cumplir con la
distribucién de los macronutrientes de acuerdo a la clasificacion dada por la Resoluciéon
00335/21, siendo de obligatorio cumplimiento el minimo irreductible de proteina en todos los
menus. Para ello el Profesional en Nutricion de la ETC disena y/o planea un ciclo de 21 menus,
como también realiza los andlisis nutricionales de dichos menuUs para garantizar que cada
uno de ellos cumpla con dichas condiciones.

e Fl anexo técnico "alimentacion saludable y sostenible” dado por la Resolucidén 00335 DEL 23
DE DICIEMBRE DE 2021 establece las minutas patrén por grado y nivel escolar: las cantidades
en peso neto y peso de porcidn servido, la frecuencia de oferta semanal, la adecuacion de
energia y nutrientes establecidos para cada grado y nivel escolar. Dichas minutas patrén son
la base para la elaboracién y andlisis de un ciclo de menuUs en un determinado tipo de
complemento y modalidad. No obstante, si la ETC determina que se haga entrega de
componentes adicionales a dicha minuta patrén para dar un mejoramiento o cualificaciéon
al complemento es autbnoma de hacerlo y este se encontrard en el costeo de la racion.

El andilisis cuantitativo de calorias y nutrientes de los menUs deberd realizarse con base al peso neto
de los alimentos de acuerdo a los componentes establecidos por la minuta patrén, haciendo uso
de la tabla de composicién de alimentos Colombianos del ICBF versidon 2018 o la mds actualizada
y sélo en caso de que el alimento no se encuentre en esta se aceptard el uso de ofro tipo de tabla
de andlisis avalada por la academia de Nutricidn y Dietética a nivel nacional, o en su defecto una
ficha técnica de marca especifica. De igual forma, el peso bruto se utilizard para el cdiculo de la
compra de los alimentos teniendo como referente los porcentajes de parte comestible dados por
la tabla de Composicidn de Alimentos para la Poblaciéon Colombiana ICBF 2018 o en caso de no
enconfrarse el alimento en dicha tabla se podrd usar ofras avaladas a nivel nacional por la
academia colombiana para el estudio de la Nutricion y Dietética reportando asi su nombre y
codigo en los andlisis nutricionales.

De acuerdo a lo anterior, una vez realizada la suscripcién del contrato, a los cinco (5) dias hdbiles
el operador deberd presentar en su Plan de Alistamiento Técnico.

El Equipo PAE establece el ciclo de menu de acuerdo a la resolucion 0335 de 2021 el cual serd de
obligatorio cumplimiento, cualquier ajuste y/o modificacién que solicite el operador deberd ser
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basada en el protocolo de intercambios de menus, la ETC bajo su autonomia podrd reemplazar
los ciclos de menUs propuestos inicialmente, esto respetando el estudio de costos establecidos en
la etapa precontractual.

o Ciclo de menus contratado o publicado en el acta de mesa de concertacion No 002 de 2025
para cada modalidad.

o Listas de infercambios establecida por la ETC para cada modalidad.

o Andlisis Nutricionales de cada menu y modalidad (Estos deben reflejar lo establecido en la
Guia de Preparacion dada por la ETC).

Los documentos deben corresponder a los remitidos por la ETC con adicion del logo del contratista
y deberdn ser publicados en las unidades de servicio o sedes educativas para su correspondiente
Uso Yy revision por parte de la comunidad educativa.

Cabe resaltar que tanto en los andlisis nutricionales como en las guias de preparacion los pesos
brutos deben ser presentados con minimo una cifra decimal y en el caso de aproximar se deberd
hacer a la cifra entera siguiente, es decir, por exceso y no por defecto, mientras que los pesos netos
se deben presentar en cifra entera. Se reitera que en caso de tomar la informacion nutricional de
una tabla de composicion diferente a la del ICBF 2018 en los andlisis nutricionales se debe dejar
claramente citado en cdédigo y/o pie de pdgina el nombre de la tabla o de la marca (ficha
técnica) de la cual sacd la informacién nutricional.

El ciclo de menUs aprobado para cada modalidad debe publicarse en cada uno de los
comedores escolares en un lugar visible para toda la comunidad educativa al inicio del contrato,
este podrd ir en tamano carta hasta méximo los 3 primeros meses del contfrato ya que este fiempo
corresponde al proceso de evaluacién o validacion en campo de los ciclos de menuUs oficiales y
durante este lapso de tiempo se pueden realizar ajustes necesarios ya sea por logistica o
aceptacién por parte de la comunidad beneficiaria. No obstante, una vez pasado el tiempo de
ajustes los ciclos deberdn ser publicados en las sedes educativas en un tamano de é64cm x 46cmy
en material de alta resistencia.

Nota. Todo comedor escolar debe contar con una cartelera donde se publiquen los siguientes
documentos de forma visible:

e La Ficha técnica de informacion del PAE (valla de visibilidad) actualizada con las respectivas
firmas y focalizacion, en formato se encuentra en la pdgina de la UAPA (Formatos del Modelo

M&CI[1] ).
e NOtPAE (periddico del PAE).
e Cobdigo QR.

e Ciclos de MenuUs Aprobados en tamano carta hasta mdximo los tres primeros meses de la
operacion, posteriormente en el tamano y material establecido.
e Listas de intfercambios y Protocolo de Intercambio de MenuU

Toda solicitud de intercambio, ya sea de uno de los componentes o de todo el menu programado,
debera ser allegada cinco dias (5) hdbiles previos a su realizaciéon de acuerdo a lo determinado
porla Resolucidn 00335/21 Anexo Técnico de Alimentacion Saludable Numeral 4.5 Ciclos de MenuUs,
P&g. 42 pie de pdagina 11. No obstante, en caso de que el cambio de menuU sea a causa de una
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contingencia ajena al control del operador, su aval debe ser solicitado a la ETC con minimo 2 dias
hdbiles previos a su realizaciéon y debidamente soportado, en horario de 8 am a 5 pm de lunes a
viernes mediante correo al Eje de Calidad e Inocuidad - Componente Nutricional. Cabe resaltar
que toda solicitud de intercambio debe ser allegada en el formato establecido por la ETC,
diligenciado completa y adecuadamente. Para la realizacion de los intfercambios en los menus, el
operador deberd usar las tablas de intercambio de cada modalidad y nivel escolar, de manera
tal que se garantice y soporte el cumplimiento de la adecuacién calérica nutricional del menu
programado y la frecuencia de entrega semanal de todos los componentes tal como lo
establecen las minutas pafréon de la Resolucion 00335/21 y el Protocolo de Intercambios
Nutricionales, para lo cual deberd apoyarse en su profesional en Nutricién y Dietética.

e Con relacidon al nimero de intercambios permitidos, tal como lo establece la Resolucidn
00335/21 en su Anexo de Alimentacion Saludable y Sostenible Numeral 4.5 Ciclos de MenUs
ltem (i). se permitirdn maximo é (seis) infercambios en un ciclo de menu. Para el caso del
alimento proteico se permiten mdximo dos infercambios por ciclo. No obstante, la ETC es
autébnoma en caso de reconsiderar un nUmero mayor de intercambios de acuerdo a la
situacion de contingencia que presente el operador. No se emitirdn avales de intercambio
gue han sido solicitados posterior a su ejecucion, o del dia de su ejecucion siendo este un
hecho cumplido o en proceso.

10.31. Promocion y Educacion en Alimentacion Saludable

Dando cumplimiento a la Ley 2120 de 2021 el operador PAE deberd apoyar las acciones,
estrategias, actividades o programas para la promocion de la Alimentaciéon Saludable, Agradable
y Sostenible con actividades educativas en materia de alimentacion saludable, siguiendo los
lineamientos de la Secretaria de Educacién municipal y/o Unidad Administrativa Especial de
Alimentacién Escolar y las disposiciones del Comité Técnico de Seguridad y Soberania Alimentaria
y Nutricional, para lo cual se fijard como meta obligatoria el cubrir minimo el 12% de los cupos
asignados, no obstante, cada uno de estos puede superar dicho rango minimo obligatorio

cubriendo el 15% o 18% de dichos cupos

Para ello el operador debe plantear intervenciones dinamizadoras basadas en los 8 mensajes de
las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos Para la Poblacion Colombiana mayor de 2 anos, las
cuales impacten positivamente los comportamientos y hdbitos de los beneficiarios del programa,
documento que serd utilizado como guia para la elaboracion del material de intervencion junto
con sus herramientas descritas en el Manual para Facilitadores de las GABAS. Adicionalmente es
necesario usar las herramientas metodoldgicas y técnicas consignadas en la caja de herramientas
del Anexo Técnico de Alimentacion Saludable de la Resolucion 00335 del 2021.

10.32. Cronograma de actividades

Las 5 actividades establecidas segun las 8 actividades sugeridas de las GABAS deberdn ser
programadas en un cronograma que serd allegado dentro de los primeros 5 dias calendario desde
el inicio del contrato al Area de Nutricién, posteriormente el Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo
PAE dentro de los siguientes 8 dias hdbiles revisard y aprobard dicho cronograma. Una vez el
cronograma de actividades sea aprobado, el operador deberd enviar todas las fichas técnicas
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de las actividades a desarrollar y nuevamente el Area de Nutricion, Eje de Calidad e Inocuidad del
Equipo PAE revisard dichas fichas y las validard durante el primer mes de la vigencia (mayo) del
contrato en curso, estas deben estar aprobadas y listas para su ejecucion en el mes de mayo, de
lo contrario el operador deberd asumir las consecuencias del mismo sin perder la obligacion de
realizar su capacitacidén ese mes. En cada mes del calendario escolar el operador deberd de
realizar una actividad educativa segin lo establecido en su cronograma, es decir que, durante la
vigencia del confrato se deberd desarrollar un tema distinto por mes para un total de 5 meses
(Julio, agosto, septiembre, octubre y noviembre) exceptuando los meses de junio y diciembre por
ser estos meses de receso y/o final del ano escolar.

Al menos en uno de los meses de agosto y octubre el operador debe capacitar o sensibilizar a los
usuarios en la importancia del consumo del agua.

Las metodologias para aplicar deben ser participativas, IUdicas, creativas, de las cuales se debe
enviar un informe de resultados con soportes e indicadores de resultados.

El cronograma debe constar del tema vy sitio de aplicacién de acuerdo con el CRONOGRAMA el
cual consta de la siguiente informacion:

10.30.1.1.1. Nombre del Operador

10.30.1.1.2. NUmero de Contrato: NUmero de contrato en curso

10.30.1.1.3. Vigencia del Contrato: vigencia del contrato en curso

10.30.1.1.4. No. De las capacitaciones

10.30.1.1.5. Nombre de la Actividad: Titulo y temdatica de la actividad a desarrollar
10.30.1.1.6. Mes de Realizacion: Mes de ejecucion de la actividad

10.30.1.1.7. Cupos: Cupos contratados para la sede

10.30.1.1.8. Fecha: Fecha tentativa de la actividad

10.30.1.1.9. Dentro del formato se debe de diligenciar con las fechas tentativas a realizar esta
actividad, si llega a surgir algin cambio este cronograma deberd enviarse nuevamente al Area
de Nutricion - Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo PAE para reportar los cambios, ya que estas
actividades estan sujetas a verificaciéon por parte del Equipo PAE.

10.33. Modelo de ficha técnica

Una vez aprobado el cronograma se deben enviar todas las fichas técnicas de las actividades
educativas segun las 8 actividades propuestas, es decir que no se puede realizar una actividad
diferente a las ya establecidas durante el contfrato en vigencia. El Area de Nutricién - Eje de
Calidad e Inocuidad del Equipo PAE tendrd 8 dias hdbiles para dicha aprobacién, cada ficha
técnica corresponderd a un tema por mes y estas no podrdn ser repetidas durante los meses de
dicho contrato, ademds se aclara que las capacitaciones no pueden ser realizadas sin una previa
aprobacién por parte del El Area de Nutricion - Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo PAE, de lo
contrario estas capacitaciones no serdn contabilizadas, éstas deberdn incluir el tema, objetivo,
material educativo, metodologia, forma de evaluacion vy sitio de aplicacién de forma clara y de
acuerdo con la FICHA TECNICA HABITOS:

10.31.1.1.1. Nombre del Operador
10.31.1.1.2. NUmero de Contrato: NUmero de contrato en curso
10.31.1.1.3. Vigencia del Contrato: vigencia del contrato en curso
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10.31.1.1.4. Nombre de la Actividad: Titulo vy temdtica de la actividad a desarrollar segun
ejes tematicos (GABAS): Estrategias de alimentacidon saludable en el entorno escolar y familiar

Actividad Sugerida: Taller de lonchera saludable (Actividad IUdico-participativa para planear
loncheras con alimentos nutritivos y saludables).

10.31.1.1.4.1. Estrategias alimentarias y nutricionales para la disminucién del consumo de nutrientes
de riesgo en salud publica, elegir en la tienda y, por ende, aprender a leer las etiquetas de los
alimentos. Actividad sugerida: Taller “Yo decido para mi bien” (Actividad lUdico-participativa para
aprender a comprar y/o elegir alimentos entre lo que me ofrece el mercado)

10.31.1.1.4.2. Estrategias de higiene e inocuidad de los alimentos en el entorno escolar y familiar.
Actividad sugerida: Taller “Comer seguro” (Actividad IUdico- participativa para promover las claves
de la inocuidad alimentaria segun la Organizacién Mundial de la Salud)

10.31.1.1.4.3. Estrategias para incentivar el consumo de carnes, huevos, ldcteos, frutas y verduras.
Actividad sugerida: Taller “La sabiduria de la madre naturaleza” (Actividad lUdico-participativa
para relacionarse con el origen de los alimentos y participar en su creacidon mediante la siembra o
la transformacion sencilla y casera de los alimentos naturales).

10.31.1.1.4.4. Estrategias para incentivar el consumo del agua vy la realizacion de actividad fisica.
Actividad sugerida: Taller “Al ritmo de la vida” (Actividad IUdico- participativa para incentivar el
consumo de agua durante una de las jornadas de entrega de agua.)

10.31.1.1.4.5. Estrategias para incentivar la alimentacion saludable en familia. Actividad sugerida:
Taller “Un encuentro familiar en el dia saludable”. (Actividad lUdico-participativa para fomentar
hdbitos de alimentacion saludable un dia en la familia”)

10.31.1.1.4.6. Estrategias para tener criterio frente a la publicidad en medios de comunicacion
masiva. Actividad sugerida: Taller “Ser sano estd de moda” (Actividad IUdico- participativa para
tener criterio al momento de recibir publicidad en medios de comunicacion) j

10.31.1.1.4.7. Estrategias para favorecer el consumo de Idcteos como para mejora de la salud de
musculos, huesos y dientes. Actividad Sugerida: Taller “Construyo mis huesos y dientes fuertes”
(Actividad lUdico-participativa para desmitificar el consumo de Idcteos en los beneficiarios)

Nota: La temdtica y titulo de la actividad pueden variar segun la metodologia a desarrollar.

10.31.1.1.5. Poblacion: Nombre de las instituciones educativas a intervenir, asi como la proyeccion
de los cupos de beneficiarios a cubrir

10.31.1.1.6. Objetivo de la Actividad: 3Qué se desea lograr con el desarrollo de la actividad? Iniciar
con un verbo en infinitivo, por ejemplo: “Brindar herramientas para mejorar los hdbitos de
alimentacion en la poblacion beneficiaria del PAE".

10.31.1.1.7. Mes de Realizacién

10.31.1.1.8. Tiempo Total: Especificar el tiempo de duracidn de las actividades/jornadas
10.31.1.1.9. Metodologia: Describir los métodos y estrategias educativas a implementar en la
actividad. Ejemplo: Taller, conversatorio, foro, mesa redonda, debate, exposicion,

entre ofros. Asi como especificar el material de apoyo que se utilizard durante el desarrollo de las
actividades pedagdgicas. Eiemplo: letreros, carteleras, flyers, pancartas, diapositivas, habladores,
folletos fisicos entregables, etfc.

Nota: Para su seleccion tener en cuenta el contexto o situacidn social, demogrdfica vy
socioecondmica de los participantes y de la instituciéon educativa.
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10.31.1.1.10. Desarrollo de Actividad: Describir especificamente cémo serd el desarrollo de la
actividad segun la metodologia, actividad y el eje temdatico a desarrollar, como también la forma
de evaluacion escrita de esta.

Nota: La entrega de folletos, publicaciones, actividades ludicas, entre ofros, no serd fomada como
una capacitacién, ya que esta no tiene una evaluacidn del conocimiento adquirido ni
elaboracién conceptual interactiva operador- comunidad beneficiaria.

10.31.1.1.11. Bibliografia: Colocar las bibliografias usadas en la investigacion realizada para el
desarrollo de la actividad (minimo 2).

10.31.1.1.12. Profesional que Disena la Ficha Técnica: Es importante tener en cuenta el perfil
profesional del encargado para disenar e implementar las estrategias de promocion de estilos de
alimentacion saludable debe de ser un nutricionista - dietista, o cual serd validado mediante
verificacion ante el ReTHUS.

10.31.1.1.13. Personal que Capacita: Se debe de registrar el nombre, profesion y nUmero de tarjeta
profesional de la o las personas que desarrollardn la actividad educativa, en caso de que estas no
sean profesionales favor aclarar su tipo de formacidn para realizar su debida verificacidon con su
entidad de regulacién correspondiente.

10.34. Informe parcial y final de resultados.

Los informes deben ser enviados al Area de Nutricion - Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo PAE
con los respectivos soportes de fotos, videos, talleres desarrollados, encuesta de satisfaccion -
evaluacion y registros de asistencia (para las fotos y videos estos deben de tener la fecha, el lugar,
nombre del confratista y el nUmero de contrato, se sugiere el uso de la aplicacion Timestamp
camera Free para obtener estos datos), de acuerdo con los formatos que se encuentra a
continuacién, que den cuenta en tiempo y lugar del desarrollo y resultados de la actividad, para
lo cual el operador tendrd un plazo mdximo de 15 dias hdbiles posteriores a la ejecucion, es decir,
un informe mes vencido.

Los registros de asistencia deberdn utilizar formato de asistencia correspondiente al ASISTENCIAS
HABITOS vy las actividades desarrolladas deben de incluir lo siguiente:

10.32.1.1.1. Nombre del Operador

10.32.1.1.2. NUmero de Contrato: NUmero de contrato en curso

10.32.1.1.3. Vigencia del Contrato: vigencia del contrato en curso

10.32.1.1.4. Nombre de la Actividad: Titulo y temdtica de la actividad a desarrollar
10.32.1.1.5. Fecha: Fecha de la actividad

10.32.1.1.6. Nombre de la IEO: Nombre de la institucidn que se capacito
10.32.1.1.7. NUmero de Capacitados

10.32.1.1.8. No. De asistentes

10.32.1.1.9. Nombre Completo del Estudiante

10.32.1.1.10. Curso/Grado

10.32.1.1.11. La lista hace posible validar una certificacién emitida por el rector de la sede
educativa soportada con el listado pre-diligenciado de los estudiantes que participaron adjunto a
dicho certificado.
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De todas las actividades se deberd realizar una encuesta de satisfaccion- evaluacion a la
comunidad educativa intervenida de acuerdo con el Anexo De Encuesta De Satisfacciéon de la
Resolucion 00335 del 2021, para verificar o medir el alcance y/o efectividad de las actividades
desarrolladas, en este se debe registrar:

10.32.1.1.12. Nombre del Operador: este deberd estar diligenciado por el operador, antes del
diligenciamiento por parte del estudiante.

10.32.1.1.13. NUmero de Confrato: este deberd estar diligenciado por el operador, antes del
diligenciamiento por parte del estudiante.

10.32.1.1.14. Vigencia del Contrato: este deberd estar diligenciado por el operador, antes del
diligenciamiento por parte del estudiante.

10.32.1.1.15. Nombre de la Actividad: Titulo y temdtica de la actividad a desarrollar 10.32.1.1.16.
Fecha: Fecha de la actividad

10.32.1.1.17. Nombre de la IEO: Nombre de la institucion que se capacito

10.32.1.1.18. Nombre Completo del Estudiante: Es diligenciado por parte del estudiante 10.32.1.1.19.
Curso/Grado: Es diligenciado por parte del estudiante.

Los informes parciales delben de enviarse a mes vencido de la actividad realizada, en esta deberd
de incluir las dificultades presentadas, asi como anexar las listas de asistencias diligenciadas
correctamente, las encuestas de satisfaccion y evaluacion realizadas a cada estudiante, los
soportes fotogrdficos de cada actividad con marca de agua del sitio y hora tomada (se sugiere
aplicacién Timestamp), asi como incluir los graficos y tablas correspondientes y su andlisis segun las
situaciones presentadas, estos informes parciales serdn acumulativos, es decir que en cada informe
se deberd analizar si se siguen presentando las mismas dificultades en el desarrollo de la actividad
y a gue se puede deber esto, asi como evaluar si las actividades son agradables para los
estudiantes segun el curso donde se encuentren y si son adecuadas. Actividad que se allegue sin
soporte fotogrdfico no serd validada.

Periodo de intervencién/capacitaciones

Cupos confratados durante la vigencia
contractual

Titulares de derecho intervenidos

% de ftitulares de derecho intervenidos
durante el periodo de acuerdo con la meta
proyectada.

Totalidad de Titulares de derecho a
intervenir durante la vigencia contractual
(Meta proyectada)

Porcentaje de Beneficiarios Para Intervenir
en la vigencia del confrato (Meta
proyectada)
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En el informe final serd el consolidado de los
informes parciales donde se deben analizary
registrar las dificultades presentadas en cada
una de las

actividades realizadas para el desarrollo de
las actividades durante la vigencia del
contrato, asi como también los resultados se
deben presentar en tablas y grdficas que
demuestren indicadores de gestion. En estos
se deben dar alternativas de solucién a las
dificultades presentadas en la realizacion de
las actividades.

Cupos contratados durante la vigencia
contractual

Titulares de derecho intervenidos

% de fitulares de derecho intervenidos
durante el periodo de acuerdo con la meta
proyectada.

Totalidad de Titulares de derecho a
intervenir durante la vigencia contractual
(Meta proyectada)

Porcentaje de Beneficiarios a Intervenir en
la vigencia del contrato (Meta proyectada)

10.35. Sensibilizacion en el consumo de agua y suministro de esta en todas las sedes
educativas (Una vez por jornada escolar)

Para la entrega del agua el operador debe garantizar tanto las condiciones higiénico-sanitarias
como la calidad (fisico-quimica, microbiolégica y organoléptica) del agua a ofrecer, controles
que deben estar soportados en registros de control de calidad y en procedimientos del Plan de
Saneamiento Bdasico.

Minimo durante una vez en que se suministre agua potable el operador deberd realizar una
actividad pedagdgica que apoye, incentive o sensibilice frente a la importancia del consumo de
esta, actividad lUdica que hard parte de los talleres del cronograma de actividades educativas en
alimentacion saludable y por ende debe cumplir con los procesos de aprobacion e informe de
acuerdo a los descrito en el tema de educacion alimentaria. Actividades que deben ser realizadas
por parte de personal iddneo y previamente socializadas a las directivas de las instituciones
educativas con el objetivo de obtener su autorizacién y apoyo logistico.

En las sedes educativas focalizadas bajo la modalidad Complemento Preparado en Sitio el
operador deberd suministrar agua potable *Apta para el consumo humano” una vez por ciclo de
menuUs, mientras que en las sedes educativas focalizadas bajo la modalidad Racidn Industrializada
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dicho suministro deberd hacerse dos veces durante la vigencia del contrato. De todas formas, en
los dos casos el operador deberd realizar el cronograma con fechas especificas de entrega y
descripcion de la logistica de entrega del agua junto con las

fichas técnicas del agua tratada a utilizar en las sedes que no cuentan con agua potable,
documentos que deben ser enviados dentro de los primeros cinco

(5) dias hdabiles siguientes a la firma del contrato junto con el Plan de Alistamiento al Eje de Calidad
e Inocuidad con el objetivo de que sean evaluados por el Eje de Calidad e Inocuidad y de que el
Equipo PAE y/o Interventoria le haga seguimiento a este aspecto. De ofra parte, mensualmente
debe presentar en el informe mensual de ejecucion soportes fotogrdficos, certificaciones de
entrega con firma de integrantes del CAE (Comité de Alimentacién Escolar) descripcion de la
logistica de entrega del agua y evaluacién de resultados de la actividad en términos de grado de
aceptacion por parte de los beneficiarios.

10.36. Entrega de agua en las sedes educativas que no cuentan con agua potable

Enlas sedes educativas donde no se cuenta con agua potable, se deberd ofrecer el agua tratada,
cuya marca deberd tener previa aprobaciéon por parte del Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo
PAE, para ello el operador deberd aportar la ficha técnica, acta de registro sanitario vigente,
concepto higiénico sanitario del proveedor y muestra o fotografia del empaque en los primeros
cinco (5) dias hdbiles siguientes a la firma del contrato junto con el Plan de Alistamiento que se
aporta en la fase de “Alistamiento” de acuerdo a condiciones dadas por el anexo Condiciones
Técnicas y Actividades a Desarrollar en el Programa de Alimentaciéon Escolar, de la Resolucion
00335 del 2021.

La distribucién del agua potable no empacada de forma individual debe hacerse en vasos que
suministrard el operador, quien serd el responsable de las condiciones de higiene de estos, de lo
cual tendrd soportes dentro de acuerdo a su Programa de Limpieza y Desinfeccién. La entrega de
este tipo de agua se realizard dos veces durante la vigencia del contrato.

Nota 1: Una vez revisada la documentacion se solicitardn los ajustes pertinentes y documentacion
adicional si asi se requiere.

10.37. Fase de ejecucion

El operador debe garantizar el recurso humano necesario para el oportuno y adecuado
cumplimiento de las diferentes etapas del proceso como son: alistamiento, despacho, transporte,
entrega y recepcién en el comedor escolar, almacenamiento, preparacién y distribucién de los
alimentos.

1. Coordinador Operativo y Nutricionista: El operador debe designar un Coordinador Operativo
que serd el enlace con la entidad contratante para brindar la informacién requerida en el marco
de la ejecucidén del respectivo contrato; realizard las actividades relacionadas con la planeacién,
direccion y control de las acciones necesarias para el cumplimiento del contrato en los aspectos
técnicos y administrativos del Programa. De igual forma el profesional en Nutricion serd el
encargado de elaborar los andlisis nutricionales de los diferentes ciclos de menus y las guias de
preparacion de estos, como también el encargado de verificar que todos los intercambios
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nutricionales que solicite el operador estén de acuerdo al cumplimiento de las minutas patrén y
demds especificaciones dadas por el Protocolo de Intercambios nutricionales. Este profesional
también deberd liderar la planeacién, gestion y monitoreo del desarrollo de las actividades
educativas en materia de alimentacién saludable, en lo posible estar presente durante el desarrollo
de estas y/o atender a los requerimientos o solicitudes especificas de la poblacion beneficiaria en
materia de nutricién. Finalmente, también atender o responder cualquier hallazgo relacionado
con el incumplimiento al ciclo de menus y/o guias de preparacion ya sea respecto a canfidades
de alimentos o procedimientos de preparacion. El perfil y la experiencia tanto del coordinador
como del profesional en Nutricion serd el indicado en la Resolucion 00335/21 y en documento
Estudios Previos Tabla No.11

2. Coordinador Zonal: El operador debe designar supervisores de campo, los cuales deberdn
cumplir en todo momento con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente
(Resolucion 00335 de diciembre de 2021 y Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud vy
Proteccion Social y demds normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan)

3.  Manipulador(es) de alimentos: El personal manipulador de alimentos deberd cumplir en todo
momento con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente (Resolucion 00335 de
diciembre de 2021 y Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas
normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan)

Entregar al personal manipulador de alimentos dos dotaciones al inicio de la ejecuciéon del
contrato, estas deben ser nuevas y completas (2 pantalones blancos, 2 camisas o batas blancas,
1 par de zapatos antideslizantes cerrados blancos y 1 delantal pldstico) y elementos de proteccion
personal (gorro, tapabocas y guantes pldsticos para las actividades de LyD segun lo determine el
Programa de Limpieza y Desinfeccion) y realizar la reposicién cada que sea necesario de acuerdo
al estado y desgaste.

4. Manejo higiénico sanitario: El fransporte, almacenamiento, produccién y distribucion de
alimentos en la ejecucion del PAE estdn enmarcados por los pardmetros establecidos en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social
y las demds normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan, ademds de las contempladas en la
Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte para el fransporte de alimentos perecederos
y demds normas que la complementen, modifiquen, adicionen o sustituyan y Resolucion 00335 de
diciembre de 2021.

Adicionalmente el operador deberd mantener en cada Institucion Educativa una carpeta técnica,
la cual deberd contener los documentos fisicos de cada manipuladora (exdmenes de laboratorio,
concepto médico ocupacional “sin restricciones para manipulaciéon de alimentos”, certificado de
manipulador de alimentos vigente, registros de capacitacion, copia de enfrega de dotacion y
cronograma de capacitaciones. Adicionalmente, copia del formato diario de entrega de raciones
con firma de certificacién del rector, formatos de reposicion o faltantes, formatos de remisidon total
de mercado y discriminada por dia de servicio, formato registro control de inventario, formato nino
a nino, formato de registro de recepcion de materia prima donde se pueda evidenciar su
temperatura de recepcién, nUmero de lote y proveedor entre ofros aspectos para su posterior
trazabilidad. En esta carpeta también debe reposar el formato de control de temperatura final de
preparacion, pruebas de liberacién a distribuciéon (calidad organoléptica), formato de control de
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temperatura durante distribucion, formato de toma de contramuestras en caso de que la sede
tenga asignada dicha toma, formatos correspondientes a las actividades de cada programa de
saneamiento como son registros de limpieza y desinfeccion de alimentos, registros de control de
temperatura de equipos de almacenamiento en frio, registros de evacuacion de desechos incluido
residuos de aceite, registros de controles de inspeccion de plagas y calidad de agua, certificados
de actividades de saneamiento realizadas, hojas de vida de los equipos de mediciéon que tenga
la sede educativa junto con sus correspondientes soportes de verificacion peridédica de acuerdo
al programa de equipos, actas de visitas por parte de entes de control, concepto higiénico
sanitario y demas formatos o registros o documentos necesarios debidamente organizados.

4.1 Caracteristicas de calidad de los alimentos: Los alimentos que integran las raciones
preparado en sitio, almuerzo e industrializadas, deben cumplir con condiciones de cantidad,
calidad e inocuidad para lograr el aporte de energia y nutrientes definidos y prevenir las posibles
enfermedades fransmitidas por su inadecuada manipulaciéon. 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 cantidad, calidad e inocuidad exigidos por la
normatividad vigente y los que se indican en el "Anexo Técnico de Calidad e inocuidad de la
Resolucion 00335 de diciembre de 2021.

Para el caso de los alimentos cdrnicos res, cerdo y pollo, estos deben cumplir con las
especificaciones técnicas dadas por la Resolucidn 00335 de diciembre de 2021, el decreto 1500
de 2007 y demds normas que la complementen, modifiquen, adicionen o sustituyan, en cuanto a
porcentaje de grasa, tipo de cortes y demds condiciones de calidad, inocuidad y nutricional.

Se prohibe la distribucion en los comedores escolares y/o entrega a los beneficiarios del Programa
de Alimentacion Escolar de alimentos que se encuentren alterados, adulterados, contaminados,
fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.

4.1.1 Empaque y embalaje: Garantizar la inocuidad del complemento alimentario en modalidad
industrializada.

Adicional a lo anterior los alimentos que integran el complemento alimentario industrializado
deben encontrarse conftenidos dentro de su empaque primario, debidamente sellado, rotulado y
efiquetado segun lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005, resolucion 810 del 2021, 2492 de
2022 y la normatividad que la modifique, sustituya o adicione. 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 beneficiario del programa en la cantidad neta establecida de acuerdo a su porcentaje
de parte comestible dado por la academia y/o entidades lideres a nivel nacional en materia de
nutricién avaladas por la Unidad de Alimentos para Aprender.

Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales que garanticen la inocuidad del
alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion 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 enfrega de los
alimentos debe realizarse de forma higiénica y cumpliendo con los horarios establecidos
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garantizando las temperaturas de los productos de alto riesgo de acuerdo a lo establecido en la
Res 2674/13, de lo cual el operador debe mantener disponible en las unidades de servicio 10s
soportes de su control.

) El personal transportador debe estar debidamente identificado y apto para transportar y
manipular alimentos con los debidos soportes de ello de acuerdo a la normatividad, y realizard la
entrega de los productos a la manipuladora y al responsable en la institucion educativa en los
horarios establecidos para ello (no durante el servicio), quienes de manera conjunta deberdn
verificar las condiciones de calidad, cantidad e inocuidad de los complementos alimentarios
entregados, certificando su entrega y recibo a satisfaccion acorde al formato remision de entrega.
Realizar remisiéon de entrega de viveres para cada Institucién Educativa del SEIP focalizada por
grados educativos (se debe especificar el nivel o grado educativo), Se debe dejar copia en los
comedores escolares, este debe contar con la firma del recibido a satisfaccion del personal
manipulador y un representante de la institucidon (rector o su delegado coordinador, docente,
directivo docente o representante del CAE), hora y fecha de entrega. En caso de presentarse
faltantes o alimentos no conformes o rechazados al no cumplir con las caracteristicas establecidas
en las fichas técnicas (Anexo Técnico de calidad e inocuidad # 2 — Resolucidon 00335 de diciembre
de 2021), estos se deben reponer el mismo dia y en la misma jornada académica, lo cual debe
guedar consignado en el Formato de reposicion o entrega de faltantes, el cual debe quedar
debidamente firmado.

El formato de remisidn de alimentos (complemento am/pm, almuerzo e industrializado) deberd
estar debidamente suscrito (con nombre y apellido legible y firma) por el personal manipulador y
un representante de la instituciéon rector o su delegado (coordinador, docente, directivo docente
o representante del CAE), firma del personal transportador que realiza la entrega. Este formato se
entregard mensualmente a la supervision y/o Interventoria. Adicionalmente para efectos de un
mayor control y estandarizacion de la distribuciéon diaria de este mercado, es necesario que el
operador envie junto con la remision de mercado para dos o tres dias, la lista de mercado diario,
donde se consigne el nUmero de menu y la materia prima total del dia, de esta manera se facilita
a las manipuladoras la separaciéon de la materia prima de acuerdo a las guias de preparacion ya
que las porciones de cada alimento pueden variar segin el meny, como también facilita el
seguimiento y monitoreo a cualquier ente de control.

El horario definido debe ser publicado de manera oficial en un lugar visible del comedor escolar
en el caso de la modalidad preparada en sitio o de la Institucidon Educativa en el caso de
modalidad industrializada, este debe ser de conocimiento general por parte de la comunidad
educativa, del operador, de la supervision y/o interventoria.

Nota: En caso que la institucion educativa requiera cambio de horario diferente al establecido por
la entidad territorial, el nuevo horario deberd ser establecido en una reunidon del Comité de
Alimentacién Escolar y deberdn notificar por escrito a la ETC para su conocimiento; a fin de ajustar
los diferentes procedimientos, incluidas las verificaciones que se realizan a través de la supervision,
Equipo PAE y/o interventoria.
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Complemento alimentario jornada mafiana 7:00 a.m. a 9:00 a.m.
Complemento alimentario jornada tarde 3:00 p.m. a 4:30 p.m.

Complemento alimentario almuerzo 11:30 a.m. a 1:00 p.m.

10.38. OTRAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

a)

b)

f)

g

En caso de suministrarse fruta porcionada, la cual por su composicidon quimica presente
reacciones de pardeamiento enzimdtico (banano, manzana, pera), el operador deberd
garantizar procedimientos no quimicos para evitar esta alteracién en sus caracteristicas
organolépticas, por lo tanto, las técnicas de preparacién deben garantizar la conservacion
del producto.

Todo alimento a ofrecer deberd cumplir con los criterios de aceptaciéon y rechazo.

Los aderezos, salsas o adobos deben ser preparados Unicamente con alimentos naturales, sin
colorantes, saborizantes o preservantes, por lo tanto no se permite el uso de saborizantes de
carnes, acentuadores de sabor y salsas industriales. Para ello se sugiere el uso de la herramienta
No. 5 documento sazonadores naturales, hierbas y frutas del Ministerio de Salud y Proteccion
Social.

En las ensaladas, las vinagretas o adherezos deben ser adicionadas al inicio de la distribucién
para evitar deshidrataciéon de la verdura.

Se permite el uso de pulpa de fruta exclusivamente para jugos siempre y cuando se garantice
que esta sea 100% de fruta natural, sin adicién de colorantes, saborizantes o conservantes
diferentes ala vitamina C. En ningUn caso se permitird el uso de mezclas en polvo para preparar
jugos.

Todo cambio o modificacién que se haga a un menu o preparacion parte de los ciclos de
menus aprobados para cualquiera de las modalidades de atencidén deben ser avalados por
parte del Area de Nutricidn del Eje de Calidad e Inocuidad PAE Quibdé incluso cuando este
sea solicitado por la Institucion Educativa o Comité de Alimentacion Escolar.

El operador deberd realizar la entrega de uno o dos termdmetros en cada sede educativa, de
tal forma que se evallen preparaciones calientes y preparaciones frias, los cuales permitan
realizar las mediciones y monitoreo pertinente de esta variable en las preparaciones y/o
alimentos de alto riesgo, como también en los equipos de almacenamiento en frio para
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos. De estos equipos el operador debe
mantener hoja de vida en la sede educativa y registros de verificacion de acuerdo al
programa de mantenimiento de equipos, adicionalmente el operador debe asegurar que su
escala de medicidon esté conforme a la cadena de temperatura que va a medir (si es fria debe
llegar minimo a -18°C, si es caliente debe llegar minimo a 100°C), como también estos deben
estar debidamente marcados para determinar su correspondencia con la hoja de vida y en
caso de tener factores de correccion durante su verificacion, estos deberdn quedar
debidamente visibles en el cuerpo del termdmetro mediante rotulado a tener en cuenta en el
momento de la medicién. Su protocolo de uso, cuidado y lectura debe ser de conocimiento
del personal manipulador, como también las acciones a tomar en caso de encontrar
desviaciones en la temperatura o lectura de esta.
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h) En modalidad Racién industrializada los productos ldcteos o de alto riesgo deben ser
almacenados y transportados garantizando su cadena de refrigeraciéon o congelacion en
caso de ser necesario en fechas especiales, ya que las bebidas se deben entregar frias asi sean
UHT.

i)  Enlas remisiones, las cantidades se deben aproximar por exceso de acuerdo a las unidades
de empaqgue del mercado y asi mismo realizar la entrega. Por ej. cuando se deba entregar 1.6
unidades de arroz por 500 g, las unidades por aproximacién a entregar serdn 2.

i) El operador deberd entregar al Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo PAE Quibdd el
certificado de calibraciéon de los equipos de medicion (termdmetros, grameras, bdsculas) de
la bodega al inicio de la ejecucion del confrato, documento emitido por empresa certificada
en ello, asi como para equipos que no sean nuevos y se vayan a utilizar en sedes educativa.
Para el caso de equipos nuevos a utilizar en sedes se deberd utilizar un patrén verificando la
calibracion de los equipos de acuerdo a lo consignado en el Programa Preventivo y Correctivo
de Equipos

k) El operador deberd informar de inmediato por escrito a la ETC, al supervisor o interventor, y al
Rector de la institucidn educativa, las deficiencias identificadas, los danos o fallas frente a las
condiciones de infraestructura y equipos que impidan el adecuado funcionamiento del
Programa de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 00335/21.

I) Eloperador debe diligenciarlos formatos: kardex o control de inventarios, Plan de Saneamiento
Bdsico (formato de limpieza y desinfeccion, registro de actividades del control de plagas,
formato de clasificacion de residuos sélidos y evacuacion de estos, formato monitoreo de
calidad de aguas), formato de registro de control de temperatura de los alimentos de alto
riesgo preparados en sitio (al final del fratamiento térmico de la preparacion garantizando que
esta sea minimo de 75° C y dos veces durante la distribucion a los fitulares de derecho
garantizando que esta sea minimo 65 °C para preparaciones calientes y de 0 a 6°C para
preparaciones frias de alto riesgo como jugos, ensaladas, Idcteos, proteicos frios, etc.); formato
de registro de temperatura ambiente de los equipos de almacenamiento en frio (refrigerador
entre 0 a 6° C y congelacién inferior a 0°C, mediante tomas minimo al inicio vy final de la
jornada); formato de registro de temperatura de los alimentos de alto riesgo en
almacenamiento minimo una vez al dia.

Nota: En todos los registros de control de la calidad durante la produccién y/o distribucion de
alimentos o preparaciones, se debe dejar consignado en observaciones los cambios de menU
gue se hayan realizado con previa autorizacion del Area de Nutricion del EqQuipo PAE Quibdd.

m) Implementar los confroles necesarios para garantizar la entrega de los alimentos a las
Instituciones Educativas del SEIP focalizadas, en las cantidades requeridas, y de acuerdo a la
capacidad del drea de almacenamiento del comedor escolar, conforme a las caracteristicas,
condiciones de inocuidad y calidad exigidas en las fichas técnicas tanto de la Resolucion
00335/21 como de la Entidad Territorial. Si el almacenamiento es pequeno, el operador deberd
aumentar rutas de periodicidad para jornada Unica.

n) No se deben entregar productos congelados para ser utilizados el mismo dia (a excepcidon de
los helados para dias especiales), en caso tal estos deben suministrarse en temperatura de
refrigeracion entre 0 a 6°C.

o) El operador debe entregar a las manipuladoras limpiones en microfibra y toallas absorbentes
para secado de utensilios y actividades de limpieza y desinfeccidén. Para garantizar su uso
higiénico el operador debe presentar un protocolo de manejo de limpiones (forma de uso,
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frecuencia y forma de lavado — desinfeccion, sitio y condiciones de permanencia de estos). Se
sugiere el uso de detergentes, desinfectantes y jabones amigables con el medio ambiente, no
obstante, los jabones no deben tener olor de acuerdo ala normatividad Res 2674/13, los cuales
deben tener su respectiva ficha técnica, hoja de seguridad y registro sanitario dando
cumplimiento al decreto 1545 de 1998 y decision 706 de 2008, documentos que se encontrardn
dentro del programa de Limpieza y Desinfeccion.

p) Para efectos del seguimiento y control de la entrega diaria de raciones por parte del Equipo
PAE y/o Interventoria, el operador deberd remitir a la supervisidon el registro diario de raciones
confrontado con la asistencia diaria de los ninos realizadas por la institucion original firmado
por el rector o su delegado, el personero estudiantil y un representante del operador, la
certificaciéon de raciones firmada Unicamente por el rector de la IEO acorde al formato
establecido por la UAPA, la bitdcora de novedades y el consolidado mensual de las raciones
enfregadas y no entregadas donde se indiquen los recursos ejecutados y no ejecutados por
este concepto.

qg) Atender las visitas realizadas por parte de las entidades veedoras o de control como son:
Entidad Territorial, Unidad de Alimentos Para Aprender y/o del MEN, Supervisidon, Equipo PAE
y/o Interventoria, Contraloria, Personeria, entre otros, a los comedores escolares, bodegas,
plantas y sedes administrativas.

r)  Facilitar la informacion requerida y participar en las reuniones de Comités de Alimentacion
Escolar (CAE) y/o Comités de Seguimiento operativo Municipal al PAE, Comité de seguimiento
y Control, y las demds a las que sea convocado.

s) Apoyar los procesos que desarrollen las Entidades Territoriales para promover os mecanismos
de participacion ciudadana y de control social del Programa.

t)  Garantizar que los equipos de medicidn sean confiables en sus lecturas durante toda la
vigencia del confrato, lo cual deberd quedar debidamente consignado y estandarizado
mediante protocolos y cronogramas en su Programa de Calibracién de Equipos enviado en el
Plan de Alistamiento al inicio del contrato.

u) El operador debe garantizar que las preparaciones de los alimentos sean del dia y en la
jornada correspondiente a cada sede educativa, no se aceptan preparaciones del dia
anterior. En caso de realizarse algin tipo de alistamiento de alimentos el dia previo a su
consumo, este debe realizarse con procesos que no generen contaminaciéon cruzada, en
cadenas de temperatura segura y en ningun momento afecten la calidad organoléptica o
microbioldgica de las preparaciones y contando con las respectivas bolsas de pre alistamiento
rotuladas en almacenamiento con fecha de procesamiento y salida a produccion.

v) Enlas preparaciones que requieran fritura, el aceite no podrd ser reutilizado. Adicionalmente,
el operador deberd garantizar el volumen minimo requerido de materia grasa (aceite) para
que se realice una adecuada técnica de preparacion y que el producto final cumpla con las
caracteristicas organolépticas requeridas.

Se solicita que los siguientes alimentos de alto riesgo se reciban en las sedes educativas con una

vida Util minima de:

° Huevos: 15 dias.
° Lacteos: 20 dias
° Productos panificados: 7 dias.

Nota: vida Util contando a partir de su entrega en las sedes educativas.
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El equipo PAE y/ o Interventoria realizard aleatoriamente durante la ejecucion del contrato,
visitas a las bodegas de operadores y plantas de proveedores de alimentos de alto riesgo,
durante las cuales aplicard instrumentos de evaluacion para determinar un nivel del
cumplimiento y emitird acta con observaciones y/o incumplimientos.

Todo cambio permanente en el menu establecido porla ETC que el operador solicite posterior
a la firma del contrato, debe ser discutido en Comité Técnico Operativo donde participen
representantes de los diferentes Ejes del Equipo PAE (Financiero, Juridico, Calidad e Inocuidad
y Coordinador PAE) previo envio de dicha solicitud por escrito al correo institucional con los
respectivos soportes tanto de las razones de la solicitud como de que la propuesta guarda
total balance nutricional con la minuta patrén y demas aspectos a tener en cuenta durante
el diseno del ciclo de menuUs establecidas en el Anexo Técnico de Alimentacion Saludable y
Sostenible de la Resolucion 00335/21. Su aceptacion o negacion se dard una vez la ETC
realice las respectivas validaciones y/o estudios, y en caso favorable su ejecucion
Unicamente se realizard una vez el operador reciba oficio aprobatorio debidamente firmado
por el Equipo PAE.

Menu de contingencia: Se ofrecerd un menu del ciclo de la modalidad Racion Industrializada
en las situaciones donde se presenten situaciones inesperadas o extraordinarias que impidan
la preparaciéon de los alimentos en las dreas de produccion de las sedes educativas, tales
son: corte de suministro de gas o electricidad, eventos fortuitos de fuerza mayor presentados
tanto en el personal manipulador del operador o en las condiciones de infraestructura de la
IEO ya sea por deterioro o causas naturales ajenas a la voluntad del operador, etc. Dicho
menuU se debe entregar lo antes posible, de forma tal que se garantice su consumo durante
la jornada escolar.

b.b) El equipo PAE y/o Interventoria en el ejercicio de sus visitas de campo estd en obligacion de

realizar evaluacion organoléptica de todas las preparaciones o alimentos de consumo
directo en todas las modalidades durante sus actividades rutinarias de supervision siendo este
un aspecto bdsico de evaluacion en el servicio dado por el operador a los beneficiarios del
programa. De igual forma la evaluacién organoléptica deberd redalizarse cuando los
beneficiarios o comunidad educativa presenten quejas de una preparacion especifica,
marca de alimento o producto listo para consumo, de lo cual se dejardn registros dentro de
los formatos y actas de visita. Dicha evaluacion se hard de acuerdo a protocolo establecido
y serd en cantidad menor o igual a una cucharada por preparacion, por lo cual no se le
asignard rubro dentro del presupuesto a dicha evaluacion.

10.39. MEJORAMIENTO DE MENU PARA FECHAS ESPECIALES:

MENU ESPECIAL 1
Hamburguesa (Carne de res, Pan, queso mozzarella, cebolla, tomate, lechuga, salsas) Papas fritas
Jugo de Mora o fruta de cosecha

MENU ESPECIAL 2

AIroz con CcoCo y uvas pasas

Filete de pollo a la plancha con salsa natural de pina

Ensalada de colores (zanahoria rallada, repollo morado y maiz tierno) Jugo de guandbana natural

Finalidad de los menUs especiales
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Los menus especiales serdn implementados de manera programada en las Unidades de Servicio
(UDS) beneficiarias del Programa de Alimentacion Escolar, con el fin de diversificar la oferta
alimentaria, fortalecer los hdbitos saludables y promover la aceptaciéon del servicio por parte de
los estudiantes, manteniendo los estdndares nutricionales y de inocuidad exigidos por la normativa
vigente.

Periodicidad y autorizacién:

Los menUs especiales se ofrecerdn de forma ocasional o programada, previa autorizacion de
la Entidad Territorial Certificada (ETC) Quibdd y bajo la supervision del equipo de interventoria.
Su frecuencia serd determinada segun la disponibilidad presupuestal y las fechas
conmemorativas o pedagodgicas definidas por el cronograma del PAE.

No podrdn reemplazar de forma permanente los menUs regulares establecidos en el ciclo
aprobado.

Estos menus serdn adicionales al menu establecido en la jornada escolar y serdn los mismos
para la modalidad preparado en sitio en sus dos jornadas de atencién. Complemento
alimentario jornada manana/tarde y Almuerzo.

Para su evaluacioén y autorizacion, el operador deberd aportar costeo, fichas técnicas de los
productos a utilizar y demds documentos requeridos por la interventoria y la ETC.

Condiciones de pago

La implementacion de los menuUs especiales no implicard aumento del valor total del contrato
ni modificacion de los precios unitarios establecidos.

El costo adicional de los menUs especiales serd cubierto con recursos provenientes de las
inejecuciones contractuales debidamente certificadas, previa autorizacién escrita de la ETC
y aval de la interventoria.

El operador presentard la relacion detallada de unidades servidas bajo menu especial,
adjuntando soporte fotogrdfico, actas de distribucion y reporte nutricional correspondiente.
El valor ejecutado serd reconocido mediante acta parcial o mensual, diferenciando los dias
en los cuales se sirvieron menus especiales, sin afectar la meta total de beneficiarios.
Supervisién y control

La interventoria verificard el cumplimiento de las especificaciones nutricionales,
organolépticas y sanitarias de los menUs especiales.

Cualquier ajuste en los ingredientes, sustfituciones o variaciones deberd contar con la
validacion previa del profesional de nutricién del operador mediante la presentacion del
andlisis nutricional del mismo y la aprobacion de la ETC.

Los registros fotogrdficos, listas de asistencia y formatos de control de calidad serdn anexos
obligatorios para la aprobacién del pago.

Criterios de seleccion de fechas

Los menus especiales se podrdn implementar preferiblemente en fechas pedagdgicas o culturales
significativas, tales como:

Dia del Niho.
Semana de la Alimentacidon Saludable.
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* Clausuras académicas.
» Fechas festivas locales o regionales.
* Y demds fechas que la ETC autorice previa justificacion del operador del contrato PAE.

Disposiciones finales

Cualguier modificacién de las condiciones aqui establecidas requerird aval de la ETC y deberd
quedar consignada en acta o adicion formal al contrato. Los menuUs especiales hardn parte
integral del Plan de Menu del Programa de Alimentaciéon Escolar (PAE Quibdd) y estardn sujetos a
control de calidad e inocuidad alimentaria.

Nota 4: El contratista que ofrezca el menU en las condiciones anteriores y no cumpla con la
entrega, se le descontard el complemento total en las fechas establecidas.

10.40. Caracteristicas de las fichas técnicas de los productos incluidos en el PAE

Todo alimento natural de alto riesgo o procesado de todo nivel de riesgo (excepto verduras, frutas,
tubérculos y raices no procesadas) que se ofrezca en el Programa de Alimentacion Escolar (todas
las modalidades) debe soportar su calidad y origen con los siguientes documentos previo al inicio
de la ejecucion del contrato durante la fase alistamiento y dentro del Plan de Alistamiento 5 dias
hdbiles posteriores a la formalizacion o suscripcion del contrato:

e Fichas técnicas de cada alimento o producto a suministrar en los diferentes ciclos de menu
incluyendo el alimento adicional para fechas especiales.

e Para los alimentos con algun grado de transformacion enviar copia del acta vigente de
Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria, dado por el Invima de acuerdo a
Resolucion 719 de 2015 - Clasificacion de los alimentos para consumo humano de acuerdo
con el riesgo en salud publica.

e Copia del Ultimo concepto higiénico sanitario de la bodega del proveedor y/o empresa
productora de alimentos, con concepto favorable y menor a un ano desde su expedicion.
En caso de que su expedicion sea superior a un ano, adjuntar soporte de solicitud de visita de
inspeccién a la Secretaria de Salud o Invima.

e Foto delempaqgue del producto alimenticio para verificar el cumplimiento de la normatividad
de rotulado.

e Cuando la entfidad lo requiera, el operador deberd enviar la validacion de vida Ufil de los
productos por parte de un laboratorio.

Los documentos deben ser entregados en medio magnético memoria vy fisico para ser revisados
por el equipo PAE.

Las fichas técnicas se deben presentar con firma de responsable y de acuerdo a Resoluciéon
00335/21, “CARACTERISTICAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS".

Los rétulos o etiquetas de los envases o empaques de alimentos, asi como de las materias primas
deben cumplir con lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 y 810 de 2021, 2492 de 2022 asi
como las que las modifiguen, complementen o sustituya. Siendo los requisitos minimos para los
alimentos la declaracion de: Nombre del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, nombre
del fabricante o envasador, ubicacion del fabricante o envasador, lote, fecha de vencimiento y/o



cODIGO: 150

SECRETARIA DE EDUCACION
NIT: 891680011-0

fecha de duracion minima, instrucciones de conservacién y de uso, registro sanitario, permiso
sanitario o notificacion sanitaria.

Se permiten fichas técnicas elaboradas por comercializadoras o reempacadoras sélo para el caso
de productos que no requieran de registro sanitario como se indica en el Articulo 37 Obligatoriedad
del Registro Sanitario Resolucion 3168 de 2015 a excepcion de los productos importados (como
caso de los granos) los cuales deberdn contar con registro sanitario con modalidad de importar y
vender o importar, empacar y vender.

El operador debe aportar minimo dos marcas de cada tipo de alimento o producto alimenticio
con empaque y demds documentos solicitados durante la entrega del Plan de Alistamiento para
su correspondiente verificaciéon y aprobacioén por parte del Eje de Calidad e Inocuidad del Equipo
PAE. No obstante, durante la vigencia del contrato, en caso de que el operador quiera incluir otras
marcas por cualquier razén, este deberd presentar la misma documentaciéon citada al Eje de
Calidad e Inocuidad del Equipo PAE para hacer su respectiva verificacion y aprobacién con
minimo 5 dias hdbiles de anterioridad a la fecha en que tiene programada su distribucion. Asi las
cosas, el producto solo podrd ser entregado en el PAE una vez este sea aprobado por el equipo
técnico, de lo conftrario, el operador incurriria en un proceso sancionatorio.

El operador debe garantizar la respectiva evaluacion organoléptica y demds controles de calidad
a los productos antes de ser distribuidos a las Instituciones Educativas Oficiales, como también
monitoreo fisicoquimico y microbiolégico a estos mediante los soportes de liberacién de los
productos por parte de sus fabricantes. Controles que deben estar debidamente soportados y
archivados para su verificacion en el momento que se requiera. Adicionalmente, contar en dicha
drea con refractdmetro, pH metro, lactodensimetro, que permitan establecer la aceptacion o
rechazo de productos, y establecer formatos de seguimiento en bodega.

La documentacién soporte de calidad se debe presentar en el siguiente orden:

. Proteina Animal: carne, pollo, cerdo, pescado, atin, huevo
. Lacteos (bebidas Idcteas, quesos, leche en polvo enriquecida)
. Verduras

. Frutas

. Dulces o postres

. Leguminosas o granos

. Aceites y grasas

. Cereales y harinas (Maiz, trigo, bebidas en polvo)

. Productos panificados

. AzUcar

. Sal

. Panela

. Alimentos procesados precocidos como arepas

. Oftros

Para productos importados se deberd entregar la declaracion de importacion de la DIAN,
certificado de inspeccién fitosanitario — importacién sanitaria (CIS) y certificado fitosanitario de
nacionalizacién (ICA)



cODIGO: 150

SECRETARIA DE EDUCACION
NIT: 891680011-0

10.41. Infraestructura, dotacion, equipo y menaje

La infraestructura de la bodega del operador debe estar acorde a la normatividad Res 2674/13 y
demdads requisitos segun lineamiento técnico de la Resolucion 00335/21 al respecto. De igual forma
los equipos, menaje y utensilios deben estar de acuerdo a Lineamiento Técnico de esta Ultima. De
acuerdo a esto, la bodega debe contar minimo con los siguientes equipos y utensilios para llevar
a cabo adecuadamente los procesos: equipo de refrigeracion y congelacion, balanza o bdscula
con la capacidad requerida segun el tfamano de los empaques que se reciben, grameraq,
termdmetro, carretilla, carro transportador, canastillas y estibas de acuerdo con lo establecido por
la Res 2674 de 2013. Las bodegas que manejen posicionamiento deben contar con montacargas
de acuerdo a las alturas

El operador debe diligenciar el formato de diagndstico de infraestructura de forma completa y
legible, identificando o separando el menaje propio de la IEO y el enfregado en calidad de
préstamo por el operador.

El Equipo PAE y/o la Interventoria redlizardn visita con el fin de verificar las condiciones de
infraestructura tanto en la bodega del operador como en las sedes educativas.

El operador debe tener en cuenta el drea de almacenamiento de cada comedor escolar y
capacidad de equipos de almacenamiento en frio para realizar la programacién de entrega de
alimentos de acuerdo al tipo de modalidad que tenga cada sede educativa y en ningun caso se
entregard materia prima para una semana, ya sea perecedera o semi-perecedera.

10.42. Manejo de raciones sobrantes

Durante la entrega de los servicios, una vez el operador garantice que todos los beneficiarios
presentes recibieron el complemento, ya sea Racion Industrializada, Complemento Preparado en
Sitio en las porciones establecidas por la minuta patrén dada por la Resolucion 00335/21 y Guia de
Preparacion Aprobada por la ETC, las raciones sobrantes generadas por la inasistencia de los
beneficiarios o por desactualizacion del niUmero de beneficiarios focalizados por sistema SIMAT se
dispondrdn de la siguiente manera:

Modalidad Racién Industrializada: Si las raciones no enfregadas son menores al 10% de la
focalizacion total de cada momento de consumo, (10 % EN COMPLEMENTO AM o 10% EN
COMPLEMENTO PM), se deben redistribuir entre la comunidad beneficiaria siempre y cuando el
senor rector de la sede educativa esté de acuerdo y lo decida asi. Para ello se dard prioridad a los
beneficiarios desde los grados inferiores hasta el superior con diferentes tipos de vulnerabilidad
(desplazados por violencia, familia reinsertada de grupos armados al margen de la ley, bajo peso
o diversos tipos y grados de desnutricion soportados por la entidad prestadora del servicio de salud,
vulnerabilidad socioecondmica, grupos étnicos, entre otros) y su logistica de entrega serd
determinada por el senor rector o quien él delegue para esto. No obstante, si las raciones no
entregadas son superiores al 10% de la focalizacién deberdn ser devueltas al operador y el rector
no deberd certificar la entrega ni pago de estas. Aspectos que son detallados en el Protocolo de
manejo de sobrantes.
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Complemento Preparado en Sitio: Las raciones no entregadas serdn distribuidas como repeticion
dando prioridad a los beneficiarios desde los grados inferiores hasta el superior con diferentes tipos
de vulnerabilidad (desplazados por violencia, familia reinsertada de grupos armados al margen de
la ley, bajo peso o diversos tipos y grados de desnutricion soportados por la entidad prestadora del
servicio de salud, vulnerabilidad socioecondmica, grupos étnicos, entre ofros). Una vez cubiertos
estos grupos, y de continuar sobrando raciones, estas se deberdn distribuir entre los titulares de
derecho que asi lo deseen también dando prioridad a los grados menores hasta los mayores. No
obstante, la medida anteriormente expuesta deberd ser aceptada y/o dada por el senor rector
y/o su delegado.

Para la entrega de las raciones sobrantes la [EO deberd coordinar la logistica de seleccién de los
beneficiarios y orden de ingreso de los beneficiarios al comedor escolar. Aspectos que son
detallados en el Protocolo de Manejo de Sobrantes

Nota 1: Los alimentos y/o raciones sobrantes solo podrdn ser distribuidas a beneficiarios.

Todos los requisitos mencionados anteriormente deben de contar con los soportes documentales
solicitados.

De acuerdo con el Anexo Técnico de Participacion Ciudadana, en el numeral 4.2.1.3 es funcién
del Comité de Alimentacion Escolar (CAE): inciso j) Establecer los criterios a implementar para evitar
pérdida de alimentos y consumo de excedentes por los estudiantes con mayor necesidad. Cuando
existe un excedente permanente de raciones asignadas, debe ser informado por el
establecimiento educativo para ajustar el nimero de complementos asignados. De la misma
manera, la ETC, con su equipo técnico al encontrar un numero de beneficiarios reportados inferior
al nuUmero de complementos asignados, debe hacer el ajuste y reportar al establecimiento
educativo para conocimiento del Rector y el CAE.

RESPONSABLES
Responsable de la Dependencia generadora de la FIRMA:
necesidad: 0l

. T o

NOMBRE: MARYLENIS SALAS RODRIGUEZ
Cargo: secretaria de Educacién Municipal
Profesional que proyecta: FIRMA:
NOMBRE: OMAR OSWALDO GARCIA PINEROS
CARGO: Estructurador - secretaria general
Profesional del Equipo PAE que acompana el proceso: FIRMA:
NOMBRE: NATALIA CORDOBA DIAZ rﬁ Jaruv i)
CARGO: LIDER EQUIPO PAE ' )
Los firmantes, que hemos revisado el documento, lo encontramos ajustado a las normas y disposiciones
legales vigente; por lo tanto, bajo nuestra responsabilidad lo presentamos para firma.




