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ANALISIS ECONOMICO DEL SECTOR

CONVENIO DE ASOCIACION DECRETO 092 DE 2017

AUNAR ESFUERZOS Y RECURSOS TECNICOS, ADMINISTRATIVOS Y FINANCIEROS PARA LA
EJECUCION DE ACCIONES EN ALIMENTACION Y NUTRICION A POBLACION VULNERABLE
EN EL MARCO DEL PROYECTO IMPLEMENTACION DE COMEDORES COMUNITARIOS DEL

DISTRITO DE BARRANQUILLA
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l. INTRODUCCION

El proceso de contratacion se fundamenta en los principios constitucionales del Estado colombiano,
orientados a garantizar el bienestar general, la equidad, la satisfaccion de necesidades bésicas y la
efectividad de derechos fundamentales, especialmente el derecho a la alimentacién. Este derecho,
reconocido tanto a nivel nacional como internacional, implica no solo la disponibilidad de alimentos, sino
también su acceso digno, suficiente y oportuno, con especial énfasis en poblaciones en condicién de
vulnerabilidad.

Se justifica por la existencia de problematicas estructurales en Barranquilla, como altos niveles de
pobreza, desempleo e inseguridad alimentaria, que afectan significativamente la calidad de vida de la
poblacién. Estas condiciones limitan el acceso a una alimentacion adecuada y generan impactos negativos
en la salud, la nutricién y el desarrollo social. En este contexto, el Estado tiene la obligacion de intervenir
mediante politicas publicas y programas concretos que garanticen este derecho.

El proceso de contratacion permite materializar las politicas pUblicas en acciones concretas, en este caso,
mediante la implementaciéon de comedores comunitarios. A través de la articulacion entre el sector publico
y entidades sin animo de lucro, se optimizan recursos, se fortalece la gestion institucional y se asegura
una ejecucion mas eficiente y focalizada de las intervenciones sociales. Ademas, garantiza el
cumplimiento de principios administrativos como eficiencia, transparencia y coordinacion.

El desarrollo del proyecto tiene un impacto directo en la reduccién del hambre y la mejora de la seguridad
alimentaria en la poblacién vulnerable. Asimismo, contribuye al fortalecimiento del tejido social, la inclusion
y la participacion comunitaria. Los resultados previos evidencian efectos positivos, como la alta cobertura
de beneficiarios y la entrega masiva de raciones alimentarias, lo que mejora las condiciones nutricionales y
el bienestar general. También aporta al cumplimiento de objetivos globales como “Hambre Cero”.

Se espera garantizar la atencién alimentaria a poblacion vulnerable mediante la entrega de alimentos
nutritivos en espacios dignos, priorizando a quienes no reciben otros apoyos estatales. Ademas, se busca
lograr eficiencia en el uso de recursos mediante esquemas de cofinanciacion con entidades sin animo de
lucro, generar un mayor alcance e impacto social, y avanzar en soluciones estructurales que contribuyan a
la superacion de la pobreza y la mejora de la calidad de vida.

La clasificacién de los bienes y servicios, objeto del Proceso de Contratacion, son los siguientes:

ITEM Clasificacién Clase
UNSPSC
1 80111600 Servicios de personal temporal
2 90101700 Servicios de cafeteria
3 90101800 Servicios de comida para llevar y a domicilio
4 85151600 IAsuntos nutricionales
5 93131600 Plane_a_cjén y programas de politicas de alimentacién
y nutricion
6 85151700 Planeacién y ayuda de politica de alimentos
7 93141500 Desarrollo y servicios sociales

. ANALISIS DEL MERCADO

Calle 34 No. 43-31. Barranquilla.Colombia &3 sarRANQUILLA.GOV.CO




1S0 9001

1 @ | ©
ALCALDlA DE BARRANQU'LLA icontec | icontec

NIT: 8 901 0201 8 -1

Empleo y desocupacién1

En enero de 2026, la tasa de desocupacion en el total nacional
fue del 10,9% y en el total 13 ciudades y areas metropolitanas
fue del 10,6%

Tasa global de participacién (TGP), Tasa de ocupacién (TQ), Tasa de Desocupacién (TD) y Tasa de subocupacién (TS)
Enero (2025-2026)

Total Nacional Total 13 ciudades y areas polit:
Tasas (%)

Enero Enero Enero Enero

2025 2026 2025 2026
TGP 64,1 63,6 65,7 65,3
TO 56,7 56,7 584 58,4
TD 11,6 10,9 11,1 10,6
T5 77 71 74 6,5

En enero de 2026, la Tasa de Desocupacién nacional fue del 10,9%, 0,8 p.p. por debajo de enero de 2025,

cuando fue del 11,6%. Por su parte, para las 13 ciudades y areas metropolitanas la tasa fue de 10,6%,
mientras que en el mismo mes del afio anterior fue de 11,1%.

La Tasa de Desocupacién de los hombres, para el total nacional en enero de 2026 fue del 8,7%, mientras

que para las mujeres fue del 13,8% (variacion estadisticamente significativa), con una brecha de género
de 5,2 puntos porcentuales (p.p.).

Administracion publica y defensa, educacion y atencion de la salud humana fue la rama de actividad

econOmica que mas aporté a la variacién de la poblacibn ocupada en enero de 2026, con 172 mil
personas.

En el trimestre mévil noviembre de 2025 — enero de 2026, la tasa de desocupacién en la poblacién joven
registr6 una disminucion de 1,1 p.p.

1 https://www.dane.gov.co/files/operaciones/GEIH/cp-GEIH-ene2026.pdf.

PRINCIPALES INDICADORES DEL MERCADO LABORAL
FEBRERO DE 2026

Fuente: https://www.dane.gov.co/files/operaciones/GEIH/bol-GEIH-feb2026.pdf 30 de marzo 2026
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Principales indicadores del mercado laboral

Febrero de 2026

Grafico 1. Tasa global de participacién (TGP), Tasa de ocupacion (TO) y Tasa de desocupacién (TD)
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Febrero (2018 - 2026)
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INDICADORES DE MERCADO LABORAL MES Y TRIMESTRE MOVIL PARA EL TOTAL NACIONAL Y
TOTAL 13 CIUDADES Y AREAS METROPOLITANAS

TOTAL, NACIONAL MENSUAL

Para febrero de 2026, la tasa de desocupacidon del total nacional fue 9,2%, lo que representd una
disminucién de 1,1 puntos porcentuales respecto al mismo mes de 2025 (10,3%). La tasa global de
participacion se ubicé en 64,7%, siendo similar a la registrada en febrero de 2025. Finalmente, la tasa de
ocupacion fue 58,7%, mientras que en el mismo mes del afio anterior fue 58,0%.

Grafico 2. Tasa global de participacién (TGP), Tasa de ocupacién (TO) y Tasa de desocupacién (TD)
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TOTAL 13 CIUDADES Y AREAS METROPOLITANAS MENSUAL

En febrero de 2026, la tasa de desocupacién en el total de las 13 ciudades y areas metropolitanas fue
9,2%, mientras que en el mismo mes de 2025 fue 9,8%. La tasa global de participacion se ubicé en 66,4%,
en tanto que en febrero de 2025 fue 66,8%. Finalmente, la tasa de ocupacion fue 60,3%, siendo similar a
la registrada en febrero del afio anterior.
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Grafico 3. Tasa global de participacion (TGP), Tasa de ocupacion (TO) y Tasa de desocupacion (TD)
Total 13 ciudades y dreas metropolitanas
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TOTAL, NACIONAL TRIMESTRE MOVIL

En el total nacional, la tasa de desocupacion del trimestre moévil diciembre 2025 — febrero 2026 fue 9,4%,
lo que represent6 una disminucion de 1,0 puntos porcentuales respecto al trimestre movil diciembre 2024 -
febrero 2025 (10,4%). La tasa global de participacion se ubic6 en 64,2% y la tasa de ocupacion en 58,2%,
mientras que en el mismo periodo del afio anterior estas tasas fueron 64,4% y57,7%, respectivamente.

Grafico 4. Tasa global de participacién (TGP), Tasa de ocupacion (TO) y Tasa de desocupacion (TD)
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POBLACION OCUPADA SEGUN RAMA DE ACTIVIDAD, MES FEBRERO 2026

En el mes de febrero de 2026, el nimero de personas ocupadas en el total nacional fue 24.094 miles de
personas. Las ramas que mas aportaron positivamente a la variacién de la poblaciéon ocupada fueron
Actividades profesionales, cientificas, técnicas y servicios administrativos (1,1 puntos porcentuales);
Administracion publica y defensa, educacion y atencidn de la salud humana (1,0 puntos porcentuales) y
Actividades artisticas, entretenimiento, recreacion y otras actividades de servicios (0,8 puntos
porcentuales).
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Tabla 1. Distribucion porcentual, variacion absoluta y contribucién a la variacién de la poblacién
ocupada seguin rama de actividad

Total nacional

Febrero (2025 - 2026)

Eop—
Rama de actividad = i . i
Febrero 2025 Febrero 2026 ”':""”""" Varlacion  Contribucin

2026 absoluta enpp
Poblacién ocupada 23.469 24.094 100 624

s profesionales, cientific

y servicios administrativos 1749 1998 83 250 11

n y atencién de la salud humana 2850 3094 128 244 10

Administracién piblica y defensa, educ

Actividades artisticas, entretenimiento, recreacion y otras actividades de senvicios 1892 2081 -1 188 8
Suministro de electricidad. gas agua y gestion de desechos* 541 691 29 149 6
ndustrias manufactureras 2579 276 13 137 06
Informacicn y comuricaciones 351 447 19 96 4
450 475 20 25 0.1
250 268 11 18 1
58 3 5 0
Comercio y reparacidn de vehiculos 4096 410 170 5 0
Construccidn 1693 1655 69 -38 2
Transporte y almacenamiento 1900 1813 75 -85 -04

Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca 3358 2996 124 363

POBLACION OCUPADA SEGUN POSICION OCUPACIONAL, MES FEBRERO 2026
En febrero de 2026, Obrero, empleado particular y Patrén o empleador fueron las posiciones

ocupacionales que méas aportaron positivamente a la variacion de los ocupados en el total nacional con 2,3
y 0,4 puntos porcentuales, respectivamente.

Tabla 2. Distribucién porcentual, variacion absoluta y contribucién a la variacién de la poblacid
ocupada seglin posicion ocupacional

Total nacional

Febrero (2025 - 2026)

Total nacional

Posicién ocupacional

Febrero 2025 Febrero 2026 Distribucién Variacion Contribucién
% 2026 absoluta en p.p.

Poblacién ocupada 23.469 24.094 100 624

Obrero, empleado particular 10077 10.607 440 530 23
Patrén o empleador 573 678 28 105 04
Empleado doméstico Tz 769 32 58 02
Jornalero o Pedn 622 674 28 52 0.2
Trabajador familiar sin remuneracién 505 514 21 10 00
Obrero, empleado del gobiemo 941 913 38 -28 -0,1
Trabajador por cuenta propia 10.029 9.928 42 101 04

POBLACION FUERA DE LA FUERZA DE TRABAJO SEGUN TIPO DE ACTIVIDAD, MES FEBRERO
2026

Para febrero de 2026, la poblacion fuera de la fuerza de trabajo fue 14.474 miles de personas en el total

nacional. Esta poblaciéon se concentrd principalmente en las actividades de Oficios del hogar (54,0%) y
Estudiando (23,6%).

Tabla 3. Distribucién porcentual, variacién absoluta y contribucién a la variacién de la poblacién fuera
de la fuerza de trabajo

Total nacional

Febrero (2025 - 2026)

Total Nacional

Tipo de actividad

Distribucién Variacién Contribucion
Febrero 2025 Febrero 2026

% 2026 absoluta en p.p.
Poblacién fuera de la fuerza de trabajo 14.298 14.474 100 176
Oficios del Hogar 7858 7818 54,0 -40 -03
Estudiando 3347 a7 236 69 05
Otros® 3093 3239 224 146 1.0
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En Colombia los salarios de cada sector se determinan mediante la interaccion entre oferta y demanda
laboral. Sin embargo, existe un salario minimo que se utiliza como referencia salarial y base para
determinar auxilios, pagos minimos para cotizar a seguridad social y otros.

El salario minimo mensual legal vigente (smmlv) es el pago al que todo trabajador tiene derecho con el fin
de subvenir sus necesidades normales y las de su familia (Articulo 145, CAdigo sustantivo del trabajo).

De la mano del salario minimo se otorga a los trabajadores por parte de los empleadores un auxilio de
transporte, cuyo fin es cubrir los gastos en que incurre el trabajador en el desplazamiento hacia su sitio de
trabajo. En la actualidad solo pueden gozar de este aquellas personas que devengan un salario menor o
igual a dos salarios minimos legales vigentes. Al igual que el salario minimo, este se actualiza anualmente
por medio de decretos del gobierno nacional, donde se consideran diferentes factores, siendo los
principales la inflacion y la productividad.

Al final de cada afio se instala una Mesa de Concertacion Laboral tripartita para acordar el salario minimo
mensual que tendra vigencia el afio inmediatamente siguiente. En esta negociacién participa la Comisién
Permanente de Concertacién de Politicas Salariales y Laborales, conformada por representantes
del Gobierno nacional, las centrales de trabajadores y dirigentes gremiales. Tanto trabajadores como
empleadores proponen una cifra de ajuste teniendo en cuenta como parametros la meta de inflaciéon del
siguiente afio fijada por la Junta del Banco de la Republica, la Productividad Total de los Factores, la
Contribucion de los Salarios al Ingreso Nacional, el incremento del Producto Interno Bruto (PIB) y el indice
de Precios al Consumidor (IPC). En caso de no lograr un consenso entre las partes, el Gobierno nacional
fijara el salario minimo mediante decreto, teniendo en cuenta los mismos parametros.

El salario minimo en Colombia fue establecido por la Ley 6 de 1945, que permitié al gobierno fijar los
salarios minimos a través de decretos y de acuerdo con factores como el costo de la vida, la capacidad
econOmica de las empresas, entre otros. El salario minimo se hizo efectivo en 1949 con un valor de dos
pesos diarios y se defini6 como la cantidad que todo trabajador tiene derecho a percibir para su
subsistencia y la de su familia. Hasta la década de 1980, existieron varios salarios minimos (por
departamentos, por sectores econémicos, tamafios de empresa, zona urbana vy rural), pero en 1983 se
unifico para todos los trabajadores colombianos.

Inicialmente, el ajuste del salario minimo no necesariamente se hacia al inicio de cada afio y la frecuencia
de los ajustes dependia principalmente de la inflacién, es decir, podia no ajustarse en varios afios o
ajustarse varias veces en un afio. Lo que cambi6é desde 1979, cuando el ajuste del salario minimo se
empezo6 a hacer anualmente.

Més adelante, la Constitucién Politica de 1991 sefiald, el capitulo 2, que la ley laboral debe contar con
algunos principios fundamentales dentro de los que se encuentra la remuneracion minima vital y mdvil,
proporcional a la cantidad y calidad del trabajo. Ademas, mediante el articulo 56, cred la Comision
Permanente de Concertacion de Politicas Salariales y Laborales, encargada de proponer anualmente el
salario minimo, con el objetivo de fomentar las buenas relaciones laborales, contribuir a la solucién de los
conflictos colectivos de trabajo y concertar las politicas salariales y laborales (Ministerio del trabajo). Esta
comisién esta conformada por igual nimero de representantes del gobierno, los empleadores y los
trabajadores.

Por su parte, el auxilio de transporte tomé base legal en la ley 15 de 1959 donde se definié un valor
monetario que seria entregado a los trabajadores como un beneficio laboral, ademas del salario minimo,
para cubrir los gastos de movilizacion de los empleados de su residencia hasta el lugar de trabajo. En el
decreto 1258 de 1959 en el capitulo Il se definieron las reglamentaciones para este beneficio.

Los datos publicados en esta revista corresponden a los valores fijados en los decretos del gobierno
nacional para cada afio y no se realizé ninguna transformacion a los datos.
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Datos del Grupo Serie: Mercado laboral (Salario minimo legal en Colombia)3

2 https://www.banrep.gov.co/es/estadisticas-economicas/series-historicas/mercado-laboral#salario
3 https://uba.banrep.gov.co/htmlcommons/SeriesHistoricas/mercado-laboral.html

IPC - (INDICE DE PRECIOS AL CONSUMIDOR)
Fuente: https://www.dane.gov.co/files/operaciones/IPC/mar2026/bol-IPC-mar2026.pdf 9 de abril 2026

indice de Precios al Consumidor (IPC)

Marzo 2026
Grafico 1. IPC Variaciones
Total Nacional
Marzo 2025 - 2026
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RESULTADOS DEL MES DE MARZO 2026

COMPORTAMIENTO DE LA VARIACION MENSUAL DEL IPC SEGUN DIVISIONES Y SUBCLASES
VARIACION Y CONTRIBUCION MENSUAL POR DIVISIONES DE GASTO

En el mes de marzo de 2026, el IPC registré una variacion de 0,78% en comparacion con febrero de 2026,
ocho divisiones se ubicaron por encima del promedio nacional (0,78%): Informacién y comunicaciéon
(2,96%), Alimentos y bebidas no alcohdlicas (1,27%), Salud (1,06%), Bienes y servicios diversos (0,95%),
Muebles, articulos para el hogar y para la conservacién ordinaria del hogar (0,90%), Recreacion y cultura
(0,88%), Restaurantes y hoteles (0,86%) y por (ltimo, Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros
combustibles (0,85%). Por debajo se ubicaron: Prendas de vestir y calzado (0,19%), Educacién (0,17%),
Transporte (-0,22%) y, por ultimo, Bebidas alcohdlicas y tabaco (-0,37%).
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Cuadro 1. IPC Variacién y contribuciéon mensual
Segun divisiones de gasto
Marzo 2025 - 2026

SC-CER103098  SA-CER756031

2025 2008
Divisiones de Gasta Pesa (%) Variaciéi (%) Comtrbuckin NSy gy CoTUDUCEN Pl
Forcentuales
Informacisn y comunicacion 433 020 0,01 296 0.07
Alimentos y bebidas no alcohéicas 15,06 0,88 0,18 127 024
Salud 1.71 1.01 0,02 1.06 0.02
Bienes y servicios diversos 6,36 034 0,02 085 0.05
::;:m. articuios para o hogar y para s conservacin rdinasia del 1o iz 02 g0 o0
Recreacion y cultura 379 019 a0 088 0.03
Restaurantss y hoteles 043 057 0,08 0,86 0.10
Aljarmients, agua, eleciricidad, gas y olros. combustbles 33,12 058 017 085 026
TOTAL 100,00 052 052 078 078
Prendas de vesti y caltado 398 0,18 0,01 018 0,01
Educacian 441 0.08 0,00 017 0,01
Transporte 12,93 041 0,08 0.22 0,03
Bebidas akohdlicas y tabaco 170 057 a0 037 0,01

Fuente: DANE, IPC
Nota: La diferencia en la suma de las variables obedece al sistema de aproximacion en el nivel de digitos trabajados en el
indice.

VARIACIONES Y CONTRIBUCIONES DE LAS SUBCLASES EN EL MES

En marzo de 2026 en comparacion con febrero de 2026, la variacién de las subclases que mas aportaron
al indice total fue: frutas frescas (8,66%), electricidad (2,78%), servicios de comunicacion fija y movil y
provision a internet (3,15%), comidas en establecimientos de servicio a la mesa y autoservicio (0,93%),
arriendo imputado (0,48%), arriendo efectivo (0,48%), tomate (13,58%), transporte urbano (0,64%),
recogida de basuras (5,08%) y carne de res y derivados (0,97%). Las subclases con aportes negativos a la
variacion fueron: combustibles para vehiculos (-2,83%), whisky, ron, brandy, vodka, ginebra, cofiac,
tequila, cremas de licor y aperitivos (-2,42%), hortalizas y legumbres frescas (-1,59%), arroz (-0,81%) y
dulces, confites, caramelos, bombones, chocolatinas, chicles, masmelos, cocadas para consumo en el
hogar (-4,89%).

Cuadro 2. IPC Variacion y contribucion mensual
Por principales subclases

Marzo 2026
Subclase Variackn (%) c"“;:‘;‘:ﬁ:;;:b"s

Frutas frescas B.E& 0,11
Bectricidad 278 0,08
Servicios de comunicacion fija y mavil y provisidn a internet 3,15 0,08
Comidas en establecimiantos de servicio a la mesa y autoservicio 0,83 0,07
Arriendo imputsdo 048 0,06
Arriendo efectivo 048 0,04
Tomate 13,58 0,03
Transporte urbano 0.64 0,03
Recogida de basuras 5.08 0,03
Carne de res y derivados 0.87 0,02

Fuente: DANE, IPC.
Nota: La diferencia en la suma de las variables obedece al sistema de aproximacion en el nivel de digitos trabajados en el
indice.
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RESULTADOS ANO CORRIDO

COMPORTAMIENTO DE LA VARIACION ANO CORRIDO DEL IPC SEGUN DIVISIONES Y
SUBCLASES

VARIACION Y CONTRIBUCION ANO CORRIDO POR DIVISIONES DE GASTO

En lo corrido del afo, (enero - marzo), cinco divisiones de bienes y servicios se ubicaron por encima del
promedio nacional (3,07%): Educacion (5,82%), Restaurantes y hoteles (5,26%), Alimentos y bebidas no
alcohdlicas (4,29%), Muebles, articulos para el hogar y para la conservacion ordinaria del hogar (3,67%) y
por ultimo, Salud (3,25%). El resto de las divisiones se ubicaron por debajo del promedio: Informacién y
comunicacion (3,03%), Transporte (3,01%), Bienes y servicios diversos (2,79%), Bebidas alcohdlicas y
tabaco (2,57%), Alojamiento, agua, electricidad, gas y otros combustibles (1,54%), Recreacién y cultura
(1,47%) vy, por ultimo, Prendas de vestir y calzado (1,06%).

Cuadro 3. IPC Variacidn y contribucién afo corrido
Segun divisiones de gasto
Marzo 2025 - 2026

2025 2026
Diwisiones de Gasta Feso (%) Wariackn (%) Conlritucian Punos “Variacian (%} Contrioucian Funios
Forcentuakes.
Esucacion 441 5,66 0,23 52 024
Restauranies y hoteles. 4,43 . 037 82 0.60
Alimentos y bebidas no sioohdlcas 16,08 an 0,58 a8 0,80
m.um;n:es. articuls para o hogar y para la canservacin ordnaria del a1e - o7 - 18
Sakud 17 261 004 a5 006
TOTAL 100,00 282 22 o7 o7
Informacién y comunicac ion 433 042 001 3,03 008
Trareporie 1263 T 0,80 am 0,40
Bienes y servicios dversos 5.3 1,7 0,08 278 015
Babidas alcohalcas v tabaca 170 i) 004 287 0.04
Alcjamienio, agua, slectricidad, gas y o¥os combusSbles 33,12 212 0,66 154 048
Recreacién y cultura am 0,584 0,03 147 0,08
Prendas de vestir y calzado 3,58 0,68 002 1,06 0,03

VARIACIONES Y CONTRIBUCIONES DE LAS SUBCLASES EN EL ANO

En marzo de 2026 en comparacién con diciembre de 2025, la variacion de las subclases que mas
aportaron al acumulado del primer trimestre fueron: transporte urbano (9,89%), comidas en
establecimientos de servicio a la mesa y autoservicio (5,57%), frutas frescas (14,64%), arriendo imputado
(1,39%), arriendo efectivo (1,41%), comidas preparadas fuera del hogar para consumo inmediato (4,89%),
carne de res y derivados (4,68%), servicio doméstico (10,52%), tomate (53,83%) y educacién preescolar y
basica primaria (6,07%). Con contribucién negativa a la variacion se ubicaron: combustibles para vehiculos
(-4,55%), dulces, confites, caramelos, bombones, chocolatinas, chicles, masmelos, cocadas para consumo
en el hogar (-15,30%), arroz (-1,86%), vehiculo particular nuevo o usado (-0,65%) y paquetes turisticos
completos (-1,96%).

Cuadro 4. IPC Variacién y contribucién afio corrido
Por principales subclases

Marzo 2026
Subclases Variacién (%) m”;:ﬁ;ﬂﬂ;‘;:m

Transporte urbano 9.89 047
Comidas en establecimientos de servicio a la mesa y auloservicio 5.57 043
Frutas frescas 14,64 0,19
Arriando imputado 1,39 0,18
Arriendo efectivo 141 0,13
Comidas preparadas fuera del hogar para consumo inmedialo 4,89 0,12
Carne de res y derivados 4 B8 0,12
Servicio doméslico 10,52 01
Tomate 53,83 0,10
Educacion preescolar y basica primaria 6.07 0,09

ENCUESTA MENSUAL DE SERVICIOS (EMS)
FEBRERO DE 2026
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Fuente: https://www.dane.gov.coffiles/operaciones/[EMS/bol-EMS-feb2026.pdf (16 de abril del 2026)

Grafico 1. Variacién anual de los ingresos nominales, seglin subsector de servicios
Total nacional
Febrero 2026° / febrero 2025

B
&

Actividades de em pleo, seguridad e investigacion privada, servicios a edificios
Carmsey servicios de menssjeria I
Publicidad I -
Restaurantes, catering y bares | EX
Salud humana privada sin internacian I
sn de peliculas y programas de televisidn I -

Activiclades de programaciéin y transmision, agencias de noticias -

Otros servicios de entretenimiento y otros servicios

Salud humana privada con intemarién _—

[ sistenas. informiticos y p de datcs

Al my com al transporte

Educacion superior privada

Inmabiliarias, akquiler de maguinaria y equipo
Actividades administrativas y de apoyo de oficing y otras actividades excepto call center
Actividades de centros de Mamadas (Call certer)

Actividades de edicién 22

Telecomunicaciones -2

|
[
Actividades profesionales cientificas y técnicas | B
loa

as
-
|
.

g
B

EVOLUCION GENERAL DE LOS SUBSECTORES DE SERVICIOS

VARIACION ANUAL DE LOS INGRESOS NOMINALES Y CONTRIBUCION POR TIPO DE INGRESOS,
SEGUN SUBSECTOR DE SERVICIOS (FEBRERO 2026P / FEBRERO 2025)

En febrero de 2026, catorce de los dieciocho subsectores de servicios presentaron variacién

positiva en los ingresos totales, en comparacién con febrero de 2025

Tabla 1. Variacién anual de los ingresos y contribucién por tipo de ingresos, segin subsector de
servicios

Total nacional

Febrero 2026° / febrero 2025

Chasificasian €U Rev, 4 A.C

Divisian 60 y Clase 6391

[Ememp—— gresas par servitios Vents de Mereanciss _ Otres Ireses
Seccién Division Bescripeidn Vartackin D51
N S — Alrmaceramieno y acthidades complementarisal o I s i a0 T - ]
transpare | i
H Carreoy senvidos de menssjeris e . 176 . a0 | 02 |
Divsite 54 Actividades de edicén 28 l | - | -a3 |
Procczién de peliculas dinematogrificas

) Diviskin 59, excepto Clase 5920 b= = g 72 1 8 1 12 i

64 02 01 | &1 l

) owisién 51 2 | | s | a
5 I a7 I 08 1 0o
D . e Tt v
" Actividedes prolesionales Geenficas y teenicas 11 15 04 1
Divisiones 78, 30y B1, escoptos Clase  Acthidadas do senplon, soguedad o imvostigacién i |
N 4 ! ? 58 188 00 | a0
a1 privad, servicios a edificios |
N Clage B220 Actividades de centros de llamadas (Cal center) [ -14 | oo 1 o1
N Division 82 escepno Clase 8220 . w | N
a Clasa BE10 Salud humana privada can intamackin 56 I 56 l a1 | o1
a Divisiér 86 eucepto Clase 0610 Salud humana privads £ intemacién a1 I 78 I 17 ’ !
5 Divisiones 90, 52,93, 95 y 56 Crros senddos de entratenimiento y otros senvidos 5B I A I 4 ] 10
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VARIACION ANUAL DEL PERSONAL OCUPADO TOTAL Y CONTRIBUCION POR TIPO DE
CONTRATACION, SEGUN SUBSECTOR DE SERVICIOS (FEBRERO 2026P / FEBRERO 2025)

En febrero de 2026, catorce de los dieciocho subsectores de servicios presentaron variacion negativa en el
personal ocupado total, en comparacién con febrero de 2025.

Tabla 2. Variacién anual del persenal ocupado total y contribucién por categoria de contratacién,
seglin subsector de servicios

Total nacional

Febrero 2026° / febrero 2025

—— - . e
Clsicacién O Rev. 4 A e o Tempant g e

Sacelin

R

VARIACION ANUAL DE LOS SALARIOS Y CONTRIBUCION POR TIPO DE CONTRATACION, SEGUN
SUBSECTOR DE SERVICIOS (FEBRERO 2026P / FEBRERO 2025)

En febrero de 2026, todos los subsectores de servicios presentaron variacién positiva en los salarios, en
comparacion con febrero de 2025.

Tabla 3. Variacién anual de los salarios y contribucién por categoria de contratacién, seglin subsector
de servicios

Total nacional

Febrero 20267 / febrero 2025

Parsonal scupade s Bermnecte Temporsidirect | MG
Saccien Variacin (%) Conribucion PF1
o 185 . 8 l sz
1 Dirvizicn 56 Restaurankes, catering y bares 207 . ns I 81 l
Divissin §0  Clasa 6391 & 3 sa
D1 " v | s
o7 ‘ w | o
nmckinras alquiler de maquinarayipe 94 I & I 24
N :.::-vm 78, B0 y 81, escepea Clase Actvicades do . . . . . I
N Chsozn 155 . 75 50
N Divisin 82 excepno Clase 8220 201 . 15 l 65 -
Q  Dlviskin 36 excepta Clase 8610 [— 25 4
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VARIACION ANQ CORRIDO DE LOS INGRESOS NOMINALES, PERSONAL OCUPADO TOTAL Y
SALARIOS, SEGUN SUBSECTOR DE SERVICIOS (ENERO - FEBRERO 2026 P / ENERO - FEBRERO
2025)

En lo corrido de 2026, catorce de los dieciocho subsectores de servicios presentaron variacion positiva en
los ingresos, trece presentaron disminucion en el personal ocupado total y todos los subsectores
presentaron incrementos en los salarios, en comparaciéon con el mismo periodo de 2025.

Tabla 4. Variacién afio corrido de los ingresos nominales, personal ocupado total y salarios, segiin
subsector de servicios

Total nacional

Enero - febrero 2026° / enero - febrero 2025

Clasificacién €I Rev. 4AC. s cide (% ke cormida

Saccién Division Descripcién Inresas [ —— e

Almacenamientc y actividaes complementarias 3 02 18 123
transporte - )
H Divisién 53 Correay servicics: de mensajeria 18 15 187

H Divisién 52

[ Divisin 56 Restaurantes, catering y bares ag 12 198
Divsién 58 Actividades de ecician a1 102 80

3 Divisién 59, excepto Clase 5920

Divisién 60 y Clase 6391

Inmakiliarias, alquiler de maguinaria y ecuips 21 10 96

Actividades profesionales cientificas y técnicas 29 28 7

Clase 7310 Publicidad Lk 18 11

Divisiones 78,80 y &1, excepto Clase  Activiciades de emplen, saquridad e investigacién
8130

Clase 8220

Grupo B854

Clase 8610

Divisién 86 escepto Clase B510 Salud humana privada sin internacian a1 o0 78

M
M
N
N
N Divisién 82 excepio Clase 8220
»
a
a
s

Divisiones 90,92,93,95 y 96 Ofras servicos de entreferamients y ofros servicias 74 28 155

Il TECNICO

El objeto de la contratacion es “AUNAR ESFUERZOS Y RECURSOS TECNICOS,
ADMINISTRATIVOS Y FINANCIEROS PARA LA EJECUCION DE ACCIONES EN ALIMENTACION
Y NUTRICION A POBLACION VULNERABLE EN EL MARCO DEL PROYECTO
IMPLEMENTACION DE COMEDORES COMUNITARIOS DEL DISTRITO DE BARRANQUILLA”

A continuacion, se definen las actividades o servicios con los que se atendera la necesidad que se
pretende satisfacer:

OBJETIVO GENERAL

Coordinar con la Gerencia de Desarrollo Social y una Esal para el funcionamiento y operacién de una linea
de comedores comunitarios, para atender personas mayores de 18 afios que no se encuentren vinculadas
a ningun programa social del estado, a través de acciones de alimentacion y nutricibn como estrategia
para combatir el hambre en la poblacién vulnerable del Distrito de Barranquilla mediante la entrega de
Raciones de Alimentos Saludables, Inocuos y Balanceados, contribuyendo con el segundo objetivo de
Desarrollo Sostenible “Hambre Cero” brindando la oportunidad de acceder al consumo de alimentos
saludables e inocuos al proporcionar una racion alimentaria balanceada

OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Apoyar el desarrollo comunitario sirviendo como centros donde se pueden ofrecer apoyo psicosocial,

y la vigilancia del estado nutricional de los beneficiarios permanentemente.
2. Reducir la vulnerabilidad alimentaria y nutricional de la poblacion, especialmente de los mas pobres y
vulnerables.
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3. Elaborary dar entrega de las raciones de alimentos saludables, inocuos y balanceados.
4. Realizar actividades de manipulacion de los alimentos aptos para el consumo, capacitaciones en
estilos de vida saludable y talleres en educacién nutricional.
5.  Fomentar la participacion civica involucrando a voluntarios locales y otros miembros de la comunidad
en la operacion y el apoyo de los comedores comunitarios, lo que puede promover un sentido de
responsabilidad civica y solidaridad.

ALCANCE

El proyecto comedores comunitarios busca establecerse dentro del Distrito de Barranquilla, a través de la
Gerencia de Desarrollo Social de la Alcaldia Distrital de Barranquilla, impactando a 1000 beneficiarios,
mayores de 18 afios, que no se encuentren vinculadas a ningun programa social del estado, de esta
manera lograr mitigar el hambre contribuyendo a las metas establecidas en el segundo objetivo de
Desarrollo Sostenible “Hambre Cero” brindando a la poblacion mas vulnerable la oportunidad de acceder
al consumo de alimentos saludables e inocuos.

Aumentando la inclusién social a través de espacios dignos en los cuales les sea brindada una racion de
alimentos matutina, suficiente, adecuada y equilibrada, apoyandose en actividades como el apoyo
psicosocial y la vigilancia del estado nutricional de los beneficiarios permanente, 9 actividades de
manipulacién de los alimentos para el consumo de los beneficiarios (1 mensual), 90 capacitacion en estilos
de vida saludable (2 teméticas mensuales distribuidas en 10 actividades) y 18 talleres en educacion
nutricional (2 mensuales).

PROCESO DE INTERVENCION

Para los procesos de intervencion se tendrd en cuenta los barrios priorizados en el plan de desarrollo. Asi
mismo, se tendra en cuenta la focalizacion de acuerdo con el mapa de calor é concentraciones de indice
de Pobreza, Tasas de desempleo y Necesidades Béasicas Insatisfechas establecidos por el DANE.

S

@ 'NFORMACIONPARATODOS - =

Necesidades Basicas Insatisfechas en Barranquilla

NBI a nivel de hogar

comn‘;‘;g'“e m
14 250 14

o
Vivienda
.. inadecuada

g - » Py
b 3 1 & - Servicios
oo = ] ‘I - | i MO 186 05
e S e g . Hacinamiento
. ‘ J s ‘ v gl 23 45 23
v s - Inasistencia 20 09 20
- escolar 5 ’ >

Dependencia 13 27 13
oo ————" economica

N8I 64 377 65
MISERIA 09 18 09

Fuente: Informacién para toma de decisiones de las ciudades capitales, DANE 2020
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eINFORMACION PARA TODOS
Ejercicios realizados y a realizar para la mesa de equidad (i)

leo de Barranquilla A.M. Tasa de desempleo de Barranquilla AM.
GEIH 2019

Tasade d P
GEIH 2018

Fuente: Informacién para toma de decisiones de las ciudades capitales, DANE 2020

Concontraciones espaciales
indice de Pobreza Multidimensional
Cabecera
Il Aho IPM concentrado
Alito IPM rodeado de bajo IPM

B Bojo IPM concentrado
Bajo IPM rodeado de alto IPM

Comportamianto aleatorio

Fuente: Informacion para toma de decisiones de las ciudades capitales, DANE 2020

@® 'NFORMACIONPARATODOS

Ubicacion de grupos poblacionales en Barranquilla

Concentracién de
personas con difcuted pora )
reclzar alguna achvided evpmakd
SOos meyores Ppersonas atrocolombianas
e

Fuente: CNPV 2018,

Fuente: Informacién para toma de decisiones de las ciudades capitales, DANE 2020
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POBLACION BENEFICIARIA
e Localidad Metropolitana / Barrio Las Américas - Carrera 3C N. 52B - 64 Centro Comunitario Alma
Florez
e Localidad Norte Centro Histérico / Barrio Barlovento - Calle 9 N. 46C - 25
e Localidad Sur Oriente/ Barrio San Roque Calle 28 N. 32 - 86 Centro de Vida

SC-CER103093  SA-CER756031

FASES DEL PROCESO
PREINSCRIPCION Y REGISTRO

) ETAPA UNO: Digitalizacién y Preinscripcion

El equipo de Gerencia de Desarrollo Social designado debera digitar, revisar y depurar la base de datos
del Registro de Localizacién y Caracterizacion de las Personas, para finalmente tener una base sélida y
completa. Incluyendo la toma de una fotografia, que se realiza en el sitio al momento de preinscribirse.

No deben llevar ninguna fotocopia, el documento de identidad debe llevarlo en fisico.

Si en cualquier etapa (preinscripcion, seleccion, formalizacion, formacion y otras) se presentan o
evidencian inconsistencias, incoherencias o irregularidades en la informacion registrada al beneficiario y al
diligenciamiento y suministro de informacion en la plataforma dispuesta, habré lugar a la anulacion y/o la
pérdida del beneficio, sin perjuicio que la entidad inicie las acciones legales correspondientes.

Para efectos de la seleccidn, Gnicamente seran tenidos en cuenta las y los aspirantes que cumplan con la
totalidad de los requisitos minimos establecidos.

Se tendran en cuenta los siguientes criterios de focalizacion de los potenciales beneficiarios

caracterizados:

v' Personas mayores de 18 afios. Colombianos con cédula de ciudadania. Extranjeros con cédula de
extranjeria o permiso de permanencia.

v' Personas en situacion de pobreza extrema y moderada que hagan parte del SISBEN IV de la ciudad

de Barranquilla.

Personas que no se beneficien o estén en cobertura de ningln programa social del Estado.

Personas que no se beneficien en ninguno de los programas de alimentacién del Distrito de

Barranquilla o a nivel departamental o nacional.

v' Prioridad para la poblacién vulnerable con condiciones especiales de discapacidad que cumpla con
los criterios anteriores.

AN

. ETAPA DOS: Contactar a los potenciales beneficiarios.

El equipo de Gerencia de Desarrollo Social designado, en articulacion con la entidad asociada, se
encargara de contactar a los beneficiarios, seleccionados en la base de datos depurada; para informar de
su inclusién como beneficiario de los comedores; con lo anterior abordaremos la inclusion social desde la
necesidad de espacios en los cuales los habitantes en condicién de vulnerabilidad puedan tener un lugar
donde se sientan parte de una comunidad acogedora y solidaria, promoviendo asi la cohesién social y el
bienestar de todos sus miembros. En esta segunda etapa los comedores comunitarios ofreceran una
racion alimentaria en un entorno tranquilo y digno donde compartir una comida, donde ademas se fomenta
la nutricion y la inclusién social, lo anterior estara a cargo de profesionales de la mano con la Gerencia de
Desarrollo social.

o ETAPA TRES: Entrega del Beneficio y demas actividades.
Una vez identificados los beneficiarios, la entidad asociada iniciard las actividades a partir de un tamizaje
inicial realizado por el/la nutricionista, con la finalidad de conocer el estado nutricional de los beneficiarios

al inicio del proyecto, teniendo en cuenta las orientaciones definidas en la Resolucién 2465 de 2016.

Las teméticas por tratar son Nutricionales y Psicosociales. La primera toma de datos antropométricos
(peso y talla) de la vigencia contractual se realizara durante los siguientes 15 dias habiles del inicio en la
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prestacion del servicio. Con los resultados de la toma de datos antropométricos se deberan disefiar las
actividades de educacién alimentaria y nutricional que incluya la promocién de habitos y estilos de vida
saludables, a través de capacitaciones, talleres, entre otros.

0

Posteriormente se realizaran las entregas diarias de las 1000 raciones alimentarias, organizadas en el
siguiente horario de 5:30 am - 10:00 am

Los criterios de escogencia de los 3 puntos especificos para realizar la entrega del beneficio de desayunos
principalmente radican en tener un punto de atencién en cada una de las localidades del distrito, por lo que
se determinan los siguientes:

v" Localidad Metropolitana / Barrio Las Américas - Carrera 3C N. 52B — 64. Centro Comunitario Alma
Florez.

v' Localidad Norte Centro Histérico / Barrio Barlovento - Calle 9 N. 46C — 25. Centro Comunitario
Barlovento.

v" Localidad Sur Oriente/ Barrio San Roque Calle 35 N. 36 — 26 Piso 1. Centro de Vida Centro.

Adicional se tiene en consideracion las poblaciones vulnerables aledafia a cada barrio, comunidad o sector
y las caracteristicas particulares de la comunidad. Sin embargo, algunos de los criterios mas comunes
incluyen:

1. Poblacién Vulnerable. Los puntos estan ubicados donde hay una mayor concentracién de personas
en situacién de vulnerabilidad (como adultos mayores, personas con discapacidad, etc.) Barrios de
bajos recursos, asentamientos informales o areas donde la pobreza y la inseguridad alimentaria son
mas prevalentes.

2. Accesibilidad Geografica Lugares en el que las personas puedan acceder facilmente a los puntos
de reparto, ubicados en areas de facil acceso, caminos pavimentados o en zonas centrales dentro de
la comunidad. Esto reduce las barreras de desplazamiento para las personas vulnerables.

3. Seguridad y Orden. Evitar aglomeraciones y garantizar un reparto seguro y organizado. Lugares con
espacio suficiente para organizar la fila de personas sin generar aglomeraciones.

4. Proximidad a Centros Comunitarios o Instituciones Locales Aprovechando la infraestructura ya
existente que puede servir como apoyo logistico o como punto de referencia.

5. Capacidad de Infraestructura. Puntos de reparto con espacio suficiente para llevar a cabo la
distribucion de manera efectiva, que cuenten con espacio adecuado para almacenar y distribuir los
desayunos.

6. Diversidad de Poblacion Para Atender. Llegar a diferentes segmentos de la poblacién vulnerable,
atendiendo a otros grupos vulnerables de manera equitativa.

Los puntos de reparto han sido seleccionados con base en la accesibilidad, seguridad, infraestructura, y la
capacidad de llegar de manera eficiente a las personas mas vulnerables, optimizando los recursos y
garantizando un impacto positivo y sostenible; de la misma manera cada racion alimentaria contard con
todos los protocolos de salubridad necesarios en pro del bienestar de la comunidad.

Se debera llevar registro de las entregas de los RAISB a los beneficiarios a través de Formatos de
Asistencia Diaria.

. ETAPA CUATRO: Seguimiento. GDS

De acuerdo con las fechas de la valoracion antropométrica inicial, la Gerencia de Desarrollo Social
realizarda los seguimientos seran de manera bimensual, garantizando que los seguimientos posteriores al
tamizaje inicial se realicen 5 dias antes o después del dia de la valoracién. Es importante tener en cuenta
que, aquellos beneficiarios que se clasifiquen con delgadez (indicador IMC/Edad) se debe realizar
seguimiento mensual y/o de acuerdo con el criterio del profesional en nutricion y dietética.

Se debe realizar el acompafiamiento enfocado en mantener la asistencia de cada uno de los beneficiarios
a la entrega de raciones alimentarias diarias y propiciar el cumplimiento de los talleres y/o capacitaciones
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FASES DEL PROCESO DE ACTIVIDADES

Elementos de provision de las cocinas, menaje y utensilios.

Registro, Preinscripcion y Tamizaje nutricional.

materia prima indispensable para el desarrollo del proyecto.

Preparacion de alimentos.

Entrega de alimentos.

Limpieza y desinfeccion.

Seguimientos de los procesos y actividades.

90 capacitaciones en la promociéon de un mejor bienestar nutricional (2 tematicas mensuales
distribuidas en 10 actividades).

18 talleres en educacion alimentaria y nutricional (2 mensuales).

e  Encuestas Semestrales de satisfaccion.

e Actividades varias como Ferias de servicios y oferta de servicios especiales.

COMPONENTE NUTRICIONAL

Con el Programa los beneficiarios atendidos recibiran un desayuno con el cual se garantiza el 30% del
aporte cal6rico nutricional requerido, teniendo en cuenta las Recomendaciones de Ingesta de Energia y
Nutrientes- RIEN para la poblacién colombiana, que fueron establecidas mediante la resolucion No. 3803
de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Ciclos de Menus:

MENU No. 1
e = CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO | =
COMPONENTE PREPARACION ) CODIGO | BRUTO | NETO Rl | oRasa| cHo | calco | HiERRo | soDio
ST (@) (@ Keal) s (£] ig) (mg) {mg) img)
Avena en Hojuelas, | oo | 5o (50 | 62 | 25 | 10 | 96 | 81 | o7 | azs
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera, en | o000 | 450 (150 | 75 | 32 | 40 | se |1ne| o1 | 24
polvo
CANELA CN |00 |00 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 0,0 | 00
Pollo, pechuga con piel, | Loos | qas0 [ 1es0 | 307 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1108
cruda
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 © | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
AUMENTO | o sLian|_Pimentn verde crudo | BOBT | 10 | 07 | © | 00 | 00 [ 00 | 01 | 00 | a0
PROTEICO
Zanshoria, sin cscara, crudy B110 | 50 | 3.3 2 |00 |00 |03 |09 |00 | 11
‘Alo, crudo BOOY | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre 018 | 05 | 05 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS 1 b\ op 1 papa Papa, variedad cerosa, | iy | 050 | 1950 | 148 | 37 | 02 | 298 | 223 | o6 | eses
DERIVADOS DE sabanera, sin cascara, crudd
CEREAL
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 | 2150 | 1075 | 58 | 10 | 04 | 123 | 376 | 03 | 2.2
AZUCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1s | 130 | 13,0 | 97 | 04 | 107 | 00 | 29 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL Sal 1015 | 05 | 05 © | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 1937
TOTAL MENU 784 | 494 | 331 | 680 | 2385 | 30 | 10455
RECOMENDACION 2500 | 652 | 694 | 4082 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 3% | TR | 48% | 17% | 10% | 3B% 2%
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MENU Ne. 2
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMERE DEL ALIMENTO PESO | PRS0 | T PRoTEl
COMPONENTE PREPARACION {Ingredientes] CODIGO | BRUTO | NETO a5 | na |GRASA| CHO |CALCIO|HIERRO| sobio

U L @ | | @ | me| g

Café soluble, descateinado, en 1504 | 100 | 100 | 7 | 12 | 00 | 81 | w0 | 04 | 09

BEBIDA CONLECHE |~ CAFE CONLECHE | ——— polva
e ":;:‘e etersen | Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 | w0 | o1 | 24
Cerdo, carne magra, cruda| FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 34,2 | 9.6 03 | 272 | 13 81,6
ALIMENTO PROTEICO|  CERDO ASADO Ao, crudo BOO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre WwiE | 05 | 05| 0 |00 |00 00| 00|00 | 00

TUBERCULOS - RAICES
PLATANDS - MONEDITAS DE PLATAN Plitano hartén, verde, crudgy  BO92 | 2350 | 2350 | N 28 0.5 24 | 188 0.9 611

DERIVADOS DE CEREA

FRUTA PATILLA Sandia, cruda co7e 3750 (1688 | 29 | 07 | 00 | &2 | &8 | 05 5,1

AZUCARES AZUCAR Aziicar blanto, granulsde | KDO3 | 100 [ 10,0 | 40 | 00 | 00 | %9 | 00 [ 00 | 00

GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezda vegetal D013 | 130 (130 | M7 [ 00 | 130 [ 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEQS SAL Sal s | 05 | 05 [] 00 [ o0 [ o0 | o1 | o0 | 1939
TOTAL MENU 533 | 428 | 271 | 1228 | 2080 | 32 | 3450
RECOMENDACION 2500 | 452 | £94 | 4062 | 2500 | BO | 2000
% ADECUACION 1% | 46% | 39% | 30% | B% | A0% | 17%

MENU No. 3
CALORIAS Y NUTRIENTES

PESO | PESO
COMPONENTE PREPARACION uu.ulu;?::.aumemn €60IGo | BRuTO | NETo [ CALORI PROTEI oo o | carcio| Higra| somo

@@ @ | @ @ | ma| mg)| (mol

Avena en Hojuelas, A2 | 150 | 15,0 &2 25 1.1 (X 81 07 42,9

Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera,en | cooe | 450 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 |10 04 | 24
polvo
CANELA CN | 00 |00 | 0 | 00| 00 | 00 | 00| 00| 00

Huevo de gallina, entero, crudp JOO4 | 111,0 | 111,0 | 165 14,0 120 03 588 19 1543

ALIMENTO PROTEICO m;":u"ni:" Cebolla cabezona, cruda | BO27 | 40 | 18 1 00 | 00 | 01 | 04 | 00 | 01
Tomate, crudo B103 | 50 | 50 | 1 | 00 | 00 | 02 | 05 | 00 | 03
Pimentén rojo, cude | B8O | 30 | 24 | 1 | 00 | 00 | 02 | 02 | 00 | 04
Aco;immz M.::TNE:?.ITILLA Pan ﬁ:::;:’"'"‘ A0s3 | 1200 (1200 | 394 | 107 | 52 | 757 | 372 | 36 | 2436
FRUTA BANANO Banano comin, crude | CO10 | 215,0 | 1720 | 174 | 2,6 | 0,2 | 38,4 | 13,8 | 15 | 34
AZOCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granulado | KDO3 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 | 13,0 | 13,0 | 97 | 04 | 107 | 00 | 2% | 00 | 290
MISCELANEOS SAL sal W5 | 05 |05 | 0 | 00 |00 | 00 |01 | 00 1935
TOTAL MENO 1008 | 339 | 337 | 1402 | 2829 | 79 | 700
RECOMENDACION 2500 | 652 | 694 | 4062 | 2500 | a0 | 2000
% ADECUACION 40% | 52% | amw | as% | 1w | 9nn | 2%
MENU No. 4
veso | peso CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION "‘“:E ?::mgm cooiGo | Bruto | neto | CALORI| PRoTel] 1 o | carcio| miErral somo
= O 6| el e @] e | e e
Chocolate, en pastlla, conl o0 | 120 | 120 | 56 | 04 | 20 | 91 | 43 | 04 | 00
BEBIDA CON LECHE cuoc:::'f: o azlcar
Leche de :":‘:"““‘ | Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | a0 | s |10 01 | 24
Res, came magra, cruda | FO99 | 160,0 | 1600 | 222 | 345 | 91 | 00 | 96 | 43 | 814
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 30 | 14 | 1 | 00 | 00 | 01 | 03 | 00 | 04
AUMENTO
Tomate, crudo B103 | 40 | 40 | 1 | 00 | 00 | 02 | 04 | 00 | 02
PROTEICO CARNE GOULASH .
Pimentén rojo, crudo | BOBO | 20 | 16 | 1 | 00 | 00 | 01 | 01 | 00 | a1
Ao, erudo B00? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 00
Vinagre s |05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
Ma::::ums BOLLO DE MAIZ ""“:::::au”"‘ AD34 |120,0 (1200 | 456 | 109 | 44 |ee7 | 48 | 32 | 12
FRUTA MELON Meln, cruda Cos0 |300,0 2700 | &8 | 1.9 | 00 | 135 | 297 | 11 | &1
AZUCARES AZUCAR ‘Aziicar blance, granulado | K0D3 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 95 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 | 13,0 | 130 | 97 | 01 | 107 | 00 | 28 | 00 | 290
MISCELANEGS SAL SAL W14 | 05 | 05 | © | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 1937
TOTAL MENU 1015 | 52,2 | 302 | 1274 | 1932 92 | 3166
RECOMENDACION 2500 | 652 | 694 | 4062 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION % | BD% | M% | 1% 8% | 1M5% | 16%
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MENU No. 5
— = CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPOMENTE PREPARACION | 'VOMBRE DELALIMENTO | o op\6 | BRUTO | NETO ==
(Ingredientes) @ @ Rl s | GRASA | o0 | cALGO | HERRO | SODIO
wat | S| | @ | ma | mg) | e
ok ki :::““"‘“"" ® ooa | 100 100 | ¥ | 12 | 00 | &1 | w0 | 0a | 05
BEBIDA CON LECHE | (CAFE CON LECHE r P
Leche de ‘;:‘;o‘"“"*" * | coos | 150 (150 | 75 | 39 | a0 | s8 |0 | o1 | z4
L QUESOENLONJA | Quesefrescosemiduro. | e | coo | s00 | 152 | Be | 128 | o5 |35 | o7 | 315
PROTEICO semigraso, tipe costefio
S AREPA ASADA Harina de maiz blanco, | 03y | 4200 | 1200 | 456 | 109 | 44 | 887 | a8 | 322 | 12
ACOMPANANTE precocida
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | CO65 | 2150 | 16%,9 | &8 | 08 | 02 | 13,9 | 408 | 05 | 457
AZOCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
cRasaS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S | 70 | 70 | 52 | 04 | 58 | 00 | 15 | 00 | 155
‘ACEITE VEGETAL ‘Aceite, mezda vegetal | DOT3 | 60 | 60 | 54 | 00 | 60 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MENU 933 | 257 | 331 | 12485937 | 49 | 2914
RECOMENDACION 2500 | 452 | 49,4 [ 4062 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 3% | 3% | 4B% | 3% | 24% | &1% | 15%
MENU No. 6
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION MMT b AI.I“N.!)EN'I’O CODIGO | BRUTO | NETO Al m:"“ GRASA | CHO | cALCIO | HIERRO | SODIO
In: len
s @ | @ [k | & @ | @ | g | o | (e
Avenaen Hojuslas, | 00 | 450 | 150 | 62 | 25 | 11 | 96 | 81 | 07 | 422
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera en | cone | 450 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 | 1410 01 | 24
polve
CANELA CN 0,0 0,0 o 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Polo, pechugacon plel, | coas | 15,0 | 1850 | 207 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1188
cruda
Cebolla cabezona, cruda | 8027 | 1,0 | 05 | 0 | 00 | 00 | 60 | 04 | 00 | 00
AUMENTO | enug) Fmentonverde crudo | 8081 | 10 | 07 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
PROTEICO Ao, crudo BO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Zanahoria, sin cascara, crudh B110 | 50 | 33 | 2 | 00 |00 | 03 | 0% | 00 | 1.1
Vinagre 018 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS | PLATANO AMARILLO | - plétano hartén, maduro, | gyeo | gacy | z350 | 310 | 26 | 05 | 72 | 2.4 | 12 | 477
DERIVADOS DE cocino erudo
CEREAL
FRUTA NARANJA Naranja, cruda 082 | 250,0 | 1625 | 67 | 11 | 05 | 143 | 538 | 21 | 33
AZOCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granulado | KDO3 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITEVEGETAL | Aceite, mezclavegetal | DD13 | 13,0 | 13,0 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU 979 | 485 | 361 | 1114 | 2314 | 54 | 8373
RECOMENDACION 2500 | 652 | 494 | 4062 2500 | B0 | 2000
% ADECUACION 39% | 74% | 52% | 7% | 9% | &7% | 42%
MENU Ne.7
—a == CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMTE DEL A”“N:]Emo CODIGO | BRUTO | NETO |caiap mo:m GRASA | CHO | CALCIO | HIERRO | SODIO
n: len
s @ | @ | ke | o | W | @ | tm | e | ma
Café sohuble, ‘::;f‘“"‘“"" “ o4 | 100 | 100 | ¥ | 12 | 6o | &1 | w0 | 04 | 09
BEBIDA CON LECHE |  CAFE CON LECHE r P
Leche de ‘;:";om" ® | Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | S8 |0 | o1 | 24
Cerdo, carne magra, cruda| FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 34,2 | 96 | 03 | 27,2 | 13 | Bl4
Cebolla cabezona, cruda | 8027 | 30 | 14 | 1 | 00 | 00 | 01 | 03 | 00 | 01
ALIMENTO
Tomate, crudo B103 | 40 | 40 | 1 | 00 | 00 | 02 | 04 | 00 | 02
PROTEICO CERDO GUISADO -
Pimentan rojo, crudo | B080 | 20 | 16 | 1 | 00 | 00 | 04 | 01 | 00 | 01
Ao, crudo BO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre o1 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES -PLATANOS 1 o) ooy | Yocablancasinciscara, | o0 | joco [ gs0 | 310 | 18 | o6 | 729 | 312 | 06 | oo
DERIVADOS DE cruda
CEREAL
AZUCARES AZUCAR
FRUTA MELON Melén, crudo €060 | 300,0 | 2700 | 68 | 19 | 00 | 135 | 297 | 11 | 81
AZOCARES AZUCAR Azicar blanco, granulado | KDO3 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACETEVEGETAL | Aceite, mezclavegetal | DD13 | 13,0 | 130 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU 873 | 431 | 272 | 111,0] 2441 | 34 | 2873
RECOMENDACION 2500 | 652 | 694 | 40,2 | 2500 | B0 | 2000
% ADECUACION 5% | &6% | 39 | 27% | 10% | 43% | 14%

Calle 34 No. 43-31. Barranquilla.Colombia &3 sarRANQUILLA.GOV.CO




IQNET

CERTIFIED
MANAGEMENT

(@)

&3 Alcaioia oe BARRANQUILLA 919

NIT: 8 901 0201 8 -1

MENU No. 8
L CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION mm:r'! = AUM)“TO CODIGO | BRUTO | NETO plag TPOTEIN | e | cio | cavgo | viemro | sop
tes) A
Basas @ | @ [ked| O @ | @ | imol | (oa) | em
Chocalate, en pastilla, conl p00 | 420 [ 120 | 56 | 04 | 20 | 21 | 43 | 04 | 00
CHOCOLATE CON azicar
BEBIDA CON LECHE o P
“ ‘:“ entera en | Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 |1410| 01 | 24
Vo
ALMENTO Huevo de galiina, entero, rudp JOO4 | 111,0 | 111,0 | 165 | 140 | 120 | 03 | 588 | 19 | 1543
PROTEICO R Tomate, crudo B103 | 20 | 20 | 0 | GO0 | 00 | 01 | 02 | 00 | a1
Cebolla cabezona, cruda | 8027 | 1,0 | 05 | 0 | 00 | 60 | 00 | 01 | 00 | 00
CEREAL PAN MOGOLLACON|  Pan blanco, regular,
ADSO | 1200 | 1200 | 322 | 107 | 41 | 586 | &8 | 38 | 312
ACOMPANANTE MANTEQUILLA homeado .
FRUTA PATILLA Sandia, cruda €079 | 3750 | 1688 | 29 | 07 | 00 | 62 | &8 | 05 | 51
AZOCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | KDO3 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantaquilla DO15 | 130 | 130 | 97 | 04 | 107 | 00 | 29 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU 783 298 | 327 | 900 | 2790 | &5 87,0
RECOMENDACION 2500 | 652 | 494 | 4062 2500 [ 80 | 2000
% ADECUACION Nk | 46% | 47% | 22% | 1% | B2% | 19%
MENU No. 9
—a = CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION mmnﬂu DEL AI.I“I:]EN'I’O CcODIGO | BRUTO | NETO - m:"“ anata | oo | caao | vemc | scoo
BaEdes @ | @ | x| o W | @ | | e |
Café sobutl, ::"’f““"“"“' ® lgos | 100 | 100 | ¥ | 12 | 00 | &1 | @0 | 0a | 05
BEBIDA CON LECHE |  CAFE CON LECHE v P
Leche de ‘;:“';0‘"“""‘ “" | Gooe | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | S8 | w0 | o1 | 24
Res, carne magra, cruda FO99 | 160,0 | 160,0 | 222 | 349 9.1 0.0 9.6 43 B1.6
ALMENTO Cebolla cabezona, cruda | B027 | 20 | 0% | 0 | 00 | 60 | 01 | 02 | 00 | 00
= CARNE BISTECK Tomate, crudo B103 | 20 | 20 | 0 | 00 | 00 | 01 | 02 | 00 | a1
Ajo, crudo BO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre @8 | 05 | 05 | 0 | 00 |00 | 00 | 00 | 00 | 00
HM::" ° 1‘"“‘ 0S4 | 2100 (1385 | 175 | 18 | 01 | 414 | 55 | 10 | 191
TUBERCULOS - RAICES| - vevE DE GUINED verde, cru
PLATANOS - VERDE Cebolla cabezona, cruda | B027 | 3,0 | 2% | 1 | 00 | 00 | 02 | 07 | 00 | 01
DERIVADOS DE CEREA Tomate, crudo B103 | 40 | 32 1 00 | 00 | 01 0,3 0,0 [¥]
Ajo, crudo BO? | 05 | 05 | 1 | 00 | 00 | 01 | 02 | 00 | a1
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda Co50 | 215,0 | 1075 | 58 | 10 | 04 | 123 | 376 | 03 | 22
AZOCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | KDO3 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
cRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 7,0 | 7,0 | 63 | 00 | 7,0 | 00 | 00 | 00 | 00
MANTEQUILLA Mantequilla D015 | 60 | 60 | 45 | 00 | 4% | 00 | 13 | 00 | 134
MISCELANEOS SAL Sal 015 | 05 | 05 | 0 | 0,0 | 00 | 00 | 04 | 00 | 1939
TOTAL MENU 718 | 429 | 253 | 781 | 2108 &1 | 3141
RECOMENDACION 2500 | 652 | 694 | 4062 2500 [ 80 | 2000
% ADECUACION 2% | 6% | 3R | 19 B% 7% | 16%
MENU No. 10
— I CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION m”:r‘ DEL A”“':Ema CODIGO | BRUTO | NETO il m:“" GRASA | cHO | cALGIO | HIERRO | sobio
In: len
gredi @ | @ | k| 5| W@ | @ | o | (o | g
Chocalate, en pastilla, conl p00 | 120 [ 120 | 56 | 04 | 20 | %1 | 43 | 04 | 00
CHOCOLATE CON aziicar
BEBIDA CON LECHE i P
* ‘::" SMErAEN | Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 |1410| 01 | 24
Vo
L QuEsORaLLADo | Ouese freseo semiduro,| o | Gon | so0 | 1s2 | me | 128 | o5 |391s | o7 | 35
PROTEICO semigrase, tipo costefio
CEREAL AREPADULCECON | "2 de '“d:au"“‘ A034 | 120,0 | 1200 | 456 | 109 | 44 | 887 | 48 | 32 | 12
ACOMPARANTE ANIS precaci
ANIS CN | 00 |00 | 0 |00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
FRUTA BANANO Banano coman, crudo | CO10 | 215,0 | 172,0 | 174 | 2,6 | 0,2 | 384 | 138 | 1,5 | 120
AZOCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | KDO3 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITEVEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 7,0 | 7,0 | 63 | 00 | 7,0 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU 1015 | 264 | 303 | 1522 | BREE | 59 | 2410
RECOMENDACION 2500 | 452 | 494 4062 2500 [ 80 | 2000
% ADECUACION % | 413 | aa% | % | 2% | 7an | 1

Calle 34 No. 43-31. Barranquilla.Colombia &3 sarRANQUILLA.GOV.CO




© | ©

o .'o
{IQNET

ALCALDIA DE BARRANQUIILLA icontec || icontec

1S0 9001 150 14001

NIT: 8 901 0201 8 -1

SC-CER103099

MENU No. 11
e CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION mm:“ DEI'AUM)E""O CODIGO | BRUTO | NETO PROTEIN( o ca | cvo | carco | merro | sooio
“"d.“m g (a) (Kcal) l;] gl g (mg) (mg) imgl
Avena en Hojuelas, A0tz | 150 | 150 | &2 | 25 1.1 96 | 81 07 | az9
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de ::" smteraen| Gooe | 150 | 150 | 7S 39 | 40 | 58 |1a10 | on 24
vo
CANELA cN | 00 | 00 o 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
Pollo, pechuga conpiel. | cogs | 1850 | 1850 | 207 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1168
cruda
Cebolla cabezona, cruda BO27 1.0 0,5 o 00 00 0,0 0,1 0,0 0,0
ALIMENTO FRICASE DE PoOLLG |_Pimenton verds, crudo | BO8T | 10 | 07 0 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
PROTEICO Ao, crude BOO? | 05 | 0.2 o 90 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Zanahorla, sin ciscara, crudh B110 | 5,0 | 3.3 2 00 [ 00 |03 | o9 [ o0 | 11
Vinagre wie | 05 | 05 o 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULDS - RAICES
PLATANOS - GUINEO VERDE Plétano colf o guineo, BOB4 | 250,0 | 162,5 | 208 | 2,1 02 | 4%z | &5 1,1 22,8
DERIVADOS DE CEREA eSS werde, crmda
FRUTA PATILLA Sandia, cruda core 375,0 | 1688 29 07 00 6,2 6,8 0,5 51
AZUCARES AZUCAR Azicar blanco, granulado | KOO3 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | %9 | 00 | 00 | o0
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 | 13,0 | 130 | 97 | 01 | 107 | o0 | 2% | 00 | 290
MISCELANEOS SAL Sal Lo1s 0,5 0,5 o 00 00 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENO 682 | 47,7 | 330 | 814 | 1848 | 37 | 4138
RECOMENDACION 2500 | €52 | 9.4 | 4062 | 2500 | 8.0 | 2000
% ADECUACION 7% | 73% | 48% | 20% | 7% | 47% | 1%
MENU No. 12
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMERE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION ; " CODIGO | BRUTO | NETO iad TOTHN [ paea | oo | oo | vemo | sooo
T @ | @ | e :.:1 W | @ | g | g | mg
Café solile, descafenade &0l 1oos | 100 |00 | @ | 12 | 6o | w1 | w0 | oa | 09
BEBIDA CON LECHE |  CAFE CON LECHE y P
Leche de ‘;‘:‘;" terhen | Gooe | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | S8 | w0 | o1 | za
T QuEsO RaLLapg | Quesofresco,semidura | oo0e | oo | so0 | 152 | 88 | 128 | o5 |15 | o7 | 315
PROTEICO semigraso, tipo costefio
CEREAL TORTICA DE HARINA| Harina de trigo, fortificady
el c trige A040 | 1200 (1200 | 432 | 150 | 20 | 8&s | 180 | 52 | 12
ACOMPARANTE DE TRIGO todo propésita, cruda
FRUTA PINA Pifia, cruda co72 | 273,0 | 628 | 35 | 04 | 01 | 7.8 | 100 | 03 | 1.3
AZOCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezcla vegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL Sal 015 | 05 | 05 0 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU Ba7 292 | NG [ 1188 [ 5747 | &4 | 2312
RECOMENDACION 2500 | 452 | &4 | 4062 | 2500 80 2000
% ADECUACION 5% | 45% | 46% | 29% | 23% | B2% | 12%
MENU No. 13
—a == CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBERE DEL ALIMENTO —
COMPONENTE PREPARACION e — CODIGO | BRUTO | NETO Riag ) T GRASA | CHO | CALCIO | HIERRD | SODIO
e (@ (@ (Keall gl ig) img) (mg) (mg)

Chocolate, en pastilla,con 10 | 120 | 120 | 56 | 04 | 20 | 91 | 43 | 04 | 0o

BEBIDA CON LECHE CHO‘:::::CON azlcar
Leche de vaca, entera en | 008 | 450 | 150 | 75 | 39 | a0 | 58 |40 o1 | 24
polve
Cerdo, carme magra, cruda| FO11 | 160,0 | 1600 | 224 | 342 | 96 | 03 | 272 | 13 | 614
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 30 | 14 | 1 | 00 | 00 | 01 | 02 | 00 | 01
ALMENTQ CERDO EN SALSA Tomate, crudo B103 | 40 | 40 | 1 | 00 | 00 | 02 | 04 | 00 | 02
PROTEICO CRIOLLA Pimentén rojo, crudo | B0B0 | 20 | 16 | 1 | 00 | 00 | 01 | 01 | 00 | 0.
Ao, erudo B0O? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre & | 05 |05 | 0 | 00 |00 | 00 | 00|00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES -PLATANOS | 0 ¢ ocipa Papa, variedad cerosa, | e | 1050 | 1950 | 144 | 37 | 02 | 298 | 273 | 06 | 6364
DERIVADOS DE sabanera, sin cascara, crudd
CEREAL
FRUTA BANANO Banano comin, cruda | CO10 | 2150 | 1720 | 174 | 2,6 | 02 | 384 | 138 | 15 | 120
AZUCARES AZUCAR ‘Azticar blaneo, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 99 | 0.0 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | DO13 | 13,0 | 13,0 | 117 | 0,0 | 13,0 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL 5al W5 | 05 |05 | 0 | 00 | 00 | 60 | 64 | 00 | 1939
TOTAL MENU B3z 450 [ 290 | 937 | 2144 | 40 | 9768
RECOMENDACION 2500 | 652 | &94 | 4062 | 2500 | BO 2000
% ADECUACION 1% | &9% | 42% | 23% 9% 49% | 49%
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MENU No. 14
e CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION MC'M":‘E DEL u.:)zmo CODIGO | BRUTO | NETO "'“’:ﬂ"‘ orasa | oo | calcio | merro | sobio
ingredien
(] (g} {Keal) @ ig) ig) {(mag) {mg) {mg)
Avena en Hojuelas,
A012 12,0 15,0 62 5 1.1 .6 8.1 o7 1.4
Precocida = =
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche da vaca, entera, en Goos 15.0 15,0 75 3.9 4.0 5.8 141,0 0,1 2,4
palve
CANELA CN 0.0 0,0 o 0,0 0.0 0,0 0.0 0,0 0,0
ALMENTO
= HUEVO COCIDO Hueve de gallina, enterc, crudp  J0O4 1110 | 1110 165 14,0 12,0 03 58,8 1.9 154,3
CEREAL Harina de maiz blanco,
AREPA FRITA A034 120,0 | 120,0 456 10,9 4.4 88,7 4.8 3,2 1,2
ACOMPARANTE precocida
FRUTA MELON Melén, crudo €os0 300,0 | 270,0 &8 1.9 0.0 13.5 29,7 1.1 81
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulade | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 0.0 | 00 | %2 | 00 | 00 0.0
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezcla vegetal D013 13,0 13,0 "7 0,0 13,0 0,0 0.0 0,0 0,0
MISCELANEOS SAL Sal w15 | 05 | 05 o 00 | 00 | 0o | 01 0,0 | 1937
TOTAL MENU 982 | 333 | 345 | 1278 | 2424 | 7,0 | 3612
RECOMENDACION 2500 | 652 | 49,4 |40s2| 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 39% | 51% | so% | 31% | 10% | 87w | 18%
MENU No. 15
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION ; P CODIGO | BRUTO | NETO il m:!‘" orasa | o | catco | wemme | sopic
== @ | @ | | o W | @ | ima | g | g

Café soluble, descafeinado, enl 00y | 100 | 100 | w | 12 | 00 | m1 | 10 | o0& | os

BESIDA CON LECHE | CAFE CONLECHE | ——— :::’m& —
e GOOB | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 5B | W0 | 01 | 24
Cerdo, came magra, cruda| FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 342 | 96 | 03 | 27,2 | 13 | 814
ALIMENTO PROTEICO|  CERDO ASADO Ajo, crudo BOOY | 05 | 02 © | o0 | 00 | 00 | 01 | 00 | 0O
Vinagre 018 | 0,5 | 05 © | o0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES -PLATANOS | 0, coqips, | Yucablancasinciscara | 50 | oco | 1950 | 310 | 18 | 06 | 729 | 312 | 06 | 00
DERIVADOS DE cruda
CEREAL
AZUCARES AZUCAR
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 | 2150 | 1075 | 58 | 10 | 01 | 123 | 376 | 03 | 22
AZUCARES AZUCAR Aiicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | %% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEDS SAL Sal 15 | 05 | 05 © | o0 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MENU 749 421 273|103 | 2512 27 280
RECOMENDACION 2500 | 452 £9.4 | 406,2 | 2500 B0 2000
% ADECUACION 30% | &5% | 3%% | 27% | 10% [ 33% 14%
MENU No. 16
PESO | PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION m”::“;ﬂ'_:”‘::ma CODIGO | BRUTO | NETO PROTEN] cpasa | cio | carco | memmo | sooo
[ @ | K | @ | t@ | img) | (me) | (mo
Avena en Hojuelas,
mw‘i a1z | 120 | 150 | 62 | 25 | 11 | %6 | 81 | 07 | 14
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de ::.:num. ®" Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 [ 58 |1410| 04 2.4
CANELA Tt | 0o | oo o |00 | 00 | 00 | 00 | oo | 00
Pollo, pachuga con plel. | poag | 15,0 | 1as,0 | 307 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1146
eruda
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 o |00 | 00 | 00 | 01 | oo | 00
ALMENTO Pimentén verde, crudo | BOB1 | 1.0 | 07 o | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 00
PROTEICO [CHUGA A LA JARDIN Ajo, crudo BOOY 0,5 02 o 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0,0
Zanshoria, sin ciscara, cruds B110 | 5,0 | 33 2 |00 |00 |02 |09 |00 | 10
Vinagre 18 | 05 | 05 o | 00 | 00 | 00 | 00 | 60 | 00

TUBERCULOS - RAICES|
PLATANOS - TAJADAS DE PLATANQ Plitanc hartén, verde, crude BO92 2350 | 235.0 1 28 o5 924 188 09 61,1
DERIVADOS DE CEREA

FRUTA MELON Melén, crudo C060 300,0 | 270,0 &8 1.9 0,0 13,5 29,7 1.1 81
AZUCARES AZUCAR Azicar blanco, granulade K003 10,0 10,0 40 0,0 00 9.9 0,0 0.0 0,0
GRASAS ACEITE ‘Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 0,0 | 13,0 | 00 | 0.0 | 00 | 29.0
MISCELANEOS SAL Sal Lo1s 0.5 0.5 o 0.0 0,0 0,0 0.1 0,0 1939
TOTAL MENU §81 | 495 | 356 | 1318 | 2192 | 41 | 4136
RECOMENDACION 2500 | 652 | 9.4 | 4062 | 2500 | 8,0 | 2000
% ADECUACIGN 7% | 76% | 51% | 32% | 9% | 51% | 21%
MENU Ne. 17
eeso | peso CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION Nm:;l:::hm:m CODIGO | BRUTO | NETO m:suﬂi PR::E[ GRAsA| cHO |cavcio|HiERro| sooio
g} )] [Keal) @ g} g} img} | [mg} {mg)
Cafe """"""F:mm einado. el 1064 | w0 | 100 | ¥ | 12 | 00 | &1 | w0 | 04 | as
BEBIDACONLECHE | CAFE CONLECHE | — P~
et Goos | 150 | 150 | 5 | 39 | a0 | 58 | w0 | o1 | 24
ey QuEsoLonsa | Quesefresco,semiduro | op | o0 | s00 | 152 | Ba | 128 | o5 |15 | 07 | 315
PROTEICO semigraso, tipo costefio
CEREAL AREPADULCECON | Harimademaizblanco, | ooy | 4o00 (1200 | 4s6 | 109 | 44 | 887 | a8 | 32 | 12
ACOMPARANTE ANIS precocida
ANIS CN |00 |00 | 0 |00 |00 | 00 | 00 | 00 | 00
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 | 2150 |107,5 | 58 | 10 | 04 | 123 | 376 | 03 | 2.2
AZUCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DOIS | 130 | 13,0 | 97 | 01 | 107 | 00 | 29 | 00 | 290
MISCELANEOS SAL Sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 041 | 00 | 1939
TOTAL MENU 877 | 258 | 32,0 | 1251 | 5919 | 47 | 2610
RECOMENDACION 2500 | 652 | 494 | 4062 | 2500 8.0 2000
% ADECUACION 35% | 40% | 46% | 31% | 24% | 59% | 13%
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MENU No. 18
o CALORIAS Y NUTRIENTES
. . NCIM:RE DEL Al.th’!)EMfcl s — m:m | oo .
s @ @ | e | 2 (@ [ tmgl | (mg) | img)
Chocolate, en pastilla, con 015 | 12,0 | 120 | 56 o4 | 20 | @1 3 0.0
CHOCOLATE CON azlcar
BEBIDA CON LECHE LECHE Lache de
© :::“ entera en | Goos | 150 | 150 | 75 39 | a0 | 58 1410 | 01 2.4
vo
AHMEHH:rS HUEVO REVUELTO |Huevo de gallina, entero, crudp JOO4 1110 111,0 165 14,0 120 03 58,8 1.9 154,3
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blanco, regular,
e - —re homeado AD&D 120,0 120,0 322 10,7 4,1 58,6 64,8 3.6 .z
FRUTA BANANO Banano eamun, crude co10 2150 172,0 174 2.6 0,2 38,4 13,8 1.5 12,0
AZOCARES AZUCAR Azicar blanco, granulade Ko02 10,0 10,0 40 0.0 0.0 .9 0.0 0.0 0,0
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO15 13.0 13.0 7 0.1 10.7 0.0 2,9 0.0 0.0
MISCELANEOS SAL Sal LO1S 05 0.5 o 0.0 0.0 0.0 0.1 0.0 1939
TOTAL MENU 528 | 31,7 | 32,9 | 122,0 | 2857 | 7.6 | 3938
RECOMENDACION 2500 | 652 | 494 | 4062 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 7% | 49% | 47% | a0% | 11% | 95% | 20%
MENU No. 19
— == CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION MC'M::E nzl.;]::)zmo C€ODIGO | BRUTO | NETO m:"" GRAsA | cHO | caloo soDio
=sa @ @ | e [ (gl (sl imgl | imgl | imgl
Cofé soluble, descafeinade, «n 1o0s | w0 | 100 | @ | 12 | w0 | w1 | 10 | wa | o9
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE ) P
Lache °‘:‘:‘;°" era.®n | Goos | 1s.0 | 150 | 75 19 40 58 | L0 | o1 24
Res, carne magra, cruda FO99 160,0 | 160,0 222 34,9 a1 0,0 9.6 43 81,6
e Cebolla cabezona, cruda BO27 2,0 .9 o 00 0.0 0,1 .2 .0 0,0
Eico CARNE EN BISTEC Tomate, crude B1023 2,0 2,0 o o0 0.0 0,1 0.2 0.0 0,1
Ajo, crudo BOO? 0,5 0.2 o 0.0 0.0 0,0 .1 0.0 0,0
Vinagre La1s 0.5 0.5 o 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0
e BOLLO DE MAIZ Harina de maiz blanco, | 350 | 120,0 | 1200 | 456 | 109 | 44 | 887 | a8 | 32 | 158
ACOMPARANTE precocida
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda CD&5 2150 169.9 &8 o8 0.2 13,9 40,8 0.5 459
AZUCARES AZUCAR Axlicar blanco, granulado K003 10,0 10,0 40 0.0 0.0 9.9 0.0 0.0 0,0
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezcla vegetal D013 13,0 13,0 "7 0.0 13,0 0,0 0.0 0.0 290
MISCELANEOS SAL Sal LO1S 0,5 05 o 0.0 0,0 0,0 0,1 0,0 193,9
TOTAL MENU 1016 | 518 | 307 | 1266 | 2108 | 8,6 | 3707
RECOMENDACION 2500 | 452 | 494 [ aps2 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION % | 79w | aex | 3% | ex [1o7% | 19w
MENU No. 20
s CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION mMTE DEL AI::)ENTO CODIGO | BRUTO | NETO R m:““ anasa | oo | caco | vemmo | sopio
In, en
= @ @ | e | @ | @ | o | ma | imp
A“";“:ﬂ:::“'“‘ A1z (120 [ 150 | ez | 25 | 11 | %6 | 81 | 07 | 1a
e
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de :::“ enteraen | Goos | 150 | 150 | 75 | 3% | 40 | 58 [1a10| o4 2.4
vo
CANELA N 00 | 00 0 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
Fallo, "'d""':': conpiel | cops |1eso |1es0| 307 | 383 | 170 | 02 | 208 | 13 | 1166
eru
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 0 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
ALMENTO PECHUGA EN SALSA| Pimenton verde, crudo | BOB1 | 1,0 | 0,7 0 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
PROTEICO CRIOLLA Ajo, crudo BODY | 05 | 0.2 0 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 0O
Zanahoria, sin ciscara, crudh B110 | 50 | 3,3 2 00 | 00 | 03 | 09 | 00 | 11
Vinagre 18 | 05 | 05 ] 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS - RAICES| GUINEO VERDE
PLATANOS - cocino Platar :’:" ° :;'"“‘ BoB4 |2500 (1625 | 208 | 21 | o2 | 4%z | &5 | 11 | 228
DERIVADOS DE CEREA  MACHUCADO aree, an
FRUTA PATILLA Sandia, cruda Co79 | 3750 1688 | 29 | 07 | 00 | &2 | &8 | 05 5.1
AZUCARES AZUCAR Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 | 13,0 | 130 | 97 | 041 | 107 | 00 | 29 | 00 | 290
MISCELANEOS SAL Sal 015 | 05 | 05 0 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MENU 682 477 33,0 814 | 1848 37 3722
RECOMENDACION 2500 | 452 | &94 | 4042 | 2500 BD 2000
% ADECUACION 2% 73% | 4B% | 20% 7% A7% 19%
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Guias de Preparacién

[ e ——
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION {ingradientes) CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Lo
Avena en Hojuelas, AD1Z 15,0 Cologue a hemvir agua, posteriommente viera la avena con la leche, y
Precocida y azicar con un poco de agua en la icusdors v enciends, adicione |a mezcls
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, enters, enl o 180 | 2 @gua hinenda con la canela, revohienda muy bien, deje hervir durante
polva . <cinco minutos mas contados a pantir del primer hervor, sin dejar de
CANELA = 0.0 revolver. Retire del fuege y siva caliente
Pollo, pechuga con piel,
cruda Foss 850 | pique todas las verduras en julianas y la pechuga tambiekn en tiras
Cebolla cabezona, cruda| B0z7 1.0 largas. Condimente con sal y ajo, colaque a cocinar la pechuga
s mmrs PcTaiCS PECHUGA A LA Pimentén verde, crudo | BOB1 1.0 inicialmente hasta que ablande. Aparte sofria las verduras e
JULIANA Zanshoria, sin cascars, | o 5o incorpore cuando estén al dente. Deje que se junten todos los
cruda i ingr. revuelva co hasta que el agua de
Ao, crudo BOO% 0.5 coccién se consuma en su gran mayoria
Vinagre Lo18 0,5
Lave y desinfecte previamente la papa, luego retire la ciscara con
la ayuda de un cuchillo, pique las papas en cuatro, posteriormente
TUBERCULOS - RAICES Papa, variedad cerosa, vierta agua en un caldero u olla con profundidad y coléquela en el
PLATANOS - PURE DE PAPA sabanera, sin cascara, | BO&E 195,0 | fogdn, cuando hierva vierta la papa, tipela y apague cuando esté
DERIVADOS DE CEREAL cruda blanda, realice pruebas con ayuda de un objeto punzante, maje la
papa al tiempo que adiciona la leche y la mantequilla, hasta que el
puré esté suave.
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 215.0 Lava y cesinfecte |a fruta, antregus.
AZOCARES AzuCAR Asticar blanco, granulade] K003 10,0 Agregue a |a preparacin que corresponda segiin la cantidad
! estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla ots 120 Agregue a |a preparacin que corresponda segiin la cantidad
! estipulada
MISCELANEOS SAL sal Lo1s 0.5 gregue a la prep on que corresponda segin |a cantidad
estipulada
T e —
NOMBRE DEL ALIMENTO i
‘COMPONENTE PREPARACION (ingredi CODIGO BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingraclanted al
Café soluble, descafeinado, L004 100
en pohvo Licue la leche en polvo con agua y coloque a fuego, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue azlcar y siva caliente
polve
Cerdo, carne magra, 11 1600 Lavar previamente el cerdo con vinagre , luego
AT PROTECD CEDO ASADO cruda i pica finamente el ajo , Unte muy bien |os filetes de cerdo con esta
Ao, crudo B0 05 | mezcaydaja que se marinen entra 10y 15 minutas. Caliente bisn
Vinagre Lo1e 0,5 la plancha o sartén, agregue un poca de aceite. Una vez caliente,
Lave y desinfects previamente los plitanos, con la ayuda del cuchillo retie
TUBERCULOS - RAICES -| |3 céscara, previamente coloque a calentar el aceite en un caldero o pails,
PLATANOS - DERIYADOS MONEDITAS DE PLATANG Plitanc hartén, verde, crudp  BO92 35,0 una vez retirada |a céscara proceda a rebanar los plétanos en forma de
DE CEREAL menedas, luego viertalas en el aceite caliente, voltee costantemente, retire
cuando estén doradas y agregue sal
ERUTA PATILLA Sandia, cruda core 375,0 | Lave y desinfecte |a fruta, retire la cascara y semillas, porcianar y entregar.
azlicanes AZUCAR Bicar bl gromiade| 101 00 Agregue a la preparacién que carresponda segiin |s cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL e, mezcavegetal | D013 10 Agregue a la preparacion que corresponda segiin la cantidad
estipulada
MISCELANEDS SAL Sal L015 05 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
N R —
NOMBRE DEL ALIMENTO i
‘COMPONENTE PREPARACION (ingredi CODIGO BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ngredientes) o)
Avena en Hojuelas, AD1Z 15,0 Cologue a hervir agua, posteriormente viera la avena con la leche, y
Precocida ar(car con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione |z mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| P me al agua hirviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hervir durante
polve ! «€inco minutos més contados a partir del primer harvor, sin dejar de
CAMELA CN 0,0 revolver. Retire del fuege y siva calienta.
Hueve de gallina, entero, 1004 11,0 Cologue aceite en un sartén, parta el hueveo y revuebva ,agregar en un
fo— crudo sarten antiadh cuando esté formandose la tortilla agregar la cebolla
ALIMENTO PROTEICO vznnuus:n ' Cebolla cabezona, cruda | BO27 40 &l tomate en rodajas y pimenton en julianas y cermar el omelette con ayuda
Temate, crude B103 50 de una espitula, espere a que coagule completamente para retirary
Pimentén rejo, crudo BOBO 30 agregar sal.
CEREAL PAN CON Pan de dulce, regular, . .
Aco . QLA e L A063 | 1200 Con un cuchillo cortar el pan, agragar mantequilla y servir.
FRUTA BANANO Banano comdn, crude co10 2150 Lave y desinfects |a fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulade] K003 100 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 1.0 Agregue a |a preparacidn que corresponda segiin |a cantidad
estipulada
MISCELANEQS SAL sal 1018 05 Agregue a |a preparacién que corresponda segiin |a cantidad
estipulada
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FEST
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION o coDIGo BRUTOD PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) tal
Coco, e polvo, sin 12‘; T r;. PO at_,l;uau:l:::emhu: =|:. peTeT; ST O TR COTe
CHOCOLATE CON amiiear altagan agua y las pastiles de chocolate nteme
BEBIDA CON LECHE «cuando ya tenga burbujas, adicione |2 leche en polvo diluida v siga
LECHE Leche de vaca, entera, en ) . § ) )
G008 15,0 revohienda, adicione al final azicar al gusto y siva caliente segun
polve espacifiaciones
Res, carne magra, cruda | FO99 160,0 ) )
Ceballa cabezens, cruda| 8027 30 Pique todss lss varduras en cusdros y |z came tambien an cuados
Tomate, crudo 3103 a0 di «con szl y ajo, cologue a ca.{ inar la came imcsalm?nte hasta
ALIMENTO PROTEICO ‘CARNE GOULASH gue ablande. Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente.
Pimentén rojo, crudo BOBO 2,0 . . . N
Deje que se junten todos los ingredi revuelva hasta
Ajo, crude BOD? 05 » )
que &l agua de coccién se consuma en su gran mayaria
Vinagre Lo18 0.5
Agregue la sal a la harina y se mezcla, uego el agua y amasar muy bien,
CEREAL Harina de maiz bl - ) )
BOLLO DE MAIZ nacematlancd | agaa | 1200 | Fomar s bolos en ls mano, poner a henvi sgus con un poca de sal.
ACOMPARANTE precocida
Cuandao rompa harver, agregar los bolles hasta que estén {cuando floten)
FRUTA MELON Melén, crude Cos0 3000 | Lave y desinfecte la fruta, retire la cascara y semillas, porcionary entregar.
AZOCARES AZUCAR Asticar blanco, granulade] K003 10,0 Agregue a |a preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla Do1s 13,0 Agregue a |a preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS AL SAL 1014 05 Agregue a |a preparacion que corresponda segin |a cantidad
estipulada
T W —
NOMBRE DEL ALIMENTO i
COMPONENTE PREPARACION CcODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{Ingredientes) i
Café solublle, descafeinado, 004
en pohva 100 Licue la leche en polvo con agua v coloque a fuego, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE L N . . R
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue azlcar y siva caliente
polve
ALBMENTO PROTECO | QUESO EN LOMIA ‘Queso fresco, G018 50,0 Lavar bien el queso, sobre una ta:bla cortar en lonjas segin el
semigraso, tipo costefio| gramaje estipulado.
Mezclar la harina con |a sal en un recipiente que permita amasar. Esperar
unas tres minutos a que |a harina absorba bien el agua y amasar
p Harina de mafz bl suavemente hasta gue la mezcla se separe de los bordes dal
REAL AREPA ASADA nacemazblance | ap3s | 1200 | recipiente Fomar bolas de masa que quepan dentro de tu paima y dar
ACOMPARANTE precocida R
forma de hamburguesa. Colocar en un sartén, o plancha unos 5 minutos
por cada lado hasta que estén doraditas y fimes, agregar mantequila y
eV,
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | C065 215,0 Desinfecte la fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entragar.
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulade] K003 100 Agregue a |la preparacién qua corraspal nda segin |a cantidad
estipulada
AANTEQUILLA Mantaquilla DO1S 7.0 Agregue a |la preparacién qu.e clcn:espnnda segin |z cantidad
GRASAS : estipulada :
ACEITE VEGETAL Aceite, mezdla vegetal Bota 50 Agregue a la preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEQS SAL Sal 1018 05 Agregue a la preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
T I S—
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{Ingredientes) L
Avena en Hojuelas, 012 5.0 Cologue 2 herir agua, postariorments vierts s avena con la leche, y
Precocida ' azlicar con un poco da agua en s lieuadors y enciends, adiciona |z mazcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Lache de vaca, entera, an| G008 150 al agua hirviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje henvir durante
polve ! «cinco minutos més contados a partir del primer harvor, sin dejar de
CAMELA CN 0,0 revolver. Retire del fuege y siva calienta.
Pollo, pechuga con piel, Fo8s 185,0
cruda . . .
Cebolla cabezona, cruda| 8027 0 Piquel tG{%&S las verduras er.| cufl{}s 3; pm{.m.n.e ‘la pech:_:;a Condlr;;n:e
3 te hasta "
Pimenton verde, cudo | 8081 T coloque 2 cocinar la pechuga iniciamente que ablan
ALIMENTO PROTEICO | FRICASE DE PECHUGA Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que se
Ajo, crudo BOO9 0.5
junten todos los revuelva hasta que el agua
Zanshorla, sin céscara, B110 50 de coCcin se CONSUMa en su gran mayoria
cruda
Vinagre Lo1g 0.5
Lave y dasinfacta pravismente el platano luege ratire la ciscars con la
TUBERCULOS - RAICES PLAT, Wo | slétanc h ada ayuda de un cuchillo, postarisrmenta vierta agua en un caldero u olls con
PLATANOS - €OCIDO ? de‘ madura, BOBS 235.0 profundidad y coliquela en el fogdn, cuando se obsarve hervor vierta el
DERIVADOS DE CEREAL e platano, tapela y apague cuando esté blando, realice pruebas con ayuda
de un objeto punzante.
FRUTA NARANJA Naranja, eruda Cos2 250.0 Lave y dasinfecte |a fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulado| K003 10,0 Agregue a |a preparacién que comrespol nda segiin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Acsite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacién qu.ecnrrespﬂnda segun |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL Sal 1015 05 Agregue a |a preparacion que corresponda segin |a cantidad

estipulada
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NOMBRE DEL ALIMENTO i
COMPONENTE PREPARACION ! dientes) €ODIGD | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes e
Café soluble, descafeinado,
en pohvo Looa 10,0 Licue la lache en palvo con agua y coloqua 3 fuago, agragua el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE h o
Leche de vaca, entera, en G008 150 cuando esté caliente, agregue azdcar y siva caliente
polvo
Cerdo, carne magra, Fo11 160.0
cruda Pique todas las verduras en cuadros y porcione el cerdo. Condiments con
AUMENTO PROTEICO Cebolla cabezona, cruda| B027 30 sal y ajo, cologue a cocinar el cerdo iniciaimente hasta que ablande.
CERDO GUISADO Tomate, cruda B103 2,0 | Aparta sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que sa
Pimentén rojo, crudo | BOBO 2,0 | junten todos los revueha hasta que el agua
Ajo, crudo BOOS 0,5 de coccién se CONSUMa en su gran mayoria
Vinagre Loie 0,5
Lave y desinfects previsments la yuca, luego retire |a cascara con la ayuda
TUBERCULOS - RAICES Yuca b . de un cuchillo, posteriormenta vierta agua en un calders u olls con
PLATANGS - YUCA COCIDA <8 ""“‘:' o proy 195,0 | profundidad y coliquels en &l fogén, cuando se observe harvor vierta |
DERIVADOS DE CEREAL| bl yuca, tipela y apague cuando esté blanda, realice pruebas con ayuda de
un objeto puntudo.
FRUTA MELON Melén, cruda [ 300,0 Desinfacta la fruta, retire |a cascara y semillss, porcionar y antragar.
AZOCARES ATUCAR P — 100 Agregue a la preparacién que correspanda segiin | cantidad
estipulada
GRASAS ACEEVEGETAL | Aceite, mezdlavegetal| D013 120 Agregue a la preparacién que correspanda segin | cantidad
estipulada
MISCELANEGS SaL sal w015 o5 Agregue a la preparacién que corresponda segiin |a cantidad
estipulada
MENU No. 8
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION 0 dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
neracente la o poto e sgTE TETETE RO e oo =T o e
1< i - '
CHOCOLATE CON m:;:vq #in Loos 12,0 al fogdn agua y las pastillas da chocolate, revolviendo constantements,
BEBIDA CON LECHE LECHE royr cuando ya tenga burbujas, adicione la leche en polvo diluida y siga
Leche de vaca, entera, en  o0p 15,0 revalviendo, sdicione al final aziicar sl gusto y sivva caliente segun
polve asnacifirarinnas
Hueue de galiina, enters, 1004 1110 Coloque aceite an un sartén con las verduras finamante picadas, cuando
crudo ! esté blando el guisa, parta los huevos (previamente desinfectadas),
ALMENTO PROTEICO HUEVO PERICO -
Tomate, crude B103 2,0 agregue sal y revuelva constantemente, espere a que coagule
Cebolla cabezona, cruda| B0O27 1,0 completamente para retirar.
‘CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blance, regular, . .
acomr . Uta hﬂﬂ:“ A0S0 120,0 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
FRUTA PATILLA Sandia, cruda 079 3750 Desinfacts |a fruta, ratire la cascara y semillss, porcionar y antiagar
AZOCARES AZUCAR P — 100 Agregue a la preparacién que corresponda segiin |a cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA sersvecuilla 0o1s 120 Agregue a la preparacién que correspanda segiin |a cantidad
estipulada
MISCELANEDS L al o8 os Agregue a la preparacién que corresponda segiin |s cantidad
) estipulada
T N —
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION ! dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes e
Café soluble, descafeinado,
Loo4 10,0 .
EERIA €O LECHE CAFE CON LECHE en pohvo Licue la leche en polvo con agua y cologue a fuege, agregue el café
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue azlcar y siva caliente
polve
Res, carne magra, crada| FO99 60,0 | TOTCRONE T CAE TF SUETG ST TATERE U=y
Ceballa cabezona, cruda| B0Z7 0 y ajo, en un sartén o pails echar la came y voltaar cuando dore un poca.
ALUMENTO PROTEICO | CARNE BISTECK Tomte crade 3103 0] /Pne Piue eltomate y cebola en racajasy agregue 3 ks came aun en of
. o o5 fuego. Deje que se junten tados los ingredientes, revuelva
"“:‘ ke BLOH :; o‘s hasta que el agua de coccitn se consuma en su gran
nagre g —
Plitano coli o guineo, BOB4 2100 Lave y desinfecte previamente los guineos verdes, retirar la cascara
TUBERCULOS - RAICES - . — verde, crudo ! «con la ayuda de un cuchillo, vierta agua en un caldero u olla con
PLATANOS - DERIVADOS| VERDE Cebolla cabezona, cruda|  BO27 3,0 profundidad y coléquela al fuego, tipela y apague cuando esté
DE CEREAL Tomate, crudo B103 4,0 blando, con |a ayuda de una cuchara o espatiila, macerar
‘Ao, crudo 8009 05 | completamente, Aparte, lavar y desinfectar el tomate y la cebolla,
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 2150 Lave y desinfacte |a fruts, entregue.
AZUCARES AZUCAR Asticar blance, granulado] K0G3 100 Agregue a la preparacion que corresponda segiin la cantidad
estipulada
ACEITE VEGETAL Acsite, mezclavegetal | D013 7.0 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
SRASAS estipulada
MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 80 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEGS saL sl w01 os Agregue a la preparacién que carresponda segiin |s cantidad

estipulada
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NOMERE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION ! dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
nerecentes fal T PO T g TR ORIE S RO S O, ST T
Cocoa, en polvo, sin '
CHOCOLATE CON m:‘ L00% 12,0 alfogan agua y las pastilas de chocolate "
BEBIDA CON LECHE LECHE o «cuando ya tenga burbujas, adicione la leche en polva diluida y siga
Leche de vaca, entera, en|  00p 15,0 revalviendo, adicione al final azicar al gusta y siva caliente segun
polve espacificarinnag
AT PROTECS — o ‘Queso fresco, semidure, Go1s 50,0 Lavar bien el queso, rallarlo y colocarlo en un recipiente, servir el
semigraso, tipo costefio| : gramaje estipulado en cada plato
Harina de maiz blanco, O T TR Ta T 8 Sa, SZCaT ¥ BT SIS ST O T T T e e
AREPA DULCE CON AD34 120,0 | amasar. Esperar unaos tres minutos a que la harina sbsorba bien el agua y
CEREAL ACOMPARNANTH cocida -
ANIS ":le = = amasar hasta que |a mezcla se separe de los bordes del
‘ i Ensmac bnlac Ao macs owin reianan daoten da b nalma wdar
FRUTA BANANO Banano comiin, crudo <010 2150 Lave y desinfects la fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR AzGear blance, granulade] K003 10,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezcla vegetal | D013 7.0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL Sal L018 05 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MENU No. 11
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPOMENTE PREPARACION o dientes) CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Ingredientes| e
Avena en Hojuelas, A2 5.0 Coloque a hervir agua, posteriermente vierta la avena cen la leche, y
Precocida ' aziicar con un poco de agua en s licuadors y enciends, adicione | mezcls
BEBIDA CON LECHE AVENA Lache de vaca, antera, en| G008 150 al agua hindiendo con la canela, revoliendo muy bien, deje henvir durante
polve ' «cinco minutos mas contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CANELA CN 0,0 revalver. Retire del fuego y sirva caliente.
Polla, pech ,
o, pechuga con plel, | - Lopg 185,0
cruda
Cebolla cabezona, cruda|  B0Z7 0 Pigue todas las verduras en cuadros y porcione la pechuga. Condimente
Pimentén verde, crode 081 1‘D icon sal y ajo, cologue a cocinar la pachuga inicialments hasta que ablande
ALIMENTO PROTEICO FRICASE DE POLLO A de‘ 007 0‘! Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que se
o, cru - junten todos los revuelva hasta que el agua
Zanshoria, ;I: chscara, B110 5.0 de COCCIoN se CONsUMa en su gran mayoria
cru
Vinagre Lo18 0.5
" i Lave y desinfacte prevismente los guineos verdas posteriorments vierta
;:';:;:;0;;‘;::; GUINEO VERDE Plétane coll o guineo, | oo 50,0 | 2992 ©n un cadero u ol con profundidad y coloquel en el fogén, tipela
DE CEREAL cocioo verde, crude ! ¥ apague cuando esté blando, realice pruebas con ayuda de un objeto
puntud, retire |3 cascara con ayuda de un tenedor.
FRUTA PATILLA Sandia, cruda co7e 375.0 Desinfacte la fruta, retire |2 cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZOCARES AZUCAR Ariicar blanco, granulade| K003 100 Agregue a la preparacién que corresponda segin la cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 130 Agregue a |a preparacién que corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L015 0,5 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
S I —
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION a dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes| e
Café solublle, descafeinado,
en pohvo Loo4 foo Licue la leche en palvo con agua y cologue 2 fuago, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE ; c
Leche de vaca, entera, en 50 cuando esté caliente, agregue azicary siva caliente
polvo
[ — I— o | Quese fresco, semidura] aots 50,0 Lavar bien el queso, rallarlo y colocarlo en un recipiente, servir el
semigrase, tipo castefio ' gramaje estipulada en cada plato.
En una taza preparar la harina de trigo con agua, agregar sal, azicary
mezcle los ingredientes hasta que se forme una masa homagénea y
CEREAL TORTICA DE HARINA DE Harina de trigo, fortificad 1200 | Semiiguida, posteriomments coloque una pail o cakdero con aceite an el
ACOMPARANTE TRIGO todo propésito, cruda g fagén, cuanda el aceite esté caliente, vierta Iz mezcla can ayuda de un
porcionador, cuando estén doradas retire los bufiuelos con una
espumadena y sirva.
FRUTA PIRA Pifia, cruda cor2 2730 Desinfecte |3 fruta, retire |a cascara y corazon, pofcionar y antiegar
AzUC AZUCAR Azicar blanco, granulade| K003 100 Agregue a la preparacién que corresponda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Acsite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacién que correspanda segiin |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L015 05 Agregue a la preparacién que correspanda segin |a cantidad
estipulada
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NOMERE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION lingredientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Loo? 12,0 haocolat
CHOCOLATE COM aticar 2, al fogdn aguay las pasulla.s de ho ite . i
BEBIDA CON LECHE LECHE e «cuando ya tenga burbujas, adicione la leche en polvo diluida y siga
Leche de vaca, entera en 0p 15,0 revalvienda, adiciane al final aziicar al qusto y siva caliente segun
pelve esparifiaciones
Cerdo, care magra, FO11 160,0
cruda Pique todss lss verduras en cusdros y porcione el cerda. Condimente con
P—— Cebolla cabezona, cruda| B027 3.0 sal y ajo, cologue a cocinar el cerdo inicialmente hasta que ablande.
ALIMENTO PROTEICO CRIOLLA Tomate, crudo B103 4D | Aparte sofria lss verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que se
Pimentén rojo, crude BoBO 2,0 junten todos los revuela hasta que el agua
Ajo, erudo BOO9 05 de coCcion se CONsSUMa en su gran mayoria
Vinagre L01& 0.5
Lave y desinfacta previamente | paps, biaga retre | ciscars con s ayuda
TUBERCULOS - RAICES Papa, variedad cerosa, de un cuchillo, posteriormente vierta agua en un cakdero u olla con
PLATANOS - PAPA COCIDA sabanera, sin céscara, BO&3 1950 |profundidad y coldquelz 2 fuego, cuando se obsarve hervar vierta |z papa,
DERIVADOS DE CEREAI cruda tipels y spague cusndo esté blands, realice prusbas con syuda de un
objeto punzante
FRUTA BANANO Banano comdn, cruda <010 2150 Lave y desinfecte | fruts, entregue
AZOCARES AZUCAR Asticar blanco, granulade] K003 10,0 Agregue a la preparacién que corresponda segin la cantidad
) estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacién que corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal 015 05 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MENU No. 14
NOMBRE DEL ALIMENTO o
COMPONENTE PREPARACION 0 dientes) CcODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes| P
Avena en Hojuelas, A012 15,0 Cologue a hervir agua, posteriormente viera la avena con la leche, y
Precocida ' ar(car con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione |z mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| - 150 al agua hirviendo con la canela, revelviends muy bien, deje hervir durante
polve ! «€inco minutos més contados a partir del primer harvor, sin dejar de
CANELA cN 0,0 revalver. Retire del fuege y siva caliente.
lavar y desinfectar previamente los huevos,desde que hierva el agua,
introducimas el huevo con cuidade de gue no se casque. Cocinamaos
ALIMENTO PROTEICO | HUEVO COCIDO i "::o“ entere | jogg 111,0 | 10/11 minutas y retiamos. Podemos también pasarlos por agua fria, pare
que luego sea mas sencille pelarles la ciscara. La clara y la yema guedardn
sdlidas, pero tiemas, se procede a servir.
Mezclar la harina con la sal en un recipiente que permita amasar. Esperar
unas tres minutos a gue | harina absorba bien el agua y amasar
Harina de mafz bl suavemente hasta gue la mezcla se separe de los bordes dal
CEREAL ACOMPARANTE  AREPA FRITA ne :d; | a3 | 1200 | recipiante Fomar bolas de mass que quepan dentra de tu palma y dar
pre forma de hamburguesa. Colocar en un sartén o paila suficiente aceite,
cuando esté bien caliente agregar las arepas, voltear cuando estén doras y
retiar. Servir calientes.
FRUTA MELON Melén, eruda €050 300,0 Desinfecta |a fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entragar.
AZUCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulado| K003 10,0 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sl 1018 05 Agregue a |a preparacién que corresponda segin |a cantidad
' estipulada
MENU No. 15
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION 0 dientes) CcODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes| P
Café soluble, descafeinado, 004
en pohvo 100 Licue la leche en polvo con agua y coloque a fuego, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE ; o
Leche de vaca, entera, en G008 150 cuando esté caliente, agregue azlcar y siva caliente
polve
Cerdo, carne magra, | 160,0 |picafinamente elajo, Unte muy bien los filetes de cerdo con esta mezch
ALIMENTO PROTEICO CERDO ASADO cruda y deja que se marinen entre 10 y 15 minutos. Caliente bien la plancha o
Ao, crudo L 0.5 sanén, agregue un poco de aceite. Una vez caliente, coloca el cerdo y
Vinagre LO18 0.5 deja que se forme una costra con los jugos del marinada. Cuando veas
Lave y desinfecte prevismente la yuca, luego retire la ciscara con la ayuda
TUBERCULOS - RAICES Yuea bl in ol de un cuchillo, posterisrmente vierta agua en un cakdero u olla con
PLATANOS - YUCA COCIDA <@ ’"“‘: | p107 | 1950 | profundidad y coliquels en el fogén, cusnda se observe hervor vierta la
DERIVADOS DE CEREAL e yuca, tipela y apague cuando esté blanda, realice pruebas con ayuda de
un objeto punzante.
FRUTA. MANDARINA Mandarina, cruda €050 2150 Lave y desinfects |a fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulado| K003 10,0 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Acsite, mezcla vegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANECS SAL sal 1015 05 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada
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NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION u dientes) CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes o
Avena en Hojuelas, 12 5.0 Cologue 2 herir agua, posteriomments vierta la avena con la leche, y
Precocida ' az(car con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione la mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera en| o 150 | ?20v2 hiviendo con b canels, revolviendo muy bien, deje hervir durante
polve ’ «cinco minutos mas contados a partir del primer harvor, sin dejar de
CANELA CN 0,0 revolver. Retire del fuege y siva caliente.
Pollo, pechuga con piel, | 0. 185,0 ) )
cruda Pique todas las verduras en cuadros y la pachuga tambien en tiras
Cebolla cabezona, cruda| BO27 1.0 largas. Condimente con sal y ajo, coloque a cocinar la pechuga
ALUMENTO PROTEICO PECHUGA A LA Pimentén verde, crude |  BOB1 1,0 inicialmente hasta que ablande. Aparte sofrfa las verduras e
JARDINERA Ajo, crudo BOOS 0,5 incarpore cuando estén al dente. Deje que se junten todos los
Zanahorls, sin céscara, | oo ingredi revuelva constantemente hasts que =l agua de
cruda ' coccidn se consuma en su gran mayoria
Vinagre Lo18 0,5
Lave y desinfecta prevismente los plitanos, con la ayuda del cuchills ratie
TUBERCULOS - RAICES - |a cascara, previamente cologque a calentar el aceite en un caldero o paila,
PLATANOS - DERIVADOS TAJADAS DE PLATANO | Plitano hartén, verde, crudp BO92 2350 una vez retirada la ciscara proceda a rebanar los plitanos en tajadas
DE CEREAL longitudinales, luege viertalas en el aceite caliente, voltee costantemente,
retire cuando estén doradas y agregue sal
FRUTA MELON Melén, cruda Cos0 300,0 Desinfecte |a fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entragar.
AZOCARES AZUCAR Amicar blanco, granuladal K003 100 Agregue a la preparacién que corresponda segin |s cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE Aceite, mezcla vegetal | D013 13,0 Agregue a |a preparacion que corresponda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEQS SAL sal 1018 05 Agregue a |a preparacién que corresponda segiin |a cantidad
estipulada
MENU No. 17
FESU
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION ngred ) coDIGo BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
dg)
Café soluble, descafeinado, 004
T —— CAFE CON LECHE en polve 100 Licue |a leche en palva con agua y cologue 2 fuege, agregue el café
Leche de vaca, entera, en 15,0 cuando esté caliente, agregue azlcar y siva caliente
polve
ALBVENTO FROTERC P — Queso freseo, semiduro, G018 50.0 Lavar bien el queso, sobre una tabla cortar en lonjas segin el
semigraso, tipo costefio| ’ gramaje estipulado.
Harina de maiz blanco, T T = TR 0T S, ST CaT Y ST ST ST T T T e P
CEREAL ACOMPARANTH AREPA DULCE CON cocida AD34 120,0 amasar. Esparar unos tres minutos a que |a harina absorba bien el agua y
ANIS pr:.l\lli o m M asar hasta que la mezcls se separe de los bordes del
! Ensmar bnlac Ao macs ouin reianan daoten da b nalma wdar
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 2150 Lave y desinfecte |a fruta, entregue.
AZOCARES AZUCAR Alicar blanco, granuladd K003 10,0 Agregue a la preparacién que corresponda seqin |a cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO15 1.0 Agregue a la preparacion que corresponda segun la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L0158 05 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MENU Ne.
NOMBRE DEL ALIMENTO| il
COMPONENTE PREPARACION “ dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTC DE PREPARACION
norecenes fal T pOTT e SgTE OIE S T T ST PO, ST OO TECpE T T
Cocoa, en polvo, sin '
CHOCOLATE CON .ﬂ: b 1009 120 | alfogan aguay las pastilas de chacolate, revolviand:
BEBIDA CON LECHE LECHE o cuande ya tenga burbujas, adicione |z leche en polvo diluida y siga
Leche de vaca, entera, en Goos 15,0 revolviendo, adicione al final azicar al gusto y siva caliente segun
polve esnarifirarinnas
Huevo de g Lavar y desinfectar los huevas, dispones una paila, agregar
ALIMENTO PROTEICO | HUEVO REVUELTO rudo Jood 111.0 mantequilla y adicionar los huevas, mezclar hasta la consistencia
deseada. Servir caliente.
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blanco, regular, i ; .
ACOMPARANTE — h“.*w ADGO 10,0 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
FRUTA BANANO Banano comn, crude co10 215,0 Lave y desinfecte la fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Azicar blaneo, ladd K003 10,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
- ’ estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 120 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L01S 0.5 Agregue a la preparacion que corresponda segin |a cantidad
estipulada
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| MENG Ne.
NOMERE DEL ALIMENTO| il
COMPOMNENTE PREPARACION ! dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTC DE PREPARACION
ngrecentes Lal T PO O g TS U RO ST O, ST O TE O e T
Cocoa, en polvo, sin '
CHOCOLATE CON nﬁ: % 1009 120 | alfogan sguay lss pastilas de chacolate, revolviand:
BEBIDA CON LECHE LECHE e de cuande ya tenga burbujas, adicione |z leche en polvo diluida y siga
Leche de vaca, entera, e Goos 15,0 revohiendo, adicione al final azicar 2l gusto y siva caliente sequn
polvo esnarifirarinnas
Huevo de g Lavar y desinfectar los huevos, dispones una paila, agregar
ALMENTO PROTEICO |  HUEVO REVUELTO udo Jo04 111.0 mantequilla y adicionar los huevas, mezclar hasta la consistencia
deseada. Servir caliente.
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blanco, regular, i ; .
ACTMP - —— N mﬁw ADSD 120,0 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
ANANTI MANTI orne
FRUTA BANANO Banano comin, crudo co10 2150 Lave y desinfecte la fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Aicar blanco, granulade| K003 10,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin |a cantidad
3
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 120 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
’ estipulada
MISCELANEOS SAL sal L01S 0.5 Agregue a la preparacion que corresponda segin |a cantidad
estipulada
MENU No.
NOMBRE DEL ALIMENTO| il
COMPONENTE PREPARACION 0 dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTC DE PREPARACION
Ingredientes o
Café soluble, descafeinade, 004
en pohvo 100 Licue la leche en polvo con agua y cologue a fuego, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAR CON LR Leche de vaca, entera, en 15.0 cuando esté caliente, agregue az(car y siva caliente
palvo
Res, carne magra, cruda | FO99 160,0 | T OTCRIE T TANE O SR 3 GIam A ENEnETn. TrIaT
Cebolla cabezona, cruda|  B0Z7 20 v ajo, en un sartén o paila echar la came y voltear cuando dore un poco.
ALIMENTO PROTEICO CARNE EN BISTEC Tomate. crude 3103 20 Aparte pique el tomate y cebolla en rodajas y agregue a la came aun en el
. - o5 fuege. Deje gue se junten todos los ingredientes, revueka
Ao, eru - hasta que el agua de coccidn se consuma en su gran
Vinagre Lo18 0.5 —
p Harina de mafz bl Agregue la sal a la harina y se mezcls, luego el agua y amasar muy bien,
REAL ina de maiz blanco,

BOLLO DE MAIZ AD34 120,0 Formar los bollos en la mana, poner a hervir agua con un poco de sal.

ACOMPANANTE cocida
pre Cuando rompa herver, agregar los bollos hasta que estén {cuando floten).
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | CO65 2150 Desinfecte |z fruts, retire |a cascar y semillas, parcionary entregar.
AZUCARES AZUCAR Aicar blanco, granulade] K003 10,0 Agregue a la preparacion qL!e corresponda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal| D012 13,0 Agregue a la preparacian que corresponda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L0715 05 Agregue a la preparacion que corresponda segin |a cantidad
estipulada
MENU No.
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{Ingredientes) .
Avena en Hojuelas, AD1Z 15,0 Cologue a hervir agua, posteriormente viera la avena con la leche, y
Precocida ' ar(car con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione |z mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| Goas 150 al agua hirviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hervir durante
polve ! «€inco minutos més contados a partir del primer harvor, sin dejar de
CAMNELA CN 0,0 revolver. Retire del fuege y siva calienta.
Pollo, pechuga con piel, Foas 1850
cruda . . .
Cebolla cabezona, crada|  BOZ7 0 Pique Itcdas las verduras en .cuad: ¥ p:l{ ione las pechu._:;as Cor;‘dlme nte
, , hasta
PECHUGA EN SALSA | Pimenton verde, crude | B0BT 0|l vae coloque 3 cocinar pe{. ugas en su propia agua, que
ALIMENTO PROTEICO ablanda. Aparte sofria las verduras e incorpore cuanda estén al dente.
CRIOLLA Ajo, crudo BOOS 0.5 . . "
Deje que se junten todos los di revueva hasta
Zanahoria, sin céscara, B110 50 que el agua de coccidn se CONSUMa €N 5U gran mayoria
cruda
Vinagre Lo1g 0.5
Lave y desinfacte previamente los guineos verdas posteriormenta vierta
2gua an un caldero u olla con profundidad y coléquela en el fogén, tipela
TUBERCULOS - RAICES | ¢ ey veppe Plitano coli o guineo, apague cuando esté blando, realice pruebas con ayuda de un objeto
PLATANOS - DERIVADCS| ™ osa | 2s00 | YEFE " ' P v !
DE CEREAL COCIDO MACHUCADO verde, crudo puntud, retire la cascara con ayuda de un tenedor y se procede a
maserarios hasta gue quede de consistencia como un pure,agregar
mantequila.
FRUTA PATILLA Sandia, cruda core 375.0 Desinfecte la fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entragar.
AZUCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulado| K003 10,0 Agregue a |la preparacién qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 13,0 Agregue a |la preparacién qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANECS SAL sal 1015 05 Agregue a |la preparacién qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
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CONDICIONES GENERALES PARA LA PREPARACION DE LOS MENUS

e Los alimentos adquiridos deben corresponder al ciclo de menus determinado por la Alcaldia del Distrito
de Barranquilla.

e Se debe garantizar minimamente un 30% del porcentaje de compras publicas locales.

e En la adquisicién de productos, se debe incluir alimentos fortificados, por norma nacional, como son la
sal (Yodo y fltor) y la harina de trigo (Hierro, acido félico, niacina, vitamina B1 y B2), libre de bromuro
de potasio, leche fortificada con hierro y vitaminas

e Los alimentos comprados seran exclusivamente para la poblacién beneficiaria del programa de
comedores comunitarios.

e Para la preparacién de los alimentos, es importante utilizar carne magra, la cual, al momento de su
manipulacion, se debera eliminar la grasa visible para garantizar el peso neto establecido en el item
denominado “Ingredientes a utilizar en peso neto en cada una de las preparaciones de los ciclos de
meny”. Tener en cuenta la merma de la proteina (correspondiente a un 20 al 30% adicional del peso
bruto) para garantizar la porcién o peso servido.

e Se puede suministrar leche pasteurizada, leche ultra pasteurizada o leche ultra-alta-temperatura UAT
(UHT) leche larga vida, leche entera en polvo la cual debe ser diluida de acuerdo con las
especificaciones del empaque. No se permite la adicién de suero lacteo.

e Los cortes para utilizar deberan estar acorde con las preparaciones, la carne de res con menos del
14% de grasa: cadera, centro de pierna, bola. Se permite el uso de cortes de carne de cerdo cuyo
contenido de grasa no supere el 14%: cortes magros contenido entre el 2-3% lomo, cadera, centro de
pierna, bola de pierna, cortes semi magros contenido entre el 5 - 8 % de grasa: bondiola o cabeza de
lomo, bota de pierna, muchacho de pierna, brazo de pierna, lagarto de pierna. Estos cortes garantizan
una mejor calidad y rendimiento en las preparaciones. En el caso de la carne molida se usara corte
magro de lomo o nalga de res. No se aceptaran cortes como milanesa o murillo de res para ninguna
preparacién. Con respecto al higado este debe ser de textura firme, que el corte sea fresco, sin olores
rancios o aspecto anormal.

e No se permite el suministro de pollo marinado, se sugiere el suministro de pechuga sin piel y sin
hueso, pierna y/o pernil (sin piel y descontando el peso del hueso para cumplir con la porcién servida)
a los beneficiarios del programa. El peso neto del pollo debe ser sin hueso y piel para garantizar el
peso servido.

e Los alimentos como carne de res, carne de cerdo, pescado, pollo entre otros, NO podran ser
cambiados por huevo, salchichas, menudencias de pollo, alas de pollo, embutidos en general.

e Se debe utilizar aceite de una sola fuente vegetal (aceite puro de soya 6 de girasol 6 de canola 6 de
maiz) no se permite mezclas de aceite.

e Teniendo en cuenta, que los alimentos como FRUTAS, VERDURAS y TUBERCULOS, no se
encuentran en periodos de cosecha durante todo el afio, se autoriza realizar un (1) intercambio de
estos productos al dia y solamente se pueden realizar tres (3) intercambios a la semana. Se aclara que
los cambios se deben efectuar entre el mismo grupo de alimentos, es decir no se puede cambiar
tubérculo por fruta o verdura o viceversa y manteniendo el tipo de preparacion establecida en cada uno
de los menus.

Nota: En situaciones de contingencia como cambios climaticos (olas invernales, sequias) o paros agrarios
entre otros, que afecten la disponibilidad de alimentos, se podra solicitar la entrega de intercambios fuera

de los ya determinados en el anexo técnico. La solicitud de intercambio debe realizarse a través de oficio

con minimo 3 dias calendario de antelacion.

e Si el comedor requiere realizar intercambios adicionales a los mencionados anteriormente, o cambiar
alguna preparacion, debe solicitar la autorizacion con minimo 24 horas de anterioridad.

e Seguir los lineamientos dados, en lo que corresponde al ciclo de menus y las porciones, con el fin de
asegurar la recomendacién de calorias y nutrientes determinada para cada uno de los grupos
atendidos.

e Para calcular la cantidad de agua que se debe adicionar a la preparacion del jugo, se debe tener en
cuenta la siguiente relacion: por cada 100 ml de jugo preparado el 25 % corresponde a la fruta neta y
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el 75% a la cantidad de agua requerida. El jugo no debe tener saborizantes, colorantes, conservantes
ni estabilizantes artificiales.

e Dentro del peso neto de la fruta, se contempla la parte no comestible (semillas). El resultado del
licuado no debe ser descontado del peso neto. Para las frutas mango y guayaba se podra utilizar su
cascara en la preparacion, teniendo en cuenta que estas son comestibles. En caso de utilizar pulpa de
fruta debe ser 100% natural sin adicién de azlcar garantizando el peso neto establecido para la
preparacion del menda.

e El color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada uno de los productos listos
para servir.

e Las hortalizas y verduras en sus diferentes presentaciones y preparaciones deben ser frescas y
tiernas, agradables a la vista y paladar para que sean consumidas por los beneficiarios.

e No se debe utilizar caldos de carne o de gallina, huesos de pollo o res para dar sazén a las
preparaciones, estos contienen gran cantidad de sodio y grasas, que en exceso puede ser nocivo para
la salud.

e Publicar el ciclo de menus y el menu diario en un lugar visible del comedor.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Las 9 actividades de manipulacion de los alimentos para el consumo de los beneficiarios deben dar
cumplimiento a las directrices que establece Resoluciéon 2674 de 2013, Resolucién 719 de 2015 y demés
normas concordantes, complementarias y modificatorias, de tal forma que se realicen las Buenas
Practicas de Manufactura y de Saneamiento Basico para garantizar la inocuidad de los alimentos y que
puedan ser consumidos de manera segura evitando una Enfermedad Transmitida por Alimentos.

CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO

Los comedores comunitarios deben contar con el acta de visita emitido por la autoridad sanitaria
competente con concepto sanitario favorable, con fecha de expedicidn no superior a un afo. (Secretaria
Distrital de Salud).

INFRAESTRUCTURA

Los comedores comunitarios destinados para el servicio de alimentos cumplirdn con las siguientes

condiciones sanitarias y de infraestructura.

Condiciones generales:

e Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de los beneficiarios.

e Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de vivienda y no
pueden ser utilizadas como dormitorio.

e No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos o sitios que pudieran ser criaderos de
insectos, roedores u otro tipo de plagas.

e Los alrededores se conservaran en perfecto estado de aseo y libres de acumulacién de basura.

Deben garantizar la hermeticidad de manera que eviten el ingreso de plagas.

e Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable con capacidad suficiente para un dia de
trabajo, garantizando la potabilidad de esta.

AREAS Y ETAPAS PARA EL PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Las areas y etapas requeridas en los comedores comunitarios corresponden a: Adquisicion, transporte,
recepcion de alimentos, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion de los alimentos, area salén
comedor, areas de alistamiento de personal, area almacenamiento de agua potable, area instalaciones
sanitarias, area higienizacion de elementos de aseo, area almacenamiento combustible y productos
quimicos.

ADQUISICION DE ALIMENTOS

e Los comedores comunitarios deben contar con los conceptos higiénico-sanitarios favorables de los
proveedores (directos y distribuidores), de los productos que lo requieran (carne y derivados, pollo y
derivados, leche y derivados, productos a base de huevo); Se permitirdn conceptos favorables con
observaciones en el caso de plantas de alimentos visitadas por el INVIMA.

e Todas las materias primas, productos envasados y empacados que apliquen, deben cumplir con lo
establecido en la Resolucion 5109 de 2005.
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e No se permite la adquisicién de leche en polvo en bultos, por el alto riesgo epidemioldgico que existe
en su manipulacion.
e Se debe elaborar un plan de compras de manera semanal y consolidado mensualmente, teniendo en
cuenta la caracterizacion de la poblacién del tltimo dia del mes.

Transporte de alimentos

Para el transporte de alimentos se debe cumplir con lo establecido en la resolucién 2674 de 2013, capitulo

VIl articulo 29 y demés normas vigentes.

e Los comedores comunitarios deben contar con las actas de inspeccién, vigilancia y control para
transportes de alimentos, materias primas y transportadores de los vehiculos de transporte de los
siguientes productos: carne y derivados, pollo y derivados, leche y derivados, productos a base de
huevo; los cuales deben dar cumplimiento a lo establecido por la Secretaria Distrital de Salud no
superiores a un afio. En los casos donde el acta de inspeccién, vigilancia y control refiera vigencia,
esta se aplicara al periodo descrito en el acta.

Recepcién de materia prima

Al momento de la recepcién de materia prima se debe tener en cuenta el procedimiento para la operacion

en el comedor y los instructivos de compra y recibo de alimentos; asi como el estado de la higiene del

camion y del transportista.

e La recepcion de materia prima contempla las caracteristicas y referencias que se deben tener en
cuenta para la produccién de alimentos, ademés de mantener el control sobre el inventario de los
productos. En cada caso se firmara la factura o remision y mantendra esta informacién para que pueda
ser revisada.

e Los comedores comunitarios dispondran de un area de recibo de alimentos que presente condiciones
de orden, limpieza y desinfeccién; la recepcion debe realizarse en condiciones que eviten la
contaminacion, alteracién o dafios fisicos, quimicos o biolégicos de los alimentos. Se debe verificar
que los productos recibidos estén debidamente identificados de conformidad con la Resolucién 5109
de 2005 o las normas que la modifiqguen, adicionen o sustituyan. Comprobar en qué estado llegan los
productos, verificando el etiquetado, temperatura, embalajes, envases.

e En ningun caso se puede permitir, que al recibir los alimentos éstos tengan contacto directo con el
suelo, por tanto, se debe usar estibas plasticas o canastillas como base.

e Para los alimentos de alto riesgo epidemiolégico como carne, pollo y demés productos que requieran
cadena de frio, se les debe registrar al momento de su recepcién la temperatura inicial de recibo del
producto en el formato de recepcidn de materias primas.

e Los comedores comunitarios deben establecer en conjunto con los proveedores los dias y horarios de
recepcion de materia prima, el cual debe quedar plasmado en un cronograma; de tal manera que esta
actividad nunca interfiera con el horario de entrega de los RAISB a los beneficiarios y contando con el
tiempo y recursos suficientes para la inspeccién

e Verificacion de la calidad y cantidad de los alimentos. La verificacion de calidad y cantidad es de
caracter obligatorio, evitando errores que conlleven a recibir la materia prima no conforme.

Personal para recepcion de materia prima

La persona a cargo de la recepciéon de materia prima es el responsable de verificar el cumplimiento de los
requisitos de calidad, inocuidad, cantidad, oportunidad y logistica para la recepcién de materia prima
empleada en la prestacion del servicio.

Los operarios y operarias de cocina, deben contar con el entrenamiento en la recepcion de alimentos y
conocimiento de los criterios minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos que se
describen en la tabla que se relaciona a continuacion “Criterios minimos de aceptaciéon y rechazo de
alimentos”, asi como la normatividad relacionada con rotulado de alimentos, Resolucion 5109 de 2005
“por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”.
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Almacenamiento de materia primay alimentos
Las condiciones minimas que se deben garantizar son:

e Las &reas de almacenamiento deben ser acorde con las cantidades de alimentos a almacenar, contar
con el espacio necesario para la ubicacion de los equipos de refrigeracion y congelacion, canastillas de
almacenamiento, canecas de almacenamiento, estanterias, estibas, pasillos para el transito del
personal, contar con suficiente espacio para la separacién de las canastillas con las paredes y tener en
cuenta los espacios del Comedor.

e Las areas deben encontrarse en apropiadas condiciones de limpieza y desinfeccion, secas, con
iluminacién y ventilacion natural y/o artificial necesarias, que garanticen las buenas condiciones de
higienizacién y la conservacion de la materia prima y alimentos.

e Los alimentos de alto riesgo en salud publica deben ser almacenados en condiciones de temperatura
de refrigeracion no mayor de 4 °C +/- 2 °C o congelacién (-8 °C o menor) dependiendo del tiempo de
conservacion deseado. Se debe tener en cuenta que por los tiempos de rotacién de la materia prima y
por los procedimientos adecuados de coccion, se minimiza el riesgo de contaminaciéon microbioldgica
en el alimento preparado.

e La limpieza de todos los alimentos antes de ser almacenados. Para el caso de frutas y verduras se
debe realizar un proceso de limpieza y desinfeccion antes del proceso de prealistamiento.

e Los alimentos no perecederos empacados individualmente, como granos y otros que presentan largos
periodos de vida util, deben almacenarse a temperatura ambiente, sin contacto directo de los rayos de
luz solar y sin presencia de humedad. Se deben ubicar en estanterias de manera organizada y con un
rétulo que indique en forma legible: nombre del producto, fecha de ingreso y fecha de vencimiento (Si
aplica). Este rétulo debe ser ubicado de forma visible en la estanteria en frente del producto y el
material puede ser: cinta de enmascarar, papel adhesivo, papel blanco, tablillas acrilicas para marcar
con marcador borraseco, marcador permanente. En todo caso se debe garantizar que los alimentos
permanezcan debidamente rotulados.

e Los alimentos perecederos, se deben almacenar a temperatura de refrigeraciéon y/o congelacion,
ubicandose en los equipos correspondientes de manera organizada y con un rétulo que indique en
forma legible: nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso,
numero de lote (si aplica)

e Los huevos deben ser almacenados a temperatura ambiente (no superior a 25 °C)

e Para la rotacion de los productos se debe tener en cuenta el sistema primero en entrar primeros en
salir (PEPS), es importante verificar continuamente la fecha de vencimiento de los productos para
prevenir la caducidad de los alimentos.

e Los alimentos como frutas, verduras y hortalizas, que por su naturaleza no sea necesario mantener en
refrigeracion, se deben almacenar en canastillas plasticas a temperatura ambiente teniendo la
precauciéon que no se llenen de manera tal que sufran dafio mecanico los productos del fondo por
sobrepeso y los superiores por fricciébn con otra canastilla. Se recomienda no apilar mas de seis (6)
canastillas y mantenerlas separadas de la pared y el suelo, de tal forma que se facilite la higienizacion
y circulacion del aire. Estos alimentos, deben estar separados de los abarrotes y lacteos tipo UHT.

e Debe realizarse limpieza y desinfeccion periddica a las canastillas y estanterias, situacién que debe
quedar reflejada en el respectivo formato del programa de limpieza y desinfeccion del plan de
saneamiento basico.

e Las carnes frescas deberan estar separadas en bolsas por especie, teniendo la precaucion de no
evidenciar goteos o fugas en alguna de estas (carne, pollo). Lo anterior con el fin de evitar la
contaminacion cruzada.

e Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en refrigeracién como congelacién de carnes
no deben ser utilizados para frutas, verduras y hortalizas, ya que se debe evitar la contaminacion
cruzada.

e Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y preparados, pescados, deben
almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracion y/o congelacién y no podran
almacenarse juntamente con productos preparados o listos para el consumo con el fin de evitar la
contaminacion cruzada.

e Mantener los equipos de refrigeraciéon y congelacién en adecuadas condiciones de higienizacién.

e El almacenamiento de alimentos preparados como ensaladas y jugos del mismo dia, debe realizarse
en recipientes de material higiénico sanitario, cerrados o herméticos, rotulados (hombre de la
preparacion, fecha de la preparacién y de consumo) y separados de los alimentos crudos.

SC-CER103093  SA-CER756031
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e Registrar diariamente las lecturas de temperatura de los equipos de almacenamiento de alimentos en
refrigeracion y congelacion, en los formatos “Control de temperatura en refrigeraciéon” y “Control de
temperatura de congelacion” establecidos y entregados en el presente anexo técnico. Se debe realizar
un monitoreo de la temperatura, dos veces al dia, al iniciar y al finalizar la jornada, para identificar las
posibles fluctuaciones que puedan comprometer la inocuidad del producto y/o materia prima.

e Diligenciar diariamente el formato de “Entradas y salidas”, de acuerdo con las existencias reales de los
productos que alli se encuentren. Toma diaria de muestras de alimentos.

Toma de muestra

Dada la importancia de realizar seguimiento a la calidad de los alimentos, se hace necesario la toma de

muestras de todos los alimentos preparados de manera diaria al inicio de la operacién del servicio y

teniendo en cuenta los siguientes minimos aspectos:

e La persona que tome la muestra del alimento debera contar con capacitacion sobre manipulacion
higiénica de alimentos y certificado médico donde se estipule que es apta para manipular alimentos.

e Antes de realizar el muestreo la persona debe higienizarse las manos de acuerdo con los pasos
minimos establecidos en el anexo técnico.

e Para la toma de muestras se deben usar bolsas de polietileno de cierre hermético tipo sello pack,
ziploc o sello click, de baja densidad. Que protejan completamente la integridad del alimento, eviten
cualquier tipo de contaminacion y de material no toxico, inerte, impermeable al agua y grasas, color
transparente, forma lisa, que no influyan en la composicién del producto, con capacidad suficiente para
almacenar la cantidad de muestra.

e Latoma de la muestra debe realizarse con utensilios diferentes para cada tipo de alimento, nunca con
la mano.

e Eltamafo de la muestra sera 200 cc o gr.

e Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion, tomandose momentos antes de iniciar
el servido.

e La toma de muestras de alimentos preparados se deberd realizar directamente en el recipiente en el
cual fue elaborado el alimento, la cual debe ser lo mas homogénea posible.

e Para el caso de alimentos que requieren coccidén es necesario disminuir la temperatura dejando la
bolsa entreabierta sobre una bandeja higienizada de modo que se atempere el alimento controlando
que no supere los quince (15) minutos. Realizar sellado hermético y llevar inmediatamente al
almacenamiento en refrigeracion a temperaturas no mayores de 4 °C +/ - 2°C.

e La muestra debe rotularse con letra clara de manera que se pueda diferenciar facilmente, puede
usarse cinta de enmascarar como rétulo la cual sera adherida a la bolsa plastica de cierre hermético y
contendrd como minimo nombre del producto, fecha de la toma de muestra y fecha de desecho de la
muestra.

e Todas las muestras de los alimentos almacenadas en las bolsas deben ser colocadas en un recipiente
de plastico con tapa, aisladas fisicamente de los demas alimentos. Este recipiente estara destinado
Unicamente para tal fin, tendra capacidad suficiente para el almacenamiento de muestras equivalentes
a tres dias de preparacién de alimentos. El recipiente se mantendra seco e higienizado, con el
propdsito de evitar contaminacion y llevara igualmente el rotulo muestras de alimentos.

e La muestra se ubicara retirada de la puerta del equipo de refrigeracion, de modo que su apertura no
permite cambios de temperatura en el alimento.

e Las muestras seran mantenidas durante setenta y dos (72) horas como minimo.

e De no requerirse durante las setenta y dos (72) horas las muestra/s para ser analizadas, deben
desecharse de acuerdo con el orden cronolégico en que fueron tomadas.

e Los alimentos de las muestras que se van a desechar deben colocarse en la caneca de residuos
organicos junto con su bolsa.

e Toma de muestras para evaluar la calidad microbiolégica de la operacion del servicio de alimentacion

Preparacion de Alimentos

e El &rea de preparacién de los alimentos no debe ser accesible a los beneficiarios, para lo cual debe
instalarse en un lugar visible y estratégico un aviso que diga PROHIBIDO EL INGRESO A PERSONAL
NO AUTORIZADO.
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e Una adecuada instalacién y distribucion de la cocina, incidird notoriamente en las correctas actividades
de higienizacion y prevencién de la contaminacion cruzada, para lo cual se debe tener en cuenta lo
siguiente:

Pre-Alistamiento de materias primas

e Para este proceso son necesarios los siguientes pasos: seleccion, clasificacion, higienizacion, pelado,
corte y/o picado y pesado de los alimentos.

e Cuando se realice el pre-alistamiento de alimentos como el pollo y carne fresca, es necesario retirar el
hueso y el exceso de grasa y piel.

e El prealistamiento de alimentos que no requieren coccion, no podra realizarse en el &rea de
almacenamiento, esto con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

e Antes de desinfectar las frutas, verduras y hortalizas con el producto elegido, estos productos deben
lavarse bajo el chorro de agua para eliminar la tierra y cualquier otro tipo de suciedad. La desinfeccion
debe hacerse por inmersion en las cantidades y tiempos estipulados, de acuerdo con el desinfectante
usado.

e Con el fin de evitar contaminacion cruzada en el proceso de pre-alistamiento y preparacion de

alimentos, se debera emplear tablas de picar de colores, de la siguiente manera:

Blanca: Otros (Ejemplo queso).

Rojo: Carne de res, cerdo y pollo.

Verde: Frutas, verduras y hortalizas.

Azul: Tubérculos y platanos.

El comedor comunitario debe implementar la clasificacion de las tablas de picar de acuerdo con los

colores establecidos y publicar avisos alusivos al uso adecuado de las mismas en un lugar visible para

los manipuladores de alimentos.

Coccion de los alimentos

e En la preparacion de los mends, los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran
procesos térmicos como tubérculos, harinas y los Ultimos a preparar seran los que no requieren ningdn
tipo de tratamiento térmico como jugos, frutas, con el fin de prevenir contaminacién microbiana.

e (ue se puede presentar cuando estos alimentos se preparan con mucho tiempo de antelacion al
momento del servido.

e Siempre se deben separar los alimentos crudos (carne, pollo) de las frutas, verduras y de los productos
cocidos para evitar la contaminacién cruzada.

e La operacion de descongelado de los alimentos como carnes y pollos, es importante realizarla
manteniendo siempre la cadena de frio, es decir el producto debe ser trasladado de congelacion a
refrigeracion, y el tiempo necesario dependera de la cantidad del alimento. En ninguna circunstancia
los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso de coccidn, puesto que este procedimiento
conlleva a que el alimento se cocine superficialmente, manteniendo el interior crudo el cual genera
riesgo de contaminacién bioldgica; ni dejarlos expuestos a temperatura ambiente ni prepararlos desde
el dia anterior.

e Los alimentos preparados para el consumo del dia se deben mantener en recipientes separados y
tapados.

e Todos los equipos y utensilios que hayan estado en contacto con alimentos deben ser sometidos a
procesos de limpieza y desinfeccién antes de utilizarlos nuevamente. Se debe emplear una cuchara
diferente para mezclar los alimentos y otra para probarlos, teniendo en cuenta que la cuchara que se
usa para la prueba de alimentos no se debe volver a utilizar hasta no ser debidamente lavada y
desinfectada, aunque es preferible utilizar cucharas diferentes para esta operacion.

Preparacion de alimentos con proceso térmico

e Latemperatura de coccion debe ser superior a 65 °C.

e Es importante tener en cuenta que, al realizar una coccion, se asegure que el alimento presente una
temperatura interna mayor a 65 °C, con el fin de obtener una coccion uniforme y un producto inocuo.
Debe considerarse que el tiempo de coccién estara en funcién del tipo y tamafio de la porcion del
alimento, asi como la cantidad a preparar.

e Se debe garantizar que los alimentos preparados conserven sus caracteristicas organolépticas.

Calle 34 No. 43-31. Barranquilla.Colombia &3 sarRANQUILLA.GOV.CO




© | ©

*  cenineo
MANAGEMENT
150 9001 o

ALcALDiA DE BARRANQUILLA comne | comac

NIT: 8 901 0201 8 -1

Preparacion de alimentos sin proceso térmico

e Todas las frutas, verduras y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que no
requieren coccion como los jugos y frutas, deben ser sometidas a un estricto proceso de higienizacion.

e Se precisa que las frutas no pueden ser sometidas a proceso de escaldado o coccion para el caso de
los jugos.

e En la preparacion de los jugos no se adicionara el aziicar al momento del licuado, este endulzante se
debe incorporar al jugo momentos antes del servido; el propésito es evitar que aumente la carga de
levaduras en el jugo y se creen condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el azlcar entra en
contacto con el agua.

SC-CER103093  SA-CER756031

Temperaturas de conservacién de los alimentos preparados

e Los alimentos calientes preparados listos para el consumo como: sopas, carnes, verduras calientes,
arroz, tubérculos y otros, se deben mantener a temperaturas mayores a 60 °C, con el propdsito de
disminuir el riesgo de contaminacion del alimento.

e Los alimentos que no requieran proceso térmico como jugos de frutas y frutas, deben mantenerse a
una temperatura de refrigeracion no mayor de 4 °C +/- 2 °C

Servido y Distribucion.

e Se debe programar la entrega de acuerdo con los turnos establecidos, los cuales deben estar
publicados en un lugar visible.

e La Racién alimentaria tipo desayuno se ofrece a los beneficiarios para consumo fuera de las
instalaciones del comedor, por tanto, se debe ofrecer empacado.

e El beneficiario del comedor comunitario debe validar su asistencia a través de su Firma en la Planilla
Diaria.

e Estas operaciones deben realizarse en forma secuencial de modo que se evite la proliferacién de
microorganismos y/o contaminacién del producto.

e Se deben garantizar las temperaturas de seguridad (no mayor a 4 °C +/- 2 °C para alimentos sin
proceso de coccion y mayor a 60 °C para alimentos con proceso de coccién), desde el inicio hasta el
final del servicio.

e En ningln caso los alimentos preparados deben someterse a variaciones de temperatura, que pongan
en riesgo la inocuidad del alimento; para el caso de los alimentos calientes, se debe evitar la practica
de apagar el fogdn y dejar en reposo los alimentos para luego volver a ser calentados nuevamente. La
manera correcta de conservar los alimentos calientes es siempre asegurando temperaturas por encima
de 60°C.

e De ninguna manera se permite preparar o mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas
preparadas de dias anteriores y/o adicionar cualquier tipo de aditivos o sustancias que ayudan a
enmascarar las preparaciones frescas.

e Se debe garantizar al beneficiario el total de los componentes del menu en el momento de la entrega
del almuerzo (segin minuta).

e Se debe asegurar una presentacion adecuada y agradable.

e Se deben servir los alimentos en el empaque estipulado (desechables biodegradables amigables con
el medio ambiente).

e Durante el servido no se deben manipular los alimentos directamente con las manos, para lo cual
deben utilizar utensilios como pinzas, cucharas, trinches o tenedores, entre otros.

e Los alimentos como jugos pueden ser servidos maximo con 20 minutos de anticipaciébn a su
distribucion.

e La distribucion de alimentos la realizara exclusivamente el personal destinado para tal efecto y con los
instrumentos y elementos destinados para este fin.

e Para suministrar las porciones de alimentos establecidas se deben estandarizar los utensilios del
servido de alimentos. Con el fin de lograr exactitud en la medicion de las porciones, es necesario usar
utensilios como vasos y cucharas medidoras.

e EIl color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos en cada uno de los productos listos
para servir.

e Mantener protegido con tapa el recipiente de la bebida con leche al momento de servido y en los
intervalos de tiempo que no se realice el servido.
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e El transporte de la comida preparada se debera realizar bajo condiciones de maxima calidad y se
debera tener total control en factores como la distancia desde la fuente de origen, control de la
temperatura, contaminacién cruzada y la formacién o capacitacion del personal.

Implementos para la Higienizacion

e Para la adecuada limpieza y desinfeccion de areas, zonas, equipos, elementos y superficies es
necesario contar con implementos minimos para la labor, como: escobas, traperos, haragéan,
recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de basura, esponjillas, baldes, entre otros, que seran
reemplazados teniendo en cuenta su deterioro.

e No se permitird la ubicacion de elementos de aseo en area de preparacion, ni en el area de
almacenamiento de alimentos.

e Las labores de limpieza y desinfeccidon general del comedor comunitario (a excepcion de menaje
utilizado) se deben realizar una vez finalice el consumo de la Ultima racién de comida proporcionada a
los beneficiarios en el dia.

e Las trampas de grasa se deben vaciar cada 2 dias y la grasa extraida debe ser almacenada en
tanques de polietileno de alta densidad (HDPE):

e Resistentes a sustancias oleosas y quimicos.
e No se degradan con la grasa ni con residuos organicos.
e F4ciles de limpiar y reutilizar.

Los tanques deben estar cerrados herméticamente para evitar contaminacion y proliferacion de plagas.
Deben colocarse en zonas ventiladas y alejadas de fuentes de calor para evitar la degradacion de la
grasa. Se recomienda etiquetar los contenedores con "Residuos Grasos" o similar para facilitar su
identificacién y manejo adecuado.

Es fundamental contar con un plan de recolecciéon y disposicion con entes autorizados para evitar
impactos ambientales negativos.

e Mantenimiento: Realice inspecciones periédicas y mantenga registros de limpieza y vaciado para
asegurar el correcto funcionamiento y prolongar la vida util del tanque.

e Disposicién Final: Asegurese de que la grasa almacenada sea recogida y tratada por empresas
autorizadas para la gestiéon de residuos peligrosos, cumpliendo con las normativas ambientales
vigentes.

e Es importante, no barrer ni trapear cerca de donde se encuentran los alimentos o los beneficiarios.
Esta operacion Unicamente se realizar4 cuando haya terminado el servicio o cuando por accidente
se presente derrame de alimentos durante el servicio. La unidad de atencién debe implementar la
clasificacion de elementos de aseo de acuerdo con la tabla de colores, la cual debe estar expuesta
en un lugar visible. Los guantes deben ser del color estipulado y los demas elementos de aseo se
deben identificar con cinta, ser pintados u otra forma que permita la adecuada identificacion:
Verde: Cocina-Servicio de alimentos.

Rojo: Bafos.
Negro: Salon, pasillos, &reas comunes.

Otras Condiciones para Manipular Alimentos

Todo el personal que intervenga de manera directa o de manera ocasional en cualquiera de las etapas del
proceso de operacién de los servicios de alimentacion, debe contar con las medidas de proteccién de
manera completa, usarla correctamente, mantenerla en buen estado y en adecuadas condiciones de
limpieza.

La dotacion minima corresponde a:

Bata de color claro con cierre y/o broches, sin botones ni bolsillos.

Pantalon de color claro.

Zapato cerrado, sin cordones, de material resistente, antideslizante, impermeable y de tacén bajo.
Gorro y/o cofia y/o malla para el cabello.

Tapabocas.

Guantes de caucho resistentes, flexibles, suaves, diferenciados por cédigo de color para lavado de
utensilios y para aseo en general.

Delantal de caucho.

e Delantal de tela, sin botones ni bolsillos.
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e En ningln caso se podran aceptar colores oscuros o aquellos que impidan evidenciar su limpieza.
e Cuando se use delantal de tela y/o delantal plastico, estos deben permanecer atados al cuerpo en
forma segura para evitar accidentes de trabajo.

Dentro de las buenas practicas de manufactura, se deben tener en cuenta:

Cabellos totalmente recogidos y cubiertos con la cofia o malla.

No usar maquillaje (se exceptia maquillaje permanente).

No usar anillos, pulseras, reloj, piercing, joyas u otros accesorios.

Usar ufias cortas, limpias y sin ningun tipo de esmalte.

No toser o estornudar en las areas donde se manejan alimentos.

No fumar dentro del comedor.

No comer ni mascar chicle cuando se encuentre en operacion dentro del comedor

En caso de enfermedad o incapacidad (quién presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas,

diarrea, vomito, gripe, enfermedades virales, bacterianas o hepatitis), debe realizarse el cambio

temporal del personal manipulador de alimentos.

Realizar lavado de manos segun el procedimiento establecido para ello.

e De acuerdo con la Resolucion numero 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y
deméas normas concordantes, complementarias y modificatorias, se deberd mantener actualizados
para todo el personal encargado de la manipulacién de alimentos, los siguientes documentos:

e Certificado Médico: El personal manipulador de alimentos debe contar con certificado que conste
con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para manipular alimentos; esta
certificacién debe ser expedida por médico que cuente con nuimero de registro profesional. El
certificado tendra una vigencia no superior a (1) afio.

e Debe tener un plan de capacitaciéon continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u
otros medios efectivos de actualizaciéon. Dicho plan debe ser de por lo menos diez (10) horas
anuales, sobre educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y
practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para
llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la
contaminacion o deterioro de los alimentos.

Para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos procesados y posteriormente

suministrados, se debe implementar un Plan de Saneamiento Béasico (PSB), el cual contenga

como minimo los siguientes programas:

Programa de limpieza y desinfeccién.

Programa de manejo de residuos solidos y liquidos.

Programa integrado de control de plagas.

Programa de abastecimiento de agua potable.

AN NI NN

De igual manera debe contar con los siguientes programas: capacitacién a personal manipulador de
alimentos, programa de mantenimiento preventivo y correctivo, plan ambiental con sus respectivos
soportes y/o formatos.

En caso de ser requerido por alguna eventualidad o novedad en la prestacion del servicio, con la finalidad
de garantizar el suministro diario de las Raciones alimentarios, se podra ofrecer la Modalidad de
TRANSPORTADA CALIENTE, en la cual a alimentacion, se prepara, procesa y empaca en la planta de
produccion del operador, y es transportada al sitio, cumpliendo con todas las normas exigidas por las
entidades de salud; garantizando en todo momento y durante todas las etapas de manejo de los
alimentos, el mantenimiento de las condiciones de calidad e inocuidad exigidas, dentro del inicio de la
ejecucioén del convenio y bajo las condiciones de reforma estructural de los puntos de entrega, se dara el
desarrollo de la prestacion del servicio por un periodo aproximado de 3 meses a partir del primer dia habil
de entrega.

Tomando como referencia lo establecido en la Resolucion 335 de 2021, donde se definen los lineamientos
del Programa de Alimentacion escolar, se toman en cuenta las siguientes consideraciones:
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e Acorde con la normatividad, los alimentos listos para ser servidos se entregaran a temperatura de
refrigeracion (4° +/- 2°C), si las caracteristicas de conservacion de estos lo requieren y/o superior o
igual a 60°C para los alimentos que han sido cocidos.

e Segun lo establecido en los numerales 3.3 y 5 del articulo 18, Capitulo IV de la Resolucion 2674 de
2013, se debe realizar control de temperatura de los alimentos ensamblados antes de su servido en
caliente, garantizando que éstas sean mayores de 60°C

e Se deben garantizar durante el procesamiento el cumplimiento de las temperaturas internas de coccion
de éstos (minimo 70°C) realizando controles de temperatura durante su tratamiento térmico.

e Los alimentos deben ser procesados y/o ensamblados de acuerdo con su naturaleza y aplicar los
procedimientos que sean requeridos, de tal forma que se garantice su calidad e inocuidad.

e Los alimentos crudos deben estar separados de los alimentos cocidos o listos para el consumo, con el
fin de evitar contaminacion cruzada, asi como estar debidamente protegidos y rotulados.

e Se debe garantizar un tiempo minimo de exposicién al momento de manipulacion de alimentos de alto
riesgo, previo a su tratamiento térmico o ensamble.

e Las frutas y vegetales deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de su manipulacion.

e Al manipular o servir los alimentos, se deben usar: cucharas, trinches, tenedores, guantes y demas
elementos que se requieran a fin de evitar el contacto directo de las manos con estos.

e Realizar inspeccion previa a las condiciones de los materiales de empaque a utilizar en el ensamble de
las Raciones Transportadas calientes, garantizando que estos cumplan con las caracteristicas
sanitarias exigidas.

e Los empagues que se deben utilizar para las raciones alimentarias deben cumplir con las siguientes

caracteristicas:

Empaque individual para cada beneficiario del Comedor Comunitario

Ser de primer y Unico uso en caso de ser desechables.

Tener compartimentos para los diferentes tipos de alimentos a ensamblar.

Ser de material sanitario.

Que ayude a mantener las caracteristicas de calidad de los alimentos empacados (temperatura mayor

de 60°C hasta su entrega).

Facil manejo y almacenamiento.

Amigable con el medio ambiente (material reciclable).

e No se permite el uso de empaques fabricados con icopor (poliestireno expandido — EPS).

Transporte y entrega de las Raciones Transportadas Calientes

Se realiza la preparacion y porcionado en la planta de produccién, de cada uno de los componentes, asi
como el empaque en recipientes individuales de la totalidad de las preparaciones que conforman el
desayuno, garantizando el tamafio de porcion establecido en la minuta patrén.

Posteriormente se realiza su transporte cumpliendo con la normatividad sanitaria vigente y la entrega por
personal manipulador de alimentos a cada beneficiario del comedor comunitario.

Se deben tener en cuenta los siguientes requisitos:

e Garantizar la temperatura de las Raciones alimentarias durante su transporte y distribucion, utilizando
para el efecto equipos isotérmicos (carros o contenedores), que permitan el mantenimiento de la
temperatura de los alimentos previamente empacados, y de sus caracteristicas de calidad e inocuidad.

e |dentificar los equipos isotérmicos con un rotulo que contenga informacion sobre el mend ensamblado,
cantidad de raciones almacenadas en el equipo, y establecimiento educativo destino de las raciones.

e Llevar control de los tiempos de espera de las raciones acopiadas en los equipos isotérmicos, asi
como de las cantidades y caracteristicas organolépticas de los alimentos almacenados en los referidos
equipos.

e Garantizar la conservacion de las caracteristicas de calidad e inocuidad de los alimentos durante las
operaciones de cargue en bodega o planta y descargue en el comedor comunitario de los equipos
isotérmicos en los vehiculos transportadores, con el fin de mantener siempre las caracteristicas
generales de los alimentos

e Garantizar el transporte y entrega de los alimentos a cada institucion educativa dentro de los tiempos
previamente establecidos, bajo condiciones adecuadas que favorezcan la conservacion de las
caracteristicas de calidad e inocuidad iniciales.
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e Verificar la cantidad de raciones entregadas en cada Comedor comunitario, efectuando estricto control
de los tiempos de exposicion para minimizar la pérdida de temperatura.

e Almacenar los equipos isotérmicos con los alimentos en un lugar protegido y con éptimas condiciones
de higiene, evitando su contacto directo con el piso.

e Realizar la distribucion de los alimentos a los beneficiarios, a la brevedad después del proceso de
recepcion: maximo 1 hora. Quienes apoyen el proceso de distribucion deberdan contar con los
elementos de proteccién (cofia o gorro, tapabocas, delantal o bata de acuerdo con la normatividad
sanitaria vigente), y cumplir con las practicas de higiene establecidas.

OBLIGACIONES GENERALES DEL ASOCIADO.

1. Cumplir de buena fe y a cabalidad con el objeto del convenio.

2. Cumplir con las cotizaciones al Sistema de Seguridad Social Integral y parafiscales durante la
ejecucidn del convenio.

3. Mantener actualizados todos sus documentos en el Distrito, especialmente el RUT. En caso de algin
cambio en su situacion tributaria debera presentar un nuevo RUT al area de cuentas de la Secretaria
General y/o a la Oficina de Contabilidad de la Secretaria de Hacienda.

4.  Asistir puntualmente a las reuniones convocadas.

5. Realizar seguimiento y control de los asuntos y actividades que le sean asignadas.

6. Presentar al supervisor del convenio un informe mensual sobre las actividades realizadas durante la
ejecucion del convenio.

7. Cumplir con lo establecido en el Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo 1072 de 2015,
articulo 2.2.4.6.28. en lo relacionado con el personal a emplear.

8. Constituir las pélizas pactadas en el convenio en el plazo maximo de tres (03) dias habiles siguientes
a la suscripcion del documento contractual, so pena que se ejecuten las multas y sanciones
estipuladas en el Convenio, y/o clausula penal conforme a lo establecido en el Decreto N°0513 de
agosto 4 de 2014.

9. Poner a disposicién del Distrito de Barranquilla un equipo de profesionales y técnicos y/o auxiliares,
con la idoneidad necesaria para garantizar la ejecucion integral del convenio.

10. Desarrollar el convenio en los términos y condiciones establecidas por el Distrito y acorde a los
lineamientos y definiciones establecidas en la propuesta.

11. Asumir los gastos y riesgos que implica el desarrollo del convenio bajo su propia responsabilidad, es
decir, cancelar los honorarios del recurso humano, al igual que los gastos operativos y logisticos que
implique la ejecucion del convenio.

12. Cumplir con las demas obligaciones, especificaciones y actividades sefialadas en el estudio previo, la
propuesta presentada y con aquellas que se deriven de la esencia o naturaleza del Convenio.

13. Garantizar la disponibilidad de condiciones administrativas, financieras, técnicas que se requieran,
para el cumplimiento de las obligaciones y el adecuado desarrollo de las actividades.

14. Cumplir con las obligaciones contenidas en el estudio previo.

15. Presentar los informes de ejecucion al supervisor aun cuando el ASOCIADO no solicite los
desembolsos. Lo anterior, teniendo en cuenta que estos informes reflejan el avance en la ejecucién
del convenio, por lo tanto, deberéan ser considerados independientes a la solicitud de desembolsos.
En dichos informes se debera presentar el estado de ejecucién, avance y terminacion del convenio
sobre el cual se ejerce la interventoria o supervision.

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL ASOCIADO.

1. Cumplir con las actividades definidas en las Condiciones técnicas exigidas del presente documento.
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2. Entregar con cada informe de gestion un anexo con los insumos, datos e informacion requeridos para

el desarrollo de estrategias de comunicacién y divulgacion a la comunidad de las actividades
ejecutadas en el convenio.

3. Previa concertacion con la Gerencia de Desarrollo Social se dictaran 90 Capacitaciones bajo el
componente nutricional y el lema “estilos de vida saludable” donde su enfoque es la promocion de un
mejor bienestar nutricional (2 tematicas mensuales distribuidas en 10 actividades).

4. Realizar en coordinacién la Gerencia el desarrollo de 18 Talleres en educacién alimentaria y
nutricional (2 mensuales).

5. Apoyar el desarrollo comunitario sirviendo como centros donde se pueden ofrecer apoyo psicosocial,
y la vigilancia del estado nutricional de los beneficiarios permanentemente.

6. Reducir la vulnerabilidad alimentaria y nutricional de la poblacién, especialmente de los mas pobres y
vulnerables.

7. En coordinacion con la Gerencia de Desarrollo social entregar las raciones de alimentos saludables,
inocuos y balanceados.

8. Realizar actividades de manipulacion de los alimentos aptos para el consumo, capacitaciones en
estilos de vida saludable y talleres en educacién nutricional.

9. Fomentar la participacion civica involucrando a voluntarios locales y otros miembros de la comunidad
en la operacién y el apoyo de los comedores comunitarios, lo que puede promover un sentido de
responsabilidad civica y solidaridad.

10. Cumplir con el pago de los aportes al Sistema General de Seguridad Social del personal que emplee
para el desarrollo del convenio de conformidad con la normatividad vigente. (Arti. 50 de la ley 789 de
2002, 979 del 2003, ley 1150 de 2007, ley 1393 del 2010, ley 1562 de 2012 y concordantes)

11. Contratar el personal necesario para el correcto funcionamiento del proyecto.

12. Coordinar con la ARL a la que se encuentren afiliados el recurso humano del Centro.

13. Atender en forma permanente la ejecucion del convenio, siendo la Unica responsable por la
vinculacion del personal, la celebracion de contratos y la adquisicién de materiales, lo cual lo realizara
en su propio nhombre y por su cuenta y riesgo sin que el Distrito adquiera responsabilidad alguna por
tales conceptos.

14. Contar con el almacenamiento y suministro permanente de agua para consumo humano y para las
actividades de lavado de manos, limpieza y desinfeccién de areas comunes.

15. Informar al supervisor de manera oportuna de posibles irregularidades y/o dificultades que puedan
influir en el cumplimento del evento con el fin de buscar soluciones inmediatas que procuren el buen
ejercicio del objeto contractual.

16. Atender las recomendaciones técnicas, metodologicas y financieras que formule el Supervisor del
Convenio que beneficien la ejecucion del convenio y hagan eficiente la inversion de los recursos.

17. Garantizar el personal operativo y administrativo para el desarrollo de las actividades que sean
requeridas para cumplir con el objeto del convenio.

18. Obrar con lealtad y buena fe en cada una de las etapas contractuales, evitando dilataciones
injustificadas, asi como atender con prontitud y diligencia las solicitudes derivadas del cumplimiento
de sus obligaciones contractuales

19. Las demas que establezca el supervisor del convenio, de acuerdo con el objeto del convenio de
asociacion y que se encuentren contenidos en los términos de referencia del proceso de seleccion:
estudios previos, pliegos y la propuesta presentada por la ESAL.

V. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL MINIMA:

La entidad sin &nimo de lucro - ESAL debera acreditar que tiene una estructura organizacional sélida, con
O6rganos de administracién activos, que cuenta con estados financieros debidamente certificados y
dictaminados, que se encuentra al dia en el registro ante la Camara de Comercio o ante las entidades que
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Por lo anterior la entidad sin animo de lucro - ESAL debera anexar el certificado de existencia y
representacioén legal vigente, asi como copia de los estatutos de constitucion.

V. EQUIPO MINIMO REQUERIDO:

La entidad debe poseer una estructura organizacional sélida, con érganos de administracion activos y que
garantice durante la ejecucién del convenio que cuenta con el equipo misional, técnico y administrativo
necesario para cumplir con el objeto del proyecto asi:

. 14 manipuladoras De Alimentos.

* 2 coordinadores Generales (Nutricionistas)

* 4 supervisores De Campo (Nutricionistas, Ingenieros Alimentos, Afines)
* 4 auxiliares De Bodegas.

. 2 auxiliar Administrativos.

VL. EXPERIENCIA:

La entidad sin animo de lucro interesada debe acreditar experiencia en la ejecucién de proyectos,
convenios o contratos cuyo objeto esté relacionado con el desarrollo de “LA EJECUCION DE ACCIONES
EN ALIMENTACION Y NUTRICION A POBLACION VULNERABLE Y ACTIVIDADES Y/O PROGRAMAS
PARA EL FOMENTO DE HABITOS DE ALIMENTACION SALUDABLE”

Para acreditar la experiencia, el oferente deberd relacionar y acreditar hasta dos (2) contratos y/o
convenios ejecutados a satisfaccion, cuyo valor ejecutado, sea igual o superior del presente convenio,
expresado en Salarios Minimos Mensuales Legales Vigentes (SMMLYV), sea igual o superior al cien
(100%) del Presupuesto Oficial del proyecto, esto es, igual o superior a 1,713.39 SMMLYV, en cada uno de
los contratos y/o convenios.

Para efectos de verificacion, la equivalencia en SMMLV se determinara dividiendo el valor ejecutado del
contrato/convenio entre el SMMLYV vigente en la fecha de ejecucidn del contrato/convenio aportado.

Tratandose de proponentes plurales, la experiencia exigida debera ser acreditada individualmente por cada
uno de sus integrantes.

La experiencia se acreditara con copia del convenio y certificacién y/o acta de liquidacién, expedido por la
entidad contratante y/o el supervisor del convenio, en los que conste como minimo: contratista, objeto,
alcance, valor ejecutado, plazo, fecha de terminacion y recibo a satisfaccion.

VII. REPUTACION:

La entidad sin &nimo de lucro - ESAL debera acreditar su labor en la promocidn, gestidon y desarrollo de
actividades, programas o proyectos en defensa del desarrollo social e integral de las comunidades, de
acuerdo con lo consignado en su propuesta; adicionalmente anexar consulta de los antecedentes
disciplinarios, fiscales, judiciales y medidas correctivas del representante legal, en donde se evidencia que
ninguno de ellos ha tenido alguna anotacidn o sancion registrada. Igualmente, desde su propuesta
manifestar bajo la gravedad de juramento, que no se encuentran incursos en ninguna inhabilidad e
incompatibilidad de los que trata el decreto 092 de 2017 y anexan certificado de no estar en la categoria
de personas politicamente expuestas de acuerdo con el decreto 1674 de 21 de octubre de 2016.
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VIII. ESTUDIO DE LA OFERTA1

SC-CER103099  SACERTS6031

De acuerdo con la informacion obtenida en la consulta realizada en el modelo de abastecimiento
estratégico; Analisis de la Oferta y Demanda de Colombia Compra Eficiente, frente a la blUsqueda de
empresas del sector cuyo objeto se vincula a los cddigos del presente analisis, se puede evidenciar que en
el afio 2024 y 2025, se suscribieron en el Distrito 1,00 mill de contratos por valor de $59.67 billones, donde
participaron 434.44 mil proveedores, los cuales se relacionan a continuacion:

Valor Contratacién Nimero de Proveedores Nimero de Contratos
. . .
$59,67 bill. 434.44 mil 1,00 mill.
Valor Total Estimado por Proveedor
®Vzlor To ado @Mimero de Contra
2 =
2 &
z

SERVICKDS POSTAL

o

rov_nombre

Es importante observar las graficas a continuacion, donde se evidencia que los contratos con objetos
relacionados al expuesto en el presente estudio corresponden a proveedores no plurales con una
participacion del 99.93% (979616 contratos). Asi mismo, se relaciona el valor aproximado de los contratos
ejecutados por proveedores no plurales:

Cantidad de Contratos con proveedores Valor de Contratos con proveedores
plurales en SECOP Il plurales en SECOP I

De forma general, en las siguientes gréficas se establece la comparacién de la cantidad de contratos y el
gasto mensual de la entidad del afio 2025 comparado con el afio 2024:

1https://app.powerbi.com/view?r=evJ rljoiOTNjY2MyZmUtZWE1MyOONmY4LWJiMDctNjEANTAOOTF
kZGQyliwidClI61jdiMDkwNDFILTIONTEtNDIkMC04Y2IxLTc5ZDVIM2Q4YzFiZSIsImMiOjR9
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Gasto Mensual $50.674.410.005.728 Gasto Anual
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En el mismo sentido, teniendo en cuenta los cdédigos de naciones unidas relacionados en el presente
andlisis y habiendo consultado el historico de contratacion en la plataforma SECOP Il, la Modalidad de
Contratacion para este tipo de procesos (contratacion directa) registra un valor de $32.81 billones.

aproximadamente:
Valor Total Estimado por Modalidad de Seleceion

Modalidad di Seleccidn

“alor Tot@l Etimado
L ]

Modalidad general

IX. ESTUDIO DE LA DEMANDA?2

Con la aplicacién de la Herramienta para el Andlisis de la Demanda, del Modelo de Abastecimiento
Estratégico de la Agencia Nacional de Contratacion Publica de Colombia Compra Eficiente, donde se
consultaron los contratos celebrados con cargo a los cédigos de clasificacién correspondientes al presente
andlisis.

En la vigencia 2024 y 2025, se suscribieron en el Distrito alrededor de 1,00 mill contratos y se estima que
el valor de estos fue de $59,67 billones de pesos aproximadamente:

thtps://app.powerbi.com/view?r=evJ rljoiOTNjY2MyZmUtZWE1MyOONmY4LWJiMDctNjEANTAOOTF
kZGQyliwidClI61jdiMDkwNDFILTIONTEtNDIkMC04Y2IxLTc5ZDVIM2Q4YzFiZSIsImMiOjR9
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Nombre de Proveedor Valor Total Estimado para el | [ Niimero de Contratos del | | Origen del Proveedor
Proveedor ° B " Proveedor Proveedor No identificad
seleccionado S $59,67 bill. 1,00 mill. o rdentificado
Valor Total Estimado por Proveedores Numero de Contratos por Proveedores
acs [ roL [
¢ v H s
o L & « Il
- = [l

Ademas, se puede apreciar que el origen de los proveedores fue un 25.8% del distrito capital de Bogot4,
con un valor total aproximado de $14.47 billones de pesos.

Valor Total Estimade per Origen de Proveedores
Departamento estandar

Origen de Proveedores
Departamento estandar

Con respecto a €l origen de proveedores, si son de origen nacional o internacional, se observa que
979417 contratos son de origen nacional, mientras que 595 son de origen extranjero:

Origen de Proveedores - Nivel Internacional

@\zlor @ ontratos
.(:i)r'ge-rl' h
X. HISTORICOS DE CONTRATACION

A continuacién, se presentan informacién referente a contratos similares al objeto del presente anélisis
correspondientes a afios anteriores en el Distrito Especial Industrial y Portuario de Barranquilla:

NUMERO DE OBJETO CUANTIA

PROCESO

AUNAR ESFUERZOS Y RECURSOS TECNICOS, ADMINISTRATIVOS Y
FINANCIEROS PARA LA IMPLEMENTACION DE ACCIONES EN
ALIMENTACION Y NUTRICION EN LOS COMEDORES COMUNITARIOS
CD-81-2024-2698 DEL DISTRITO DE BARRANQUILLA EN EL MARCO DEL PROYECTO | $ 2.964.460.000
APOYO PARA LA ATENCION A GRUPOS VULNERABLES
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AUNAR ESFUERZOS Y RECURSOS TECNICOS, ADMINISTRATIVOS Y
FINANCIEROS PARA LA EJECUCION DE ACCIONES EN
CD-81-2025-3364 ALIMENTACION Y NUTRICION A POBLACION VULNERABLE EN EL
MARCO DEL PROYECTO IMPLEMENTACION DE COMEDORES
COMUNITARIOS DEL DISTRITO DE BARRANQUILLA

SC-CER103093  SA-CER756031

$2.857.142.860

XI. ANALISIS ECONOMICO

El proyecto presentado por la entidad sin animo de lucro interesada requiere de un presupuesto total para
su ejecucion de: TRES MIL MILLONES DE PESOS M/L ($3.000.000.000), de los cuales la ESAL
ASOCIADA debera garantizar una inversion de recursos propios por el orden de NOVECIENTOS
MILLONES DE PESOS M/L ($900.000.000) equivalente al 30% del valor del proyecto. el Distrito de
Barranquilla realizard un aporte de DOS MIL CIEN MILLONES DE PESOS M/L ($2.100.000.000)
correspondiente al 70% del valor del proyecto.

El desembolso de recurso aportado por el Distrito por tratarse de un aporte para el desarrollo de un
proyecto institucional a través de convenio de asociacién y no de un pago por prestacién de un servicio, no
causa el valor por concepto del impuesto de IVA.

El futuro convenio tendra un plazo de ejecucion hasta el 31 de diciembre de 2026, contados a partir del
cumplimiento de los requisitos legales de perfeccionamiento y ejecucion, dispuestos en el articulo 41 de la
Ley 80 de 1993.

Para constancia se firma en Barranquilla, en el mes de abril de 2026

ROXANA ALVAREZ VEGA
Asesora Externa

Secretaria General del Distrit%@'
L
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