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1. DATOS GENERALES DE LA CONTRATACION

No. Plan de 2026
Plan Anual de Adquisiciones Adquisiciones

Consecutivo N/A
Tipo de Presupuesto Asignado Inversion

Nombre de Proyecto o de la Necesidad
que se incluyé en el Plan Anual de
Adquisiciones

Coédigo BPIN No. 2024080010134
2. DATOS DE LA CONTRATACION

Fecha de -elaboracion del estudio
previo: (dd/mm/aaaa)

Nombre del funcionario que diligencia
el estudio previo:

Dependencia solicitante: Gerencia de Desarrollo Social
Otro

Implementacién de Comedores Comunitarios
en el Distrito de Barranquilla

Abril de 2026

Maria Eugenia Yunis Molinares

Tipo de Contrato: Convenio de Asociacion N/A

3. ELEMENTOS DEL ESTUDIO (Decreto 1082 de 2015 SECCION 2. SUBSECCION 1.
PLANEACION Articulo 2.2.1.1.2.1.1.)

Que el articulo 2 de la Constitucion Politica de Colombia
establece que son fines esenciales del Estado, servir a la
comunidad, promover la prosperidad general y garantizar la
efectividad de los principios, derechos y deberes consagrados
en la Constitucion; facilitar la participaciéon de todos en las
decisiones que los afectan y en la vida econdmica, politica,
administrativa y cultural de la Nacion; defender Ia
independencia nacional, mantener la integridad territorial y
asegurar la convivencia pacifica y la vigencia de un orden justo.

3.1.Descripcion de
la necesidad que
se pretende
satisfacer con el
proceso de
contratacion

Adicionalmente, la Constitucion Politica expresa que, en virtud
del derecho a la igualdad, el Estado promovera las condiciones
para que la igualdad sea real y efectiva y adoptara medidas en
favor de grupos discriminados o marginados y protegera
especialmente a aquellas personas que, por su condicion
economica, fisica o mental, se encuentren en circunstancia de
debilidad manifiesta y sancionara los abusos o maltratos que
contra ellas se cometan. Por otro lado, la Constitucién Politica
en su Titulo XII, Cap. 5. Art. 366 indica que el bienestar General
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y el Mejoramiento de la calidad de vida de la Poblacién son
finalidades sociales del Estado, y que sera objetivo fundamental
de su actividad la solucion de las necesidades insatisfechas de
Salud, de Educacion, de Saneamiento Ambiental y de Agua
Potable.

Que el articulo 209 superior, también dispone que la funcién
administrativa esta al servicio de los intereses generales y se
desarrolla con fundamento en los principios de igualdad,
moralidad, eficacia, economia, celeridad, imparcialidad y
publicidad, mediante la descentralizacion, la delegacion vy la
desconcentracién de funciones. En el mismo sentido sefala
que es deber de las autoridades administrativas coordinar sus
actuaciones para el adecuado cumplimiento de los fines del
Estado.

De acuerdo con el inciso 2° del articulo 339 superior las
entidades territoriales elaboraran y adoptaran de manera
concertada entre ellas y el gobierno nacional, planes de
desarrollo, con el objeto de asegurar el uso eficiente de sus
recursos y el desempefo adecuado de las funciones que les
hayan sido asignadas por la Constituciéon y la ley. Los planes de
las entidades territoriales estaran conformados por una parte
estratégica y un plan de inversiones de mediano y corto plazo,
en los cuales se sefialaran los propdésitos, objetivos, estrategias
y orientaciones generales de la politica econdmica, social y
ambiental que seran adoptadas por el Gobierno.

Que la Ley 152 de 1994 establece el contenido y alcance de los
planes de desarrollo territoriales, los cuales, en todo caso,
deberan tener en cuenta para su elaboracion, las politicas y
estrategias del Plan Nacional de Desarrollo para garantizar la
coherencia.

Que, la alimentacién constituye un principio y un derecho
fundamental en el desarrollo de cualquier sociedad; la
disponibilidad de alimentos, determinantes sociales vy
culturales, acompafiados del desarrollo tecnoldgico, han ido
evolucionando e incidiendo en lo que comen las sociedades,
como lo obtienen e incluso, como lo preparan (Barrial & A,
2012).
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La seguridad alimentaria y nutricional mas que ser un estado en
el cual todas las personas gozan, en forma oportuna y
permanente, de acceso fisico, econémico y social a los
alimentos que necesitan, en cantidad y calidad, para su
adecuado consumo Yy utilizacion bioldgica, constituye una
herramienta social, mediante la cual se busca garantizar el
cumplimiento y defensa del derecho fundamental de la
alimentacion y correcta nutricion (FAO, Seguridad Alimentaria y
Nutricional; Conceptos Basicos, 2015). Estos ejes son:
disponibilidad, acceso, consumo, aprovechamiento biolégico y
calidad e inocuidad.

Asi mismo la seguridad alimentaria constituye un objetivo de las
acciones y de las politicas publicas, subordinado a dos
principios que son el Derecho a la Alimentacién adecuada y
saludable y a la Soberania Alimentaria, la vinculacién de esos
principios y la intersectorialidad de las acciones diferencian ese
enfoque de los usos comunes dados a la “seguridad
alimentaria” por parte de gobiernos, organismos internacionales
y representaciones empresariales vinculadas a las grandes
corporaciones y al llamado “agronegocio”. Desde esta
perspectiva nos introduce en una mirada del derecho humano
a la alimentacion y establece una conexion entre un objetivo de
acciones y la politica publica de seguridad alimentaria, con un
principio de soberania alimentaria que lo califica.

Que mediante sentencia T-029 de 2014 la corte constitucional
hace un llamado a la proteccion del derecho de alimentacién
que el estado debe garantizar el acceso a este derecho a los
grupos en condicion de vulnerabilidad, resaltando lo siguiente:
“ Marco normativo internacional del derecho a la alimentacion:
“ El articulo 25 de la Declaracion Universal de Derechos
Humanos consagra el derecho a tener un nivel de vida
adecuado, cuya realizacion implica asegurar el derecho a la
alimentacion. Este instrumento dispone: “Toda persona tiene
derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure, asi como
a su familia... la alimentacion... y los servicios sociales
necesarios”. Por su parte, el articulo 11 del Pacto Internacional
de Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales (PIDESC)
estableci6 la garantia a tener un nivel de vida adecuado,
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incluida la alimentacion, y el derecho fundamental de todas las
personas a estar protegidas contra el hambre[14]. EI Comité de
Derechos Economicos, Sociales y Culturales -intérprete
autorizado del PIDESC- en su Observacion general 12, fijo
algunos lineamientos acerca de la naturaleza y alcance del
derecho a la alimentacion (DA). Para iniciar, aclaré que aunque
en la mayoria de los paises se reconocia la importancia de
garantizar una alimentacion balanceada, muchas personas en
el mundo padecian hambre cronica no por falta de alimentos
sino por la imposibilidad de acceder a estos, entre otras
razones, por la situacion de pobreza. Mas adelante, al definir el
derecho a la alimentacién expuso que éste “...se ejerce cuando
todo hombre, mujer o nifio, ya sea solo o en comun con otros,
tiene acceso fisico y econdémico, en todo momento, a la
alimentacion adecuada o a medios para obtenerla...” Ademas,
explico que el contenido de esta garantia no debe asimilarse
unicamente al conjunto de calorias, proteinas y otros elementos
nutritivos especificos que necesita el ser humano, sino que
también involucra el acceso fisico a los alimentos a través de
los medios econémicos para obtenerlos. Ahora bien, segun lo
expuso el Comité, uno de los componentes que integra el
contenido de este derecho es la satisfaccion de las necesidades
alimentarias de los individuos que se concreta cuando “...el
régimen de alimentacion en conjunto aporta una combinacion
de productos nutritivos para el crecimiento fisico y mental, el
desarrollo y el mantenimiento, y la actividad fisica que sea
suficiente para satisfacer las necesidades fisiologicas humanas
en todas las etapas del ciclo vital, y segun el sexo y la
ocupacion...”[15] el cual se suma a la disponibilidad y a la
accesibilidad econémica y fisica de los alimentos. Con respecto
a la accesibilidad econdémica sostuvo que *“...los costos
financieros personales o familiares asociados con la adquisicion
de los alimentos necesarios para un régimen de alimentacion
adecuado deben estar a un nivel tal que no se vean
amenazados o en peligro la provision y la satisfaccion de otras
necesidades basicas...Los grupos socialmente vulnerables
como las personas sin tierra y otros segmentos particularmente
empobrecidos de la poblacion pueden requerir la atencion de
programas especiales...”[16]. Frente a la accesibilidad fisica,
expuso: “...implica que la alimentacion adecuada debe ser
accesible a todos, incluidos los individuos fisicamente
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vulnerables, tales como los lactantes y los nifios pequefios, las
personas de edad, los discapacitados fisicos...Sera necesario
prestar especial atencion y, a veces, conceder prioridad con
respecto a la accesibilidad de los alimentos a las personas que
viven en zonas propensas a los desastres y a ofros grupos
particularmente desfavorecidos...”[17]. Acerca del tipo de
obligaciones para hacer efectivo el derecho humano a la
alimentacion como son las de respetar, proteger y realizar —esta
ultima incluye la faceta de facilitar y hacer efectivo-, es
importante hacer referencia al deber de realizar que consiste en
que “...cuando un individuo o un grupo sea incapaz, por
razones que escapen a su control, de disfrutar el derecho a una
alimentacion adecuada por los medios a su alcance, los
Estados tienen la obligacion de... (hacer efectivo) ese derecho
directamente...”[18]. En este mismo sentido, la Oficina del Alto
Comisionado para los Derechos Humanos ha aclarado que el
derecho a la alimentacion no equivale al derecho a ser
alimentado de forma gratuita por el Estado sino que significa la
garantia de alimentarse con dignidad, lo cual puede lograrse
mediante la produccion de alimentos o la posibilidad de
adquirirlos[19]. En sintesis, la alimentacion adecuada es el
derecho que tiene toda persona a tener acceso fisico y
economico a los elementos nutritivos especificos que requiere
para su adecuado desarrollo fisico y mental, es una garantia
que se encuentra estrechamente vinculada con el derecho de
toda persona a tener un nivel de vida adecuado y a estar
protegida contra el hambre. De otro lado, para la realizacion de
este derecho no es suficiente con que exista disponibilidad de
calorias, proteinas y otros nutrientes en el mercado —cuando no
son producidos directamente por quien los va a consumir- Sino
que involucra la posibilidad que tiene el individuo o la familia de
contar con los recursos econoémicos para adquirirlos. Dicho de
otro modo, es el derecho a alimentarse con dignidad, lo cual
presupone el acceso no solo fisico sino también econémico a
los elementos nutritivos. Sin embargo, cuando una persona o
grupo no puede proveerse por sus propios medios la
alimentacion que requiere, por causas ajenas a su voluntad,
como seria el caso de encontrarse en una situacion vulnerable
por ausencia de medios econémicos, el Estado tiene la
obligacion de realizar (lo cual se torna en un deber de
cumplimiento inmediato) este derecho directamente, mediante
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diversos programas que atiendan las necesidades nutricionales
al mayor numero de beneficiarios mientras se adoptan las
medidas estructurales (por ejemplo, acceso al mercado laboral)
que rompan los niveles de dependencia que pueden generarse
con estas poblaciones[20]. En consecuencia, la alimentacion
adecuada debe ser accesible a todos, auin mas, si se trata de
grupos vulnerables por su situacion de pobreza o extrema
pobreza, como los nifios y nifias, a quienes el Estado debe
prestarles atencion prioritaria en los programas que promuevan
Su acceso a la alimentacion” (...)

En términos de politicas publicas y marcos
normativos relacionados con el derecho a la alimentacion en
Colombia, se pueden mencionar varias leyes y normativas que
abordan la seguridad alimentaria y nutricional:

1.Ley 1328 de 2009 - Ley de Seguridad Alimentaria y
Nutricional.

Esta ley establece las politicas publicas y estrategias para
garantizar la seguridad alimentaria y nutricional en Colombia,
con el objetivo de que todas las personas puedan acceder a
alimentos adecuados para su desarrollo fisico y mental. La Ley
1328 aborda la necesidad de disefiar y ejecutar programas que
mejoren el acceso a alimentos, especialmente en situaciones
de pobreza y vulnerabilidad.

2. Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional
(2010).

A través de esta politica, el gobierno colombiano establece un
marco estratégico para garantizar el derecho a la alimentacién
en todo el territorio nacional, priorizando a las personas mas
vulnerables, como nifos, adultos mayores y poblacion
desplazada por la violencia. La politica aboga por la
coordinacion interinstitucional y la participacién comunitaria
para garantizar el acceso adecuado a alimentos.

3. Ley 1753 de 2015 - Plan Nacional de Desarrollo

En esta ley, se incluyen disposiciones sobre la seguridad
alimentaria como parte de un enfoque integral para mejorar la
calidad de vida de los ciudadanos colombianos. Ademas, se
menciona la necesidad de programas que favorezcan la
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4. Convenios Internacionales

La Corte también hace referencia a convenios internacionales
que refuerzan el derecho a la alimentacién, como el Pacto
Internacional de Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales
(PIDESC), cuyo articulo 11 reconoce el derecho a un nivel de
vida adecuado, que incluye la alimentacion, y obliga a los
Estados a tomar medidas para garantizar el acceso a alimentos
adecuados, especialmente en casos de vulnerabilidad.

5. Conpes 113 de 2008

Este documento establece las directrices para la atencion de
las poblaciones desplazadas, que incluye, entre otras cosas, el
acceso a servicios basicos como la alimentacion. A través de
este Conpes, el Estado colombiano implementa politicas de
inclusion para las victimas del desplazamiento forzado, de
modo que puedan acceder a una alimentacion adecuada y
digna.

En conjunto con las politicas y leyes mencionadas, la Corte
Constitucional, en la sentencia T-029 de 2014, hace un
llamado a fortalecer la implementacion de estos marcos
normativos, para asegurar que no solo haya disponibilidad de
alimentos, sino que también sea accesible, tanto econdmica
como fisicamente, para los grupos mas vulnerables. Esto
refuerza la necesidad de politicas publicas que no solo
distribuyan alimentos de forma inmediata, sino que también
promuevan soluciones estructurales que permitan a las
personas en situacion de vulnerabilidad acceder a un nivel de
vida adecuado, libre de hambre y con dignidad.

Que, teniendo en cuenta las consideraciones expuestas
anteriormente el Distrito Especial, Industrial y Portuario de
Barranquilla mediante el Plan de Desarrollo Distrital 2024-2027
“Barranquilla a otro nivel”, plantea el programa: “Fortalecimiento
a las Familias y Superacion de la Pobreza”, con el objetivo
primordial de abordar las diversas problematicas que impactan
en las dinamicas y estructuras familiares, tanto de colombianos
como de extranjeros que residen en el territorio de Barranquilla.
Se busca reconocer, promover y proteger todas las formas de
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organizacion familiar para fortalecer su tejido social y contribuir
a la superacion de la pobreza en la comunidad.

Que el Distrito Especial, Industrial y Portuario de Barranquilla
mediante el Plan de Desarrollo Distrital 2024-2027 “Barranquilla
a otro nivel”, plantea en su articulo 12.6.5 el proyecto
IMPLEMENTACION DE COMEDORES COMUNITARIOS, el
cual tiene como objetivo combatir el hambre en la poblacion
vulnerable del Distrito de Barranquilla mediante Ia
implementacién de una linea de comedores comunitarios.
Durante el cuatrienio, se ofreceran mas de 1,500,000 raciones
de alimentos saludables, contribuyendo al segundo Obijetivo de
Desarrollo Sostenible, "Hambre Cero", y aumentando el indice
de seguridad alimentaria.

El proyecto esta dirigido a personas mayores de 18 afos,
brindandoles espacios dignos para recibir sus alimentos. Se
focalizara en aquellos que no sean beneficiarios de otros
programas de alimentacion o que no reciban beneficios
economicos por parte del Estado, priorizando especialmente a
la poblacion vulnerable en condiciones de discapacidad.

Segun el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica
(DANE), aproximadamente el 45% de los hogares en
Barranquilla experimentan algun grado de inseguridad
alimentaria. Este fendmeno constituye uno de los principales
desafios en la ciudad. La incapacidad de muchas familias para
acceder a alimentos nutritivos se debe en gran medida a
factores como la pobreza y el desempleo. Los elevados costos
de vida y la falta de ingresos estables impiden que numerosas
personas satisfagan sus necesidades alimentarias basicas.

De acuerdo con el informe del DANE de 2022, la tasa de
pobreza multidimensional en Barranquilla es del 23.8%. Un
porcentaje significativo de la poblacion reside en condiciones
de pobreza, lo que exacerba la falta de acceso a alimentos
nutritivos. La pobreza extrema impacta especialmente a los
barrios marginales, donde los indices de desnutricion y
malnutricién son elevados. Ademas, la tasa de desempleo en
Barranquilla se situé en el 11.4% en 2023, segun datos del
DANE.
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El estudio realizado por la Universidad del Atlantico “Estudio de
Conocimiento Nutricional en Barranquilla” revel6 que solo el
35% de la poblacion adulta en Barranquilla tiene conocimientos
adecuados sobre nutricion, lo que refleja una falta de educacion
y conciencia sobre la nutricion adecuada. Muchas personas no
comprenden la importancia de una dieta balanceada y los
beneficios de consumir alimentos nutritivos, lo que se refleja en
habitos alimenticios poco saludables. El alarmante grado de
inseguridad alimentaria, la falta de conocimientos en
alimentacion saludable, y la alta tasa de pobreza
multidimensional, contribuyen al aumento en los casos de
malnutricién y enfermedades relacionadas con una dieta poco
saludable, lo que impacta negativamente en la salud y calidad
de vida de individuos y familias. Conforme a el informe de la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) titulado "Panorama de la seguridad
alimentaria y nutricional en América Latina y el Caribe 2020",
estima que un alto porcentaje de la poblacion en Barranquilla
sufre de malnutriciéon y enfermedades relacionadas con la falta
de consumo de alimentos inocuos y nutritivos. (FAO, 2020).

De esta manera se promueve la cohesion social,
proporcionando apoyo integral a las comunidades vulnerables
y fomentando una mayor participacién comunitaria y ciudadana.

Que la Gerencia de Desarrollo Social, actuando de acuerdo con
lo establecido en el articulo 34 del Decreto Acordal No. 0801 de
2020, “Mediante el cual se adopta la estructura organica de la
administracion central de la Alcaldia del Distrito Especial,
Industrial y Portuario de Barranquilla®, tiene dentro de sus
funciones el deber de “Articular los procesos de inversion social
del Distrito Especial, Industrial y Portuario de Barranquilla, de
conformidad con lo definido en el Plan de Desarrollo Distrital y
demas normatividad pertinente.”

Igualmente, el Manual de Contratacion, Interventoria vy
Supervision del Distrito Especial, Industrial y Portuario de
Barranquilla 2022, en su Capitulo V — Numeral 4.-Proceso
Contractual - 4.1. Etapa Precontractual, 4.1.1. Estudios y
Documentos Previos, dispone: que La Secretaria, Gerencia,
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Oficina o dependencia generadora de la necesidad elaborara
los estudios y documentos que justifiquen la necesidad y la
viabilidad de la contratacion.

Para lo anterior, la Ley 489 de 1998 en su articulo 96 ha
dispuesto que: (...) Las entidades estatales, cualquiera sea su
naturaleza y orden administrativo podran, con la observacion de
los principios sefalados en el articulo 209 de la Constitucion,
asociarse con personas juridicas particulares, mediante la
celebracion de convenios de asociacion o la creacion de
personas juridicas, para el desarrollo conjunto de actividades
en relacién con los cometidos y funciones que les asigna a
aquéllas la ley. Los convenios de asociacién a que se refiere el
presente articulo se celebraran de conformidad con lo dispuesto
en el articulo 355 de la Constitucion Politica, en ellos se
determinara con precision su objeto, término, obligaciones de
las partes, aportes, coordinacién y todos aquellos aspectos que
se consideren pertinentes”.

En concordancia con lo anterior el Decreto 092 de 2017 y la
Guia para la contratacion con entidades privadas sin animo de
lucro y de reconocida idoneidad emitida por la Agencia
Colombia Compra Eficiente, permite la asociacion con una
Entidad privada sin animo de lucro Interesada en coadyuvar el
alcance de los propdsitos misionales del Distrito en la materia y
que se encuentre dispuesta a comprometer recursos propios e
independientes del aporte estatal para la ejecucién de las
actividades conjuntas en una proporcion minima del 30% del
valor total del proyecto en dinero, con el fin adicional de
fortalecer las acciones realizadas, optimizar los recursos y
generar un mayor impacto hacia la comunidad.

De acuerdo con esto, el articulo 5 del Decreto 092 de 2017, en
su primer inciso menciona que este proceso de contratacién no
se encuentra sujeto a competencia:

“Los convenios de asociacion que celebren entidades privadas
sin animo de lucro de reconocida idoneidad y Entidades
Estatales para el desarrollo conjunto de actividades
relacionadas con los cometidos y funciones que a estas les
asigna la ley a los que hace referencia el articulo 96 de la Ley
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489 de 1998, no estaran sujetos a competencia cuando la
entidad sin animo de lucro comprometa recursos en dinero para
la ejecucion de esas actividades en una proporcidon no inferior
al 30% del valor total del convenio. Los recursos que
compromete la entidad sin animo de lucro pueden ser propios
o de cooperacion internacional.”

Conforme a lo expuesto, sobre los convenios de asociacion, de
acuerdo con el Consejo de Estado, en el concepto de radicado
No. 2532, del 09 de enero de 2025, menciona que estos se
encuentran regulados por el articulo 96 de la ley 1998, cualquier
entidad estatal puede celebrar convenios con personas
juridicas particulares sin animo de lucro, con observancia de los
principios de la funcién administrativa consagrados en el
articulo 209 de la Constitucion Politica, su finalidad tiene como
fin el desarrollo conjunto de actividades en relacion con los
cometidos y funciones que la ley le asigna a la entidad estatal,
para obtener mejores resultado y aprovechamiento de los
recursos. Estos deberan establecer con precisidn su objeto,
termino de duracion, obligaciones de las partes, los aportes que
cada uno debe hacer y la forma en que coordinan sus
esfuerzos. Las actividades deben tener relacion con el objeto
social de la persona juridica particular sin animo de lucro
habilitada para ejecutar los mismos; a su vez tanto la entidad
publica, como la persona juridica particular sin animo de lucro
cooperan mutuamente en el cumplimiento del objeto pactado y
sera la entidad publica quien deba dirigir y controlar las
actividades propias del objeto. Se trata de una relacion juridica
de cooperaciéon por tanto no son conmutativos ni existe
intercambio de bienes y servicios. Tanto la entidad publica
como la persona juridica particular sin animo de lucro realizan
aportes destinados a cumplimiento del objeto, sin que estos se
entiendan una transferencia patrimonial, u otorgamiento de
auxilios o donaciones de una parte a otra.

Considerando que las actividades a realizar se ajustan con las
politicas de inclusion social establecidas en el Distrito y las
funciones de la Gerencia de Desarrollo Social, se considera
viable su desarrollo garantizando que la Entidad proponente
que ofrezca una mayor eficiencia, eficacia y optimizacion de los
recursos, de acuerdo con lo consignado en el Decreto 092 de
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2017.

Durante el afo de ejecucion 2025, el proyecto alcanzo
resultados sobresalientes en tres puntos de atencidn
distribuidos en 3 localidades del Distrito de Barranquilla, barrio
Barlovento (Norte Centro-Histérico), barrio Las Américas
(Metropolitana) y barrio San Roque (Suroriente) reflejando un
impacto positivo en la comunidad y un alto nivel de
cumplimiento en sus objetivos, en el marco del Convenio No.
CD-81-2025-3364.

-Se logr6é la meta inicial de preinscritos, alcanzando 1000
personas. Este resultado refleja la alta demanda y aceptacion
del programa dentro de las comunidades objetivo, asi como la
efectividad de las estrategias de convocatoria y comunicacion
implementadas. La cifra alcanzada evidencia la relevancia de la
iniciativa y su capacidad para adaptarse a las necesidades
reales de la poblacion.

- Se entregaron mas de 100.000 raciones alimentarias
impactando directamente en la nutricion de los beneficiarios, lo
que representd un impacto significativo en la seguridad
alimentaria de los beneficiarios. Esta cifra no solo evidencia el
alcance del programa, sino que también refleja un compromiso
con la mejora de las condiciones nutricionales de las personas
atendidas, contribuyendo a su bienestar fisico y emocional.

Para mitigar el hambre contribuyendo a las metas establecidas
en el segundo objetivo de Desarrollo Sostenible “Hambre Cero”
y lograr los niveles basicos de bienestar en las localidades
anteriormente mencionadas, se brindara a la poblacion en
situacion de pobreza la oportunidad de acceder al consumo de
un desayuno como alimentos saludables e inocuos, de esta
manera contribuir en la superacion, el desarrollo y en el ejercicio
de los derechos, logrando niveles basicos de bienestar
alimenticio.

La poblacion a beneficiar son 1000 personas mayores de 18
afios, principalmente que no se encuentren vinculadas a
ningun programa social del Estado. En la poblacion se
excluyen a los menores de edad debido a que en el Distrito de
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Barranquilla existen variedad de ofertas sociales para toda esta
poblacion.

Para los comedores comunitarios y sus procesos de
intervencién se tendra en cuenta los barrios priorizados en el
Plan de Desarrollo. Asi mismo, se tendra en cuenta la
focalizacion de acuerdo con el indice de Pobreza, Tasas de
desempleo y Necesidades Basicas Insatisfechas establecidos
por el DANE, el cual establece un indice de miseria NBI a nivel
hogar del 0,9. Por su parte los barrios donde se llevara a cabo
el Proyecto en la vigencia 2026, se encuentran ubicados en:
Localidad Metropolitana / Barrio Las Américas - Carrera 3C
N. 52B — 64. Centro Comunitario Alma Flérez.

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

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

Es asi como se recibira una propuesta por parte de quienes
manifiestan estar dispuestos a ejecutar el proyecto y aportar
como minimo el 30% del valor fiscal establecido para la
ejecucion de este.

En virtud de las consideraciones expuestas y actuando en
concordancia con los puntos fundamentales que se encuentran
contenidos en el Plan de Desarrollo Distrital 2024-2027
“Barranquilla a otro nivel”, dentro de los cuales se encuentra el
Desarrollo Social se requiere la suscripcion de un convenio de
asociaciéon que tenga por objeto 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.

3.2.<OBJETO A CON

Y LICENCIAS REQUERIDOS PARA SU EJECUCION

TRATAR, ESPECIFICACIONES, AUTORIZACIONES, PERMISOS

3.2.1. Objeto del
Convenio:

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

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

w o | Clasificacion UNSPSC | Clase
1 80111600 Servicios de
personal-temporal
1 90101700 Servicjos de
cafeteria
1 Servicios de comida
90101800 para llevar y a
3.2.2. Clasificaci domicilio
on UNSPSC:) 1 1 85151600 Asuntos
nutricionales
1 Planeacién y
programas de
93131600 politicas de
alimentacion y
nutricion
1 Planeacion y ayuda
85151700 de politica de
alimentos
1 93141500 Desarrollo y
servicios sociales
OBJETIVO GENERAL

Coordinar con la Gerencia de Desarrollo Social y una Esal para el
funcionamiento y operacién de una linea de comedores
3.2.3. Especifica | comunitarios, para atender personas mayores de 18 afios que no

ciones dell se encuentren vinculadas a ningiin programa social del estado, a

Objeto  del|través de acciones de alimentacién y nutricién como estrategia

Convenio para combatir el hambre en la poblacion 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
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saludables e inocuos al proporcionar una racién 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.

3. Elaborar y 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 participacidon civica involucrando a voluntarios
locales y otros miembros de la comunidad en la operacion vy 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 poblacibn mas vulnerable la oportunidad de
acceder al consumo de alimentos saludables e inocuos.

Aumentando la inclusion social a través de espacios dignos en los
cuales les sea brindada una raciéon 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 tematicas
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mensuales distribuidas en 10 actividades) y 18 talleres en
educacion nutricional (2 mensuales).

PROCESO DE INTERVENCION

Para los procesos de intervencion se tendra en cuenta los barrios
priorizados en el plan de desarrollo. Asi mismo, se tendra en cuenta
la focalizacién de acuerdo con el mapa de calor 6 concentraciones
de indice de Pobreza, Tasas de desempleo y Necesidades Basicas
Insatisfechas establecidos por el DANE.

@ 'NFORMACIONPARATODOS - =

Necesidades Basicas Insatisfechas en Barranquilla

Concansracion de Concantrocion do
hogares en miserio hogores con N8I

[ n tas ™

R

NBI a nivel de hogar

Componente|
- NBI

\ & =N Vivienda
> = JOW L inadecuada
Xz 2 1 e pal Servicios
&y { S SR | 4 s ’ 4 inadecuados 05 L e
- s ‘ S A ‘ ; Hacinamiento 23 45 23
o y Y critico
) f - Inasistencia 20 09 20
5 ~ escolar
Dependencia = g 0
wareesouta. m——ew—~“ economica
NBI 64 377 65
MISERIA 09 118 09

Fuente: Informacién para toma de decisiones de las ciudades
capitales, DANE 2020
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© 'NFORMACION PARA TODOS

Ejercicios realizados y a realizar para la mesa de equidad (i)

Tasa de desempleo de Barranquilla A.M. Tasa de desempleo de Barranquilla AM.
GEIH 2018 GEIH 2019

.
g T
o o Endl a2
&~ g
—— A
\-ﬁ.}

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

Concontraciones espaciales
indice de Pobreza Multidimensional
Cabecera

- ) sum ommENTE

Fuente: Informacién para toma de decisiones de las ciudades
capitales, DANE 2020
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Ubicacion de grupos poblacionales en Barranquilla

Concentracion de
personas con dificultad para

veaksor alguna acivided Cppmediade e

.
. ¢ ' P
- 9 . -
\ 2 ‘ 2
T ; SR e
-z ’ | > y ‘8" O s G|
= = p. ‘ ; P o ‘ By g |
p; P & S B e 4
_______ & Y - “1 : O oL Ve
- ." 4 it LIRS v

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

POBLACION BENEFICIARIA

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

e Localidad Norte Centro Historico / Barrio Barlovento - Calle 9 N.
46C - 25

e Localidad Sur Oriente/ Barrio San Roque Calle 28 N. 32 - 86
Centro de Vida

Fases del proceso

PREINSCRIPCION Y REGISTRO

° ETAPA UNO: Digitalizacion y Preinscripcion.

El equipo de Gerencia de Desarrollo Social designado debera
digitar, revisar y depurar la base de datos del Registro de
Localizacion 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,
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formacion y otras) se presentan o evidencian inconsistencias,
incoherencias o irregularidades en la informacién registrada al
beneficiario y al diligenciamiento y suministro de informacion en
la plataforma dispuesta, habra lugar a la anulacién y/o la pérdida
del beneficio, sin perjuicio que la entidad inicie las acciones
legales correspondientes.

Para efectos de la seleccién, Unicamente 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:

° Personas mayores de 18 afos. Colombianos con cédula de
ciudadania. Extranjeros con cédula de extranjeria o permiso de
permanencia.

° Personas en situacién 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
ningun 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.

° Prioridad para la poblaciéon vulnerable con condiciones
especiales de discapacidad que cumpla con los criterios
anteriores.

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 condicion de
vulnerabilidad puedan tener un lugar donde se sientan parte de
una comunidad acogedora y solidaria, promoviendo asi la
cohesion social y el bienestar de todos sus miembros. En esta
segunda etapa los comedores comunitarios ofreceran una racién
alimentaria en un entorno tranquilo y digno donde compartir una
comida, donde ademas se fomenta la nutricién y la inclusién
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social, lo anterior estara a cargo de profesionales de la mano con
la Gerencia de Desarrollo social.

ETAPA TRES: Entrega del Beneficio y demas actividades.

Una vez identificados los beneficiarios, la entidad asociada
iniciara 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 Resolucion 2465 de 2016.

Las tematicas 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 prestacion del servicio. Con los resultados
de la toma de datos antropométricos se deberan disefar las
actividades de educacion alimentaria y nutricional que incluya la
promocién de habitos y estilos de vida saludables, a través de
capacitaciones, talleres, entre otros.

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
radica en tener un punto de atencion en cada una de las
localidades del distrito, por lo que se determinan los siguientes:

e Localidad Metropolitana / Barrio Las Américas - Carrera 3C N.
52B - 64. Centro Comunitario Alma Flérez.

e Localidad Norte Centro Historico / Barrio Barlovento - Calle 9
N. 46C — 25. Centro Comunitario Barlovento.

e 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
aledafa 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.
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Los puntos estan ubicados donde hay una mayor concentracion
de personas en situacion 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 vy
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 Poblacién a Atender.
Llegar a diferentes segmentos de la poblacion 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 racidn alimentaria contara con todos los
protocolos de salubridad necesarios en pro del bienestar de la
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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 valoracién antropométrica inicial,
la Gerencia de Desarrollo Social realizara 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 valoracion. 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 acompafamiento 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 programadas.

FASES DEL PROCESO DE ACTIVIDADES

Elementos de provision de las cocinas, menaje y utensilios.
Registro, Preinscripcién 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 promocion de un mejor bienestar
nutricional (2 tematicas mensuales distribuidas en 10
actividades).

9. 18 Talleres en educacion alimentaria y nutricional (2
mensuales).

10. Encuestas Semestrales de satisfaccion.

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

OGNoahrhLON =

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

Ciclos de Mendus:

MENU No. 1
= CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO — T e
COMPONENTE PREPARACION - — CODIGO | BRUTO | NETO A GRASA [ cHO | calco | HiErRO | sopio
gredi @ | @ | o0 | 2 W | @ | mg | ma [ ma
Avena en Hojuelas, A0tz | 150 | 150 | 62 | 25 | 11 | 96 | 81 | 07 | 429
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera,en | cone | 150 | 150 | 75 | 32 | 40 | 58 1410 01 | 24
polva
CANELA CN |00 |00 | 0 |00 |00 | 00 | 00 | 0,0 | 00
Pollo, pechuga con piel, | coos | 4as,0 (1850 | 307 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1168
cruda
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 © | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
AUMENTO | L] _Pimentn verde crudo | BOBT | 10 | 07 | © | 00 | 00 [ 00 | 01 | 00 [ a0
PROTEICO
Zanahoria, sin ciscara, erudp B110 5.0 33 2 0.0 0,0 03 0.9 0.0 11
Ajo, crudo BOO% 0,5 02 o 0,0 0,0 0,0 0.1 0.0 0,0
Vinagre Lo1s 0,5 0.5 o 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0,0
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS | oy \or 1 papa Papa, variadad cerosa, | pyoe | 1950 | 1950 | 148 | 37 | 02 | 298 | 223 | 06 | sses
DERIVADOS DE sabanera, sin cascara, crudg
CEREAL
FRUTA MANDARINA Mandarina, eruda Cos0 215,0 | 107.5 58 1.0 0.1 12,3 376 03 2.2
AZUCARES AZUCAR Axziicar blanco, granulade Koo3 10,0 10,0 40 0.0 0.0 9.9 0.0 0.0 0,0
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 | 130 | 13,0 | 97 | 04 | 107 | 00 | 29 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL Sal LO1S 05 05 o 0.0 0,0 0,0 0.1 0.0 1939
TOTAL MENU 784 | 496 | 331 | 680 | 2385 | 30 | 10455
RECOMENDACION 2500 | 452 | &94 | 4042 | 2500 80 2000
% ADECUACION 3% | 76% | 48% | 17% | 10% | 38% | 52%
MENC Ne. 2
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO | PESO |- o 1
COMPONENTE PREPARACION e CODIGO | BRUTO | NETO “A"s "‘::E GRrasA| cHo |carcio| wiErro| sooio
(g} (g} [
Keal) | fg) g) | (@ | (mg) | [mg) | (mg)

Café soluble, descafeinado, en 1500 | 400 | 100 | 3 | 12 | 00 | 81 | w0 | 04 | 09

BEBIDA CON LECHE |  CAFE CON LECHE y olvo
Leche de ‘;’:.“‘;mm“‘ | Goog | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 5B | w0 | 01 | 24
Cerdo, came magra, cruda] FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 34,2 | 96 | 03 | 272 | 13 | 814
ALIMENTO PROTEICO|  CERDO ASADO Ao, crudo BO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre W08 | 05 |05 | 0 |00 |00 | 00 |00 |00 | 00

TUBERCULOS - RAICES
PLATANDS - MONEDITAS DE PLATAN Plitanc hartén, verde, crudg BO92 | 2350 | 2350 | 11 28 0.5 924 | 108 09 41,1

DERIVADOS DE CEREA
FRUTA PATILLA Sandia, cruda Co79 | 3750 | 1688 | 29 07 0,0 6,2 68 05 51
AZUCARES AZUCAR Azicar blanco, granulade | KDO3 100 | 10,0 L] 0.0 0.0 9.9 0.0 0.0 00
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezda vegetal Dot 130 [ 130 | 117 0.0 130 0.0 0.0 0.0 00
MISCELANECS SAL Sal Lois 05 05 ] 0,0 0,0 0,0 01 00 | 1939
TOTAL MENU 533 | 428 | 271 | 1228|2080 | 32 | 3450
RECOMENDACION 2500 | 652 | &94 | 4062 | 2500 | BO | 2000
% ADECUACION 2% | A4% | 39% | 0% | B% | 40% | 17%

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




ALcaLDiA DE BARRANQUILLA '“;“

150 $001
\ /

NIT: 8 90.102.018-1 SC.CIRI0I000 SACERTSE031

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018

MENU No. 3
oes0 | peso CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION e "“[.:m‘ ALMENTO | o160 | BRUTO | NETO “;s“ ""::" GRASA| CHO |cavcio| HiERRo| sooio
~= ) )
o | @ | @ | me) | (mg) | mal
Avenaen Hojuelas, | 000 | 150 | 150 | 62 | 25 | 14 | %6 | 81 | 07 | 429
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, enteraen | cone | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 |tan0| o1 | 24
polve

CANELA TN | 00 |00 | 0 |00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
Hueve de galina, enters, crudp J004 | 119,0 | 111,0 | 165 | 140 | 120 | 03 | sa8 | 19 | 1543

ALIMENTO PROTEICO m::gumn:sm Cebola cabezona, cruda | B027 | 40 | 1,8 | 1 | 00 | 00 | o1 | 04 | 00 | 01

Tomate, crude B103 | 50 | 50 | 1 | 00 | 00 | 62 | 05 | 00 | 03

Pimenténrojs, auds | BOBO | 30 | 24 | 1 | 00 | 00 | 02 | 02 | 00 | 01

CEREAL PAN CON Pan de dulce, regular,
a063 | 1200 (1200 | 398 | 107 | 52 | 757 | 372 | 36 | 2436
ACOMPARANTE | MANTEQUILLA herneado

FRUTA BANANO Banano comin, crude | CO10 | 215,0 | 1720 | 174 | 2.6 | 02 | 384 | 138 | 15 | 34

AZUCARES AZUCAR ‘Aziicar blance, granulada | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DOT5 | 130 | 130 | §7 | 04 | 107 | 00 | 29 | 00 | 290
MISCELANEOS SAL sa 15 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 1939
TOTAL MENU 1008 | 239 | 331 | 1402 | 2629 | 79 | 6700
RECOMENDACION 2600 | 45,2 | 694 | 4042 | 2500 | B0 | 2000

% ADECUACION 40% | 52% | 4B% | 35% | M% [ 9B% [ 3%

MENU No. 4
CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO PESO | PESO | ORI PROTET
COMPONENTE PREPARACION e CODIGO | BRUTO | NETO I Na | GRASA| CHO |CALCIO|HIERRQ| sooi
1] 1]
gl B et | g | @] | ma) | ma) | ma
Chocolate, en pastila, conl 010 | 12,0 [ 120 | 56 | o4 | 20 | 91 | 43 | 04 | 00
CHOCOLATE CON azticar
BEBIDA CON LECHE - ik
e e vaca enters e | coog | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 |40 01 | 24
polve
Res, carne magra, cruda | FOS9 | 160,0 | 1600 | 222 | 34% 1 0.0 9.6 4.3 B1.4
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 30 | 14 | 1 | 00 | GO0 | 04 | 03 | 00 | 01
ALIMENTO
Tomate, crudo B103 | 40 | 40 | 1 | 00 | 00 | 02 | 04 | 00 | 02
PROTEICO CARNE GOULASH
Pimentén rojo, crudo | B0BO | 20 | 16 | 1 | 00 | 60 | 04 | 04 | 00 | 01
Ao, erude BOO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre 18 | 05 | 05 | 0 |00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
e BOLLODEMAZ | Hinademaizblanco, | oor | 00 (1200 | 456 | 109 | 44 |m87 | 4p | 22 | 12
ACOMPANANTE precocida
FRUTA MELON Melén, cruda C0&D | 300,0 | 2700 | &8 | 1,9 | 00 | 135 | 287 | 14 | &1
AZOCARES AZUCAR Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DOT5 | 130 | 130 | 97 | 01 | 107 | 0O | 29 | 00 | 290
MISCELANEOS SAL SAL 014 | 05 | 085 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 1939
TOTAL MENU 1015 | 522 | 302 [ 12741932 92 | 3166
RECOMENDACION 2500 | 652 | 494 [40s2 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 1% | B0% | M% | M% B% | 115% | 14%
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ALcALDIA DE BARRANQUILLA e

150 $001
\ /

NIT: 8 90.102.018-1 SC.CIRI0I000 SACERTSE031

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018

MENU No. 5
— o = CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION | "VOMBRE DEL ALIMENTO | o 5,5 | BrUTO | NETO =
(ingredientes) @ ) Rl A GRASA | CHO | cALOO | HIERRO | SODIO
wea) | | @ | @ | o | e | e
Caié skl ::’:‘“"""“' “ ooa | 100 [100 | ¥ | 12 | o0 | 81 | 140 | 0s | 09
BEBIDA CON LECHE |  CAFE CON LECHE S P
Leche "‘:‘:.";:"‘"“‘ * | Gooe | 150 (150 | 75 | 39 | 40 | s8 |0 | o1 | z4
T QuUESO ENLONJa | QUesefresco,semidura,) o | coo [ so0 | 152 | se | 128 | o5 |95 | o7 | 31
PROTEICO semigraso, tipo costefio
CEREAL Harina de maiz bl
AREPA ASADA nacemazance: | aozs 1200 |1200 | 456 | 109 | 44 887 | 4z | 32 | 12
ACOMPARANTE precocida
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | CO65 | 2150 | 1698 | 68 | 08 | 02 | 13,9 | 408 | 05 | 4579
AZOCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
cRasAS MANTEQUILLA Mantaquilla DOWS | 70 | 70 | 52 | 01 | 58 | 00 | 15 | 00 | 156
ACEITE VEGETAL Aceite, mezda vegetal | D03 | &0 | &0 | 54 | 00 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 5 | 05 | 085 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 1939
TOTAL MENU 933 | 257 | 331 | 1268 | 5937 | 49 | 2914
RECOMENDACION 2500 | 65,2 | 494 [40s2] 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION T% | 39% | 4B% | 31% | 28% | &1% | 15%
MENU No. &
— CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION mm;“ DEL AI.I“N.!)ENTO CODIGO | BRUTO | NETO AL m:““ crasa | cio | ealco | wro | sooio
In, en’
e @ | @ || 5| @ | @ | ma | ma | o
Avena en Hojuelas, Atz | 150 | 150 | sz | 25 | 11 | 96 | 81 | 07 | 429
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera en | cone | 450 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 |10 01 | 24
polva
CANELA CN |00 |00 | 0 |00 |00 |00 | 00 | 00 | 00
Pollo, pachuga can piel, | cope | 1850 | 1850 | 307 | 383 | 170 | 02 | 208 | 13 | 1166
cruda
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 00
AUMENTO | cechu | Fimentén verde crudo | BOB1 | 1,0 | 07 | 0 | 00 | 00 | 00 | o1 | 00 | 00
PROTEICO ‘Ajo, crudo BOO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Zanahoria, sin cascara, crudh B110 | 50 | 33 | 2 [ 00 [ 00 |03 | 08 |00 | 11
Vinagre 018 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS | PLATANO AMARILLO | - pldtano hartén, maduro, | oo | yuco | 2350 [ 310 | 26 | 05 | 712 | 74 | 12 | 4771
DERIVADOS DE Cocipo crudo
CEREAL
FRUTA NARANJA Maranja, eruda Co&2 250,0 | 162,5 &7 1.1 0.5 143 53,6 21 33
AZOCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITEVEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 130 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MEND 979 | 485 | 361 | 1114|2314 54 | 8373
RECOMENDACION 2500 | 652 | 694 | 4062 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 9% | 74% | 52% | 2% | ¥ | 67% | 42%
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ALCALDIA DE BARRANQUILLA

NIT: 890]02018'] SC.CIRI0I000

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018

MENU No.7
— CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPOMNENTE PREPARACION i T CODIGO | BRUTO | NETO nias PO | o ea | oo | carao | semmo | sooo
(Ingredientes) @ | @ || b @ | @ | o | o | e
Café soluble, descafeinado, en 1054 | 450 | 100 | w | 12 | 00 | &1 | 140 | 0s | 09
BEBIDA CONLECHE | CAFE CON LECHE polva
Leche de ‘:‘:l"w‘"“""" “ | Goos | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | s& |twne | o1 | 24
Cerdo, came magra, cruda| FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 342 | 96 | 03 | 272 | 13 | Bl4
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 3,0 | 14 | 1 | 00 | 00 | 01 | 03 | 00 | a1
ALMENTO
Tomate, crudo B3 | 40 | 40 | 1 | 00 | 00 | 02 | 04 | 00 | 02
PROTEICO CERDO GUISADO
Pimentén rojo, crudo | BOBD | 2,0 | 16 | 1 | 00 | 00 | 01 | 01 | 00 | 01
Ao, crudo BOOY | 05 | 0Z | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 0@
Vinagre e |05 |05 | 0 |00 |00 | 00 | 00 | 00 | 0@
TUBERCULOS -
RAICES -PLATANOS | vy cocpy | Yucablancasinciscara, | ooy | jong | 1950 | 310 | 1.8 | 06 | 729 | 112 | 08 | o0
DERIVADOS DE eruda
CEREAL
AZUCARES AZUCAR
FRUTA MELON Melén, crudo CO60 | 3000 |270,0 | 68 | 19 | 00 | 135 | 287 | 11 | 81
AZOCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | &% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITEVEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 130 | 117 | 0,0 | 130 | 00 | 00 | 00 | 0@
MISCELANEOS SAL sal 15 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU B73 4371 | 27,2 [ 110 2441 34 | 2873
RECOMENDACION 2500 | 652 | 494 | 4042 | 2500 BO 2000
% ADECUACION 5% | 66% | 39% | 27% | 10% | 43% | 14%
MENU No. 8
e CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION LT €ODIGO | BRUTO | NETO riad TROTEIN| oven | ovo | carcio | vaermo | sooio
(ingredientes) @ | @ | e ";I W | @ | e | e | (e
Chocolate, en pastlla, conl 400 | 120 | 120 | 56 | 04 | 20 | 91 | 43 | 04 | 00
BEBIDA CON LECHE | CHOCOMATECON aziicar
LECHE Leche de vaca, entera, en | oop | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 5B |10 01 | 24
polvo
AUMENTO Huevo de gallina, entero, crudh J004 | 111,0 | 117,0 | 165 | 180 | 120 | 03 | 588 | 19 | 1543
PROTEICO e Tomate, crudo B3 | 20 | 20 | © | 00 | 00 | 01 | 02 | 00 | 01
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 | © | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 0o
Maﬁpmmz Pmmmg;t":‘a” Pan ::::‘;:"'I" AD60 | 1200 (1200 | 322 | 107 | 41 | 586 | eas | 38 | 312
FRUTA PATILLA Sandia, cruda C079 | 3750 | 1688 | 29 | 07 | 00 | 62 | 68 | 05 | 51
AZUCARES AZUCAR ‘Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DOT5 | 130 | 130 | 97 | 01 | 107 | 00 | 29 | 00 | ao
MISCELANEOS SAL sal 15 | 05 | 05 | © | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MENU 783 298 [ 327 | 900 | 2790 &5 3870
RECOMENDACION 2500 | 452 | &94 | 4062 | 2500 B0 2000
9% ADECUACION % | 4% | 47% | 22% | V1% | B2% | 19%
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ALcALDIA DE BARRANQUILLA e

150 $001
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NIT: 8 90.102.018-1 SC.CIRI0I000 SACERTSE031

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018

MENU No. 9
— I CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPOMNENTE PREPARACION L CODIGO | BRUTO | NETO rad"ROTEN| oea | ovo | carco | venro | sooio
(ingredientes) @ | @ | e ';I @ | @ | e | | (ma)
Caté soluble, descafeinado, en 1064 | 400 | 100 | 3 | 12 | o0 | B1 | 10 | 04 | 09
BEBIDA CON LECHE | CAFE CON LECHE polva
Leche de ‘;:‘,;"““' ) Goog [ 150 [150 | 75 | 39 | a0 | 58 |ten0 | 01 | 24
Res, carne magra, cruda | FO9 | 160,0 | 1600 | 222 | 34,9 | 91 | 00 | 96 | 43 | 814
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 20 | 09 | 0 | 00 | 00 | 041 | 02 | 00 | 0
ALMENTO
—— CARNE BISTECK Tomate, crudo B103 | 20 | 20 | 0 | 00 | 00 | 01 | 02 | 00 | 01
‘Ao, crudo BOOY | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre e | 05 |05 | 0 |00 |00 | 00 | 00 | 00 | 0o
. » H“‘:::":uz:"m BoBa | 2100 (1365 | 175 | 18 | 01 | 418 | 55 | 10 | 191
e ﬁ::;m e carzvi:::u NEO I ebolla cabezons, cruds | B0Z7 | 30 | 29 | 1 | 00 | ©0 | 0z | 07 | o0 | o1
DERIVADOS DE CEREA Tomate, crude B103 | 40 | 3.2 1 00 | o0 | 01 03 0,0 02
‘Ao, crudo BOOY | 05 | 05 | 1 | 00 | 00 | 01 | 02 | 00 | 01
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda CO50 | 2150 [107,5 | 5B | 10 | 01 | 123 | 376 | 03 | 22
AZUCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granuledo | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
oRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 70 | 70 | 63 | 00 | 70 | 00 | 00 | 00 | 00
MANTEQUILLA Mantequilla D05 | 60 | 60 | 45 | 00 | 49 | 00 | 13 | 00 | 134
MISCELANEOS SAL sal 15 | 05 | 05 | 0 |00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU 718 | 429 | 253 | 781 | 2108 | &1 | 3141
RECOMENDACION 2500 | 452 | 494 | 4062 | 2500 B0 2000
% ADECUACION 29% | 6% | 3% | 19% B% 7% | 16%
MENU No. 10
— I CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPOMNENTE PREPARACION L CODIGO | BRUTO | NETO rad"ROTEN| oiex | oo | earco | venro | sopio
(ingredientes) @ | @ | ke ';I @ | @ | o | g | e
Chocolate, en pastlla, con .y | 120 | 120 | 56 | 04 | 20 | 91 | 43 | 04 | 00
sEBIOA Con LECHE | CHOCOLATE CON aziicar
LECHE Leche de vaca, enters,en | cooe | 150 | 150 | 75 | 32 | 40 | se |10 o1 | 24
pelve
ey QUESORALLADQ | Quesefresco semiduro,| o0 | oho | s00 | 152 | m8 | 128 | o5 |5 | 07 | 315
PROTEICO semigraso, tipo costefio
CEREAL ARePADUICECon | Mnademaizblanco, | Lol | a0 | 1200 | ass | 109 | 44 | ea7 | ap | 32 | 12
ACOMPARANTE ANIS precocida
ANIS CN |00 |00 | 0 |00 |00 |00 |00 |00 | 00
FRUTA BANANO Banano comin, crudo | CO10 | 215,0 | 172,0 | 174 | 26 | 02 | 388 | 138 | 15 | 120
AZOCARES AZUCAR ‘Azticar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 93 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 70 | 70 | 63 | 00 | 70 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 15 | 05 | 05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENU 1015 | 2646 | 30,3 | 1522 | 5555 | 59 | 2410
RECOMENDACION 2500 | 452 | 494 | 4062 | 2500 B0 2000
% ADECUACION A% | A% | A4% | 37% | 22% | T4% | 12%
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ALCALDIA DE BARRANQUILLA

NIT: 890.102.018-1

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018

MENU No. 11
— CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOM.“"E = AUM)ENTO CODIGO | BRUTO | NETO PROTEIN GRASA cHO CALCIO | HIERRO | SODIO
“"‘“m g (=) (Keal) ;1 gl g (mg) img) img)
Awena en Hojuelas, A1z | 150 | 150 | &2 | 25 1.1 96 | 81 07 | 429
Precocida
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de :“ entera en | Goos | 150 | 150 | 7S 39 | 40 | 58 |1410 | 01 24
ve
CANELA CN 0,0 0,0 o 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0
Pollo, "'d'"::‘“" Plel. | ogs | 1es.0 1850 | 307 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 116s
eru
Cebolla cabezona, cruda BO27 1.0 .5 o 0.0 .0 .0 0.1 0.0 0.0
ALIMENTO FRICASE DE POLLO Pimentén verde, crudo BO81 1.0 0.7 o 00 0,0 0,0 0,1 0,0 a0
PROTEICO Ajo, crude BOOS 0,5 0,2 o 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 0.0
Zanahoria, sin céscara, cruda B110 5,0 33 2 0,0 0.0 0,3 09 0,0 11
Vinagre Lo1e 0.5 0.5 o 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TUBERCULOS - RAICES
PLATANOCS - G Plitano colf o guineo, BOB4 | 250,0 | 1625 | 208 | 2.1 0z | 4%.2 | &5 1.1 22,8
DERIVADOS DE CEREA| RN verde, crudo
FRUTA PATILLA Sandia, eruda co7e 375.0 | 168.8 29 0.7 .0 6,2 6.8 0.5 51
AZUCARES AZUCAR Axzicar blanco, granulado K003 10,0 10,0 40 00 0,0 .9 0,0 0,0 a0
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO01S 13,0 13,0 97 0.1 10,7 0,0 29 0,0 29,0
MISCELANEOS SAL Sal Lo1s 0.5 0.5 o 0,0 0,0 0,0 0,1 0,0 1939
TOTAL MENO 482 | 477 | 330 | 814 | 1888 | 37 | 4138
RECOMENDACION 2500 | 652 | &9.4 | 4D&2 | 2500 | B0 | 2000
% ADECUACION 7% | 3% | a8% | 20% | 7% | arm | 21%
MENU No. 12
NOMBERE DEL ALIMENTO PESO | PESO e
COMPONENTE PREPARACION . s CODIGO | BRUTO | NETO il m:"“ crasa | owo | carco | mermo | sopio
In len’
gredi ™ @ | e | W | g | tmg | img | mg
Enké ndhuble. ‘:.';f‘“"‘“’“‘ M loos | 100 |00 | ¥ | 12 | o0 | 81 | w0 | 08 | 02
BEBIDA CON LECHE |  CAFE COM LECHE S B
Leche de ‘;:";u‘" teraen | Goog | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 5B |1 | o1 | 24
i) QUESO RALLAD | Quesofrescorsemiduro | o0e | oo | s00 | 152 | 88 | 128 | o5 |35 | o7 | 315
PROTEICO semigrase, tipo costefio
=il TORTICA DE HARINA| Harina de trigo, fortificads \,0 | 1500 | 1200 | 432 | 150 | 20 | 868 | 180 | 52 | 1.2
ACOMPARANTE DE TRIGO tade propésite, cruda
FRUTA PIFIA Pifia, cruda CO72 | 2730 | 628 | 35 | 04 | 01 | 78 | 100 | 03 | 13
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | %9 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal w15 | 05 | 05 0 |00 |00 | 00 | 01 | 00 | 19379
TOTAL MENU 887 | 292 | 3,9 | 1188 | 5747 | &8 | 2312
RECOMENDACION 2500 | 452 | 494 [ 4082 | 2500 | 8o | 2000
% ADECUACION I5% | 45% | 463 | 209 | 23% | B2 | 12%
MENU No. 13
PESO CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMERE DEL ALIMENTO PROTEN
COMPONENTE PREPARACION e CODIGO | BRUTO | NETO |catoria A | GRASA| CHO | CALCIO | HIERRO | SODIO
g (@ (@ | el | o (g gl imgl | (mg] | (mg]

Chacolate, en pastilla,conl 10 | 120 | 120 | 56 | 04 | 20 | 91 | 43 | 04 | 00

BEBIDA CON LECHE cnac::"r: = aziear
Leche de vaca, entera,en | 000 | 150 | 150 | 75 | 39 | a0 | 58 |40 01 | 24
pelve
Cerdo, came magra, cruda| FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 342 | 96 | 03 | 27.2 | 13 | 816
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 30 | 14 | 1 | 00 | 00 | 04 | 03 | 00 | 04
ALIMENTO CERDO EN SALSA Tomate, crudo B103 | 40 | 40 | 1 | 00 | 00 | 02 | 04 | 00 | 02
PROTEICO CRIOLLA Pimentén rojo, crude | BOBO | 20 | 16 | 1 | 00 | 00 | 91 | 01 | 00 | 01
Alo, crude BO? | 05 | 02 | 0 | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 00
Vinagre W& | 05 |05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS 1 0, coeipa Papa, variedad cerosa, | gy | 1050 | 1950 | 144 | 27 | 02 | 298 | 273 | 0.6 | 864
DERIVADOS DE sabanera, sin ciscara, crudg
CEREAL
FRUTA BANANO Bananc comin, crado | C010 | 2150 | 172,0 | 174 | 2,6 | 02 | 384 | 138 | 15 | 120
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 0,0 | 13,0 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 |05 | 0 | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 1939
TOTAL MENU a3z 450 [ 290 | 937 | 1446 | 40 | 97468
RECOMENDACIGN 2500 | 652 | 494 | 4062 | 2500 | 8,0 | 2000
% ADECUACION 33% | &9% | 42% | 23% | 9% | 49% | 49%
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ALCALDIA DE BARRANQUILLA

890.102.018-1

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS

150 $001
/

SCCIRIOIONE

(@)

icontec

150 14007 |
\ J

SALERTSE031

Codigo: MA-GC-F-018

MENU No. 14
[ p— CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION NOMTE DEL Auun:]smo CODIGO | BRUTO | NETO el m:“" orasA | cHo | cacio | HERRo | sobio
ingredieni
(] (=) Keal) @ ig) igl imgl {mg) img)
Avena en Hojuelas,
o A012 | 120 (150 | 62 | 25 | 11 | 98 | m1 | 07 | 14
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera en | cong | 450 (150 | 75 | 39 | 40 | s& |1410 | o 24
polve
CANELA N 00 | 00 ° 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
ALIMENTO
=5 HUEVO COCIDO | Huevo de gallina, entero, crudp J004 | 11,0 | 111,0 | 165 | 140 | 120 | 03 | 588 | 19 | 1543
CEREAL Harina de maiz blanco,
AREPA FRITA A034 | 120,0 (1200 | 456 | 10,9 | 44 | BE7 | a8 | 32 | 12
ACOMPARANTE precocida
FRUTA MELON Melén, crudo C060 | 300,0 2700 | &8 | 1,9 | 00 | 135 | 297 | 1.4 8.1
AZUCARES AZUCAR ‘Azticar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezcla vegetal | D013 | 13,0 | 130 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 ° 00 | 00 | 00 | 041 | 00 | 1937
TOTAL MENUO 987 | 333 | 345 | 1278 | 2426 | 70 | 3612
RECOMENDACIGN 2500 | 452 | 694 | 4062 | 2500 | B0 | 2000
% ADECUACION 39% | 51% | 50% | 31% | 10% | 87% | 18%
MENU No. 15
— = CALORIAS Y NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION T s CODIGO | BRUTO | NETO Al m:‘“ arasa | cHe | caco | HiErro | sopio
In, en’
gredi @ @ | e | O @ | (@ | tmg) | mg) [ (ma)
o soluble descafeinado. nl 1004 | 100 [ 100 | @ | 12 | o0 | 81 | M0 | 0s | o7
BEBIDA CON LECHE |  CAFE CON LECHE 5 P
Leche "‘;‘:’,‘: mersen | Gose | 150 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 | w0 | 01 24
Cerdo, carne magra, cruda| FO11 | 160,0 | 160,0 | 224 | 34,2 | 96 | 03 | 27,2 | 13 | 614
(AUMENTO PROTEICO|  CERDO ASADO Ajo, crudo BOO? | 0,5 | 02 o |00 |00 | 00 | 01 | 00 | 00
Vinagre 1018 | 05 | 05 0 |00 |00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS -
RAICES - PLATANOS | )0y cooips | Yocablancasincascara, | o0 | oy | 1es0 | 310 | 18 | 06 | 720 | 312 | o6 | ao
DERIVADOS DE cruda
CEREAL
AZOCARES AZUCAR
FRUTA. MANDARINA Mandarina, cruda €050 | 2150 | 1075 | 58 | 1,0 | 041 | 123 | 376 | 03 | 2.2
AZOCARES AZUCAR Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 00 | 130 | 00 | 00 | 00 | 00
MISCELANEOS SAL sal 015 | 05 | 05 0 | 00 | 00 | 00 | 001 | 00 | 1939
TOTAL MENO 749 | 421 | 273 | 1093|2512 | 27 | 2810
RECOMENDACION 2500 | 452 694 | 4062 | 2500 BO 2000
% ADECUACION 0% | &5% 9% | 27% 10% 33% 14%
MENU No. 16
I CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION Mamnr.z DEL ALMENTO | 0 5r160 | sruTo | NETO PRoTEN| o \cn | ate | carao | smemmo | soowo
=) (@ @ | (ke :;1 (@) ) tmgl | (mg) | tmg)
Avena en Hojuelas,
a0tz | 120 | 150 | 62 s | 11 | %6 | 81 | 07 | 14
Precocida 2 =
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera, en | cong | 450 | 150 | 75 | 39 | 40 | 58 | 1410 o0 2.4
polve
CANELA N 0.0 | o0 0o |00 | oo | o0 | 0.0 | o0 | 00
Pollo, pachuga con piel. | poag | 150 | 1as,0 | 307 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1146
cruda
Cebolla cabezona, cruda | B027 | 1,0 | 05 o |00 |00 | oo | 01 | oo | oo
ALMENTO Pimentén verde, crudo | B081 | 1.0 | 07 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
lcHUGA A LA JARDIN
PROTEICO ‘Ajo, crudo BOOY | 05 | 02 o | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
Zanahoria, sin ciscara, crudh B110 | 50 | 3,3 2 |00 |00 |03 | of | 0o | 19
Vinagre 018 | 05 | 05 o | 00 | 00 | 00 | 00 | 00 | 00
TUBERCULOS - RAICES
PLATANOS - | TAJADAS DE PLATANG Plitano hartén, verde, crudel BO92 | 2350 | 2350 | 11 28 | o5 | s2a | wme | o | &1
DERIVADOS DE CEREA]
FRUTA MELON Melén, crudo C060 | 300,0 | 270,0 | 68 | 1.9 | 00 | 1358 | 297 | 11 5.1
AZUCARES AZUCAR ‘Azticar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 0,0 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 0,0 | 13,0 | 00 | 00 | 00 | 2790
MISCELANEOS SAL Sal 015 | 05 | 05 o | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MENU 681 | 495 | 356 | 1318 | 2192 | 41 | 4134
RECOMENDACION 2500 | 652 | 49.4 [ 4082 ] 2500 | 80 [ 2000
% ADECUACION 27% | 76% | 51% | 32% | 9% | 51% | 21%
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MENU No. 17
CALORIAS ¥ NUTRIENTES
NOMBRE DEL ALIMENTO e oRl T
COMPONENTE PREPARACION ] €6DIGo | BRUTD | NETO | CAMOR!| PROTEL| Gaaca | cuo | caLcio | MiErro| sooio
1] 1]
s @ | e | @) lg) [ (@ | img) | (mg) | img)
Cofé solible, descafeinado. &0 1ooa | 100 100 | @ | 12 | 00 | 81 | w0 | o4 | o9
BEBIDA CON LECHE | CAFE COM LECHE 3 B
Leche "‘:‘:.‘;:"‘"“ | Gooe | 150 |150 | 75 | 39 | a0 | 58 | w0 | o1 24
o) QuEsoLomsa | Quesefresco,semiduro,| o | o0 | so0 | 152 | s8 | 128 | o5 |3e15| 07 | 315
PROTEICO semigraso, tipo costefio
CEREAL AREPADULCECON | N2 d“‘:::aum“‘ 034 | 1200 | 1200 | 456 | 109 | 44 | 887 | 4 | 32 | 12
ACOMPARANTE ANIS inke
ANIS N | o0 | oo ® | 00 | 00 | 00 | 00 | 0@ | 00
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda 050 | 2150 | 1075 | 58 | 1,0 | 01 | 123 | 376 | 03 | 2.2
AZUCARES AZUCAR Azicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 99 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D05 | 13,0 | 130 | 97 | 01 | 107 | 00 | 29 | 00 | 290
MISCELANEDS SAL Sal 015 | 05 | 05 © | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1939
TOTAL MENU 877 258 | 320 | 1251 | 599 | 47 2610
RECOMENDACION 2500 | 652 | &%4 | 4062 | 2500 B0 2000
9% ADECUACION 35% | 40% | 46% 3% | 24% 59% 13%
MEND No. 18
PESO | PESO CALORIAS ¥ NUTRIENTES
COMPOMENTE PREPARACION DEL < BRUTO | NETO PROTEIN| pasa | cve | caco | werro | sobio
{ingredientes) A
(g} g (Kcal) e g g (mg) img) (mg)
Chocolate, en pastilla, conl 1010 | 120 | 120 | 56 | 04 | 20 | o4 43 | oa 0.0
CHOCOLATE CON aziicar
BEBIDA CON LECHE s —
'@ de vaca, entera, @n | Goos | 15,0 | 150 | 75 39 | a0 | 58 |10 | 01 2,4
polva
ALMENTO
— HUEVO REVUELTO | Huevo de gallina, enterc, crudp JOO4 1110 111,0 165 14,0 12,0 03 58,8 1.9 154,3
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blanco, regular,
e - e hormeado ADSO 120,0 120,0 322 10,7 a1 58,6 64,8 3.6 iz
FRUTA BANAND Banano comin, crude | €010 | 2150 | 1720 | 174 | 2.6 | 02 | 38,4 | 13.8 | 15 | 120
AZUCARES AZUCAR Aziicar blance, granulado | K0O3 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | %% | 00 | 0.0 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO15 | 13,0 | 130 | 97 | 01 | 107 | 00 | 29 | 00 | o0
MISCELANEGS SaL Sal 015 | 05 | 05 ® | 00 | 00 | 00 | 04 | 00 | 19339
TOTAL MEND 928 | 31,7 | 329 | 1220 2857 | 7.6 | 3938
RECOMENDACIGN 2500 | 652 | 494 | 4062 | 2500 | 80 | 2000
% ADECUACION 7% | 4v% | 47% | 30% | 1% | 95% | 20%
MENU No. 19
o o CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION 7 = = BRUTO [ NETO m:m orasa | cwo | caroo | merro | sooio
ingredien
g (2] (Keal) (@ ig) i (mg) img) img)
Café solible, descafeinado. en| 1004 | 100 | 100 | 3 12 | oo | 81 | 140 | 08 | o9
BEBIDA CON LECHE | CAFE CON LECHE y P
Leche de ‘;‘:ﬂ"“““ | cooe | 150 | 150 | 75 39 4,0 58 | 1410 | 01 2,4
Res, carne magra, cruda | FO99 | 180,0 | 160,0 | 222 | 34,9 | 91 | 00 | 96 | 43 | 814
Cebolla cabezona, cruda | 8027 | 2,0 | 0,9 © |00 |00 |01 | 02 | 00 | 00
ALIMENTO CARNE EN BISTEC T, do B103 o ) © | 0o | 00 | 83 | 82 | 00 | 01
5 ‘omate, cru; 2, 2, 2 . 3 . 2 5
Ajo, crudo B00Y | 05 | 02 © |00 |00 |00 | 01 | 00 | 00
Vinagre 018 | 05 | 05 o |00 |00 |00 | 00 | 00 | 00
e BOLLO DE MAIZ Marina de maiz blanco, | 00y | 1200 | 1200 | 456 | 102 | 44 | 887 | a8 | 2.2 | 148
ACOMPARIANTE precocida
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | CO&5 | 2150 | 1699 | 68 | 0,8 | 0,2 | 13,9 | 40,8 | 05 | 459
AZUCARES AZUCAR Aziicar blance, granulade | KDO3 | 10,0 | 100 | 40 | 00 | 00 | 9% | 00 | 00 | 00
GRASAS ACEITE VEGETAL | Aceite, mezclavegetal | D013 | 13,0 | 13,0 | 117 | 0,0 | 130 | 00 | 00 | 00 | 270
MISCELANEDS SAL Sal 015 | 05 | 05 0 | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 1937
TOTAL MENO 016 | 518 | 307 | 1264 | 2108 | B85 | 3707
RECOMENDACIGN 2500 | 652 | 9.4 | 4062 | 2500 | 8O0 | 2000
% ADECUACIGN R ER
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MENU No. 20
oo DEL ALENTO — = CALORIAS Y NUTRIENTES
COMPONENTE PREPARACION = - =) CODIGO | BRUTO | NETO ) m:ﬂ‘ cnasa | cHo | cawco | HiErmo | sopio
ingredien
(@) @ | e | o 9 | g | imgl | img) | imm
Avena en Hojuelas,
a1z | 120 | 150 | e2 5 | 11 | 98 | 81 | 07 | 14
Precocida 2 2
BEBIDA CON LECHE AVENA
Leche de vaca, entera, en | co0n | 45,0 [ 150 | 75 | 39 | 40 | 58 | 1410 | o4 24
polvo
CANELA TN | 00 | 00 ® | 00 | 00 | 00 | 0.0 | 00 | 00
Pollo, pechuga con piel, | rops | 1g5,0 | 1850 | 307 | 383 | 170 | 02 | 204 | 13 | 1168
cruda
Cebolla cabezona, cruda | B0Z7 | 1,0 | 05 © | 00 | 00 | 00 | 01 | 00 | 00
ALMENTO PECHUGA EN SALSA| Pimenton verde, crudo | BOB1 | 1.0 | 0.7 © | 00 | 00 | 00 | 01 | oo | 0O
PROTEICO CRIOLLA Ajo, crudo B00% | 05 | 0.2 ® |00 |00 |00 |01 | 08 | 00
Zanshoria, sin céscara, crudh B110 | 50 | 3,3 2 |00 |00 |03 |09 |00 [ 11
Vinagre w18 | 05 | 05 o | 00 | 0o | 00 | 0.0 | o0 | 0O
TUBERCULOS - RAICES| GUINEO VERDE
PLATANOS - cocDo HM:’:" ° ’:"“‘ BoB4 | 2500 | 1625 | 208 | 21 | 02 |49z | &5 | 1.1 | 228
DERIVADOS DE CEREA|  MACHUCADO verde. e
FRUTA PATILLA Sandia, cruda Co79 | 3750 | 1688 | 29 | 07 | 00 | 62 | 68 | 05 | 51
AZOCARES AZUCAR ‘Aziicar blanco, granulado | K003 | 10,0 | 10,0 | 40 | 00 | 00 | 98 | 00 | 00 | 00
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO15 | 13,0 | 13,0 | 97 | 01 | 107 | 00 | 2% | 00 | 290
MISCELANEOS SAL Sal 1015 | 05 | 05 ® | 00 | 00 | 00 | 01 | o0 | 19379
TOTAL MENO 682 | 477 | 33D | B14 | 1B&B| 37 | 3722
RECOMENDACION 2500 | 852 | &94 | 4062 | 2500 8,0 2000
% ADECUACION 2% 7I% | 48% | 20% % 4T% 1%

Guias de Preparacion
[ NG e. i

NOMEBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) o
Avena en Hojuelas, AD1Z 15,0 Cologue a hewir agua, posteriormente vierta la avena con la leche, y
Precocida B az(car con un poco de agus en la licusdora y enciends, adicione la mezcls
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| 1s.0 | #2ua hinviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hervir durante
polve - cinco minutos mas contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CANELA = 0,0 revolver. Retire del fuego y sirva caliente.
Pallo, pechuga con piel, | o 185.0
cruda Pique todas |as verduras en julianas y la pechuga tambiekn en tiras
Cebolla cabezona, cruda| 8027 1.0 largas. Condimente con sal y ajo, coloque a cocinar la pechuga
PECHUGA A LA Pimentén verde, crudo | BOB1 1.0 inicialments hasta que ablande. Aparte sofria las verduras &
ALIMENTO PROTEICO .
MALANA Zanaheria, sin cascara, . [ incorpore cuando estén al dente. Deje que s= junten todos los
cruda . ingr revuelva © hasta que el agua de
Ajo, cruda BOO 0.5 coccién se consuma en su gran mayoria
Vinagre Lo18 0.5
Lave y desinfecte previamente la papa, luega retire la céscara con
la ayuda de un cuchillo, pique las papas en cuatro, posteriormente
TUBERCULOS - RAICES - Papa, variedad cerosa, wierta agua en un caldero u olla con profundidad y coléquela en el
PLATANOS - PURE DE PAPA sabanera, sin cascara, BOSE 195,0 fogén, cuando hierva vierta la papa, tipela y apague cuando esté
DERIVADOS DE CEREAL eruda blanda, realice prusbas con ayuda de un objeto punzante, maje la
papa al tiempo que adiciona |a leche y la mantequilla, hasta que el
puré esté suave.
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda coso 215,0 Lave y desinfecte la fruta, entregue
AZGCARES AZUCAR car blanco, granl, <003 188 Agregue a |a preparacién que corresponda segin la cantidad
estipulada
. 4 . tidad
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO15 13.0 gregue a la prep que carresp segin la
estipulada
[ saL sal Lo1s o5 Agregue a la preparacién que correspanda segin la cantidad
estipulada.
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[T ——
NOMBRE DEL ALIMENTO i
COMPONENTE PREPARACION L cODIGO BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) il
(Café soluble, descafeinado, 004
en polvo 1.0 Licue la leche en polva con agua y cologue a fuego, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE P . ) - R
Leche de vaca, entera, en cuando esté caliente, agregue az(car y siva caliente
Go0g 15.0
polve
Cerdo, carne magra, Fo11 160,0 Lavar previamente el cerdo con vinagre , luege
cruda 2 . . . y
ALRENTO PROTECD CENDO ASADO pica finamente el ajo , Un?e muy bien los hlet.es de cerch.:u con e.sta
Ajo, erudo BOO? 0.5 mezcla y deja que se marinen entre 10y 15 minutos. Caliente bien
Vinagre Lo18 0.5 la plancha o sartén, agregue un poco de aceite. Una vez caliente,
Lave y desinfecte previamente los plitanos, con la ayuda del cuchillo retire
TUBERCULOS - RAICES -| |a ciscara, previamente cologue a calentar el aceite en un caldero o paila,
PLATANOS - DERIVADOS| MONEDITAS DE PLATANG Plitan hartén, verde, crudp BO92 2350 una vez retirada la céscara proceda a rebanar los plitanos en forma de
DE CEREAL monedas, luego viertalas en el aceite caliente, voltee costantemente, retie
«cuando estén doradas y agregue sal
FRUTA PATILLA Sandia, cruda co79 3750 | Lave y desinfecte |a fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulade | KoD3 10,0 Agregue a |a preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL ite, mezdla vegetal Bo13 5o Agregue a la preparacian qu.e corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANECS SAL Sal L015 05 Agregue a |a preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
T I —
NOMBRE DEL ALIMENTO i
COMPONENTE PREPARACION . €ODIGO BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes] ol
Avena en Hojuelas, AD1Z 15,0 ‘Cologue a hervir agua, posteriormente vierta la avena con [z leche, y
Precocida ’ aziicar con un paco da agua en | licusdora y enciends, adiciona | mezcls
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| Goos 150 &l agua hirviendo con la canela, revobiendo muy bien, deje hervir durante
polve ! €iNco minutas mas contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CAMELA CcN 0.0 revalver. Retire del fuego y siva caliente
Hueveo de gallina, entere, 1004 11,0 Cologue aceite en un sartén, parta el huevo y revuelva ,agregar en un
OMELETTE CON orudo ! sarten cuando esté la tortila agregar la cebolla
ALIMENTO PROTEICO VERDURAS Cebolla cabezona, aruda |  BO27 40 |eltomate en rodsjas y pimenton en julinas y cerrar el omelette con ayuda
Temate, crude B103 50 de una espitula, espere a que coagule completamente para retirar y
Pimentén rojo, crudoe BOBD 30 agregar sal.
CEREAL PAN CON Pan de dulce, regular, . . .
ACOMPARANTE POURLA homeado e AD63 120,0 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
FRUTA BANANO Banano comiin, crudo <ot 2150 Lave y desinfecte la fruts, entregue
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulada K003 100 Agregue a la preparacién que corresponda segin |a cantidad
estipulada.
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla Do1s 13,0 Agregue a la preparacién que corresponda segin |a cantidad
estipulada,
MISCELANEOS £AL sal 1018 0.5 Agregue a la preparacién que corresponda segin |a cantidad
estipulada.
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FEST
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION o coDIGo BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) il
T U PO O S U E E OTE e PO, BT O TE T e CORR e
Cocoa, en polve, sin
Lo0% 12,0 5 i hacolat hiendh
CHOCOLATE O aziicar 2 2l fogdn agua y las pastilas de e,
BEBIDA CON LECHE LECHE o de cuando ya tenga burbujas, adicione 3 leche en poho diluida v siga
Leche de vaca, entera, en g 15,0 revolviendo, adicione l final azdcar al gusto y sina caliente segun
polve sspacfirarinnas
Res, carne magra, cruda |  FO99 160,0
Ceboalla cabezona, cruda | B0ZT 30 Figue todas las velrduras en cuadros y la {ar;e tambien E‘n cuadl:s
o : . L 10 hasta
Tomate, crudo 103 0 con sal ya.p coloque a cocinar la came inicizimente
ALIMENTO PROTEICO CARNE GOULASH que ablande. Aparte sofria las verduras e incorpore cuanda estén al dente.
Pimentén rojo, crude BOSO 2,0 . . . "
Deje que se junten tados los ingredi revuehia hasta
Ajo, crudo BOOY 05
que el agua de coccion se consuma en su gran mayoria
Vinagre Lo18 0.5
Agregue |a sal a la harina y se mezcla, luego el agua y amasar muy bien,
CEREAL Harina de maiz bl
ACOMPARANTE BOLLO DE MAIZ na :d; < ao3a | 1200 | Fomaros bollos en la mano, poner a henir agua con un poco de sal,
pre Cuando rompa hervor, agregar los balles hasta que estén (cuando floten).
FRUTA MELON Melén, crudo €060 300,0 | Lave y desinfecte la fruta, retire la cascars y semillas, porcionar y entregar.
AZOCARES AZUCAR Agicar blanco, granulade K003 10,0 Agregue a |a preparacién qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla Do1s 13,0 Agregue a |a preparacién qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL SAL 1014 05 Agregue a |a preparacién qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada
T I —
NOMBRE DEL ALIMENTO gl
COMPONENTE PREPARACION cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) P
Café soluble, descafeinado, 004
en polve 100 Licue la leche en poho con agua y cologue a fuege, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE _— ) - .
Leche de vaca, entera, en 15,0 cuando esté caliente, agregue azicar y sirva caliente.
poha
ALMENTO PROTEICO | QUESOENLONA | 2U® fresco, umimtu. aos 500 Lavar bien el quesa, sobre wna L?hla cortar en lonjas segin el
semigraso, tipo costefio| gramaje estipulado.
Mezclar |3 harina con |a sal en un recipiente gue pemita amasar. Esperar
unaos tres minutos a gue la harina absorba bien el agua y amasar
pa— Harina de maiz bl suavemente hasta que Iz mezcls se separe de los bordes del
AREPA ASADA nacemazbiance, | a0a4 | 1200 | recipiente Formar bolas de masa que quepan dentra de tu palma y dar
ACOMPARANTE precocida R :
farma de hamburguesa. Colacar en un satén, o plancha unos 5 minutos
por cada lado hasta que estén doraditas y fimes, agregar mantequilla y
Servir.
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | CO65 2150 Desinfects la fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulado] K003 100 Agregue a |la preparacién que corresponda segun la cantidad
estipulada.
MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 7.0 Agregue a la preparacién que c‘ozesponda segin |a cantidad
GRASAS estipulada. :
ACEITE VEGETAL ite, mezcla vegetal B0tz 80 Agregue a |a preparacién que corresponda segin la cantidad
estipulada.
MISCELANEOS SAL sal 1015 0.5 Agregue a la preparacién que corresponda segun la cantidad
estipulada.
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T w——
NOMERE DEL ALMENTO)] il
COMPONENTE PREPARACION 0 dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Ingredientes ;,.\
Avena en Hojuelas, D12 15,0 Colaque a hervir agua, posteriormente vierta la avena con la leche, y
Precocida ' azlcar con un poco da agua en |a lcuador y enciends, adiciona | mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| a0os _ &l agua hiviendo con la canela, revoliendo muy bien, deje hervir durante
polvo ! €inco minutos més contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CANELA CN 0,0 revalver. Retire del fuego y siva caliente.
Poll. ch l,
o, pechuga con piel, | Lope 185,0
cruda
Cebolla cabezona, cruda|  B027 .0 Pique todas las verduras en cuadros y porcione la pachuga. Condimente
Pimenton verde, crudo 2081 1‘0 «con sal y ajo, cologue a cocinar la pechuga inicialmente hasta que ablande
ALIMENTO PROTEICO | FRICASE DE PECHUGA d:: u‘s Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que se
Ao, eru . junten todos los di revueha hasta que el agua
Zanaharia, :':‘ cseara | pigo 50 de coccién se consuma en su gran mayoris
cru
Vinagre Lo18 0.5
Lave y desinfecte previamente el platano luego retire la cascara con la
TUBERCULOS - RAICES PLAT, 1O | platans h adu ayuda de un cuchillo, posteriormente vierta agua en un calders u olla con
ANO AMARI o hartén, m. . . . R
PLATANOS - oI do ™ Bossy 235,0 profundidad y coliquelz en el fogén, cuando se observe hervor vierta el
DERIVADOS DE CEREAL e pletano, tipels y apague cuando esté blando, realice pruebas con ayuda
de un objeto punzante.
FRUTA NARANJA Naranja, cruda cos2 250,0 Lave y desinfacte la fruta, entrague
AZOCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulado| K003 100 Agregue a |a preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
GRASAS ACEITE VEGETAL Acsite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a |a preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
MISCELANEOS SAL sal 1015 05 Agregue a |a preparacion que corresponda segiin la cantidad
estipulada.
v e
NOMBRE DEL ALIMENTQ il
COMPOMNENTE PREPARACION ! dientes) €ODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Ingredientes: e
Café soluble, descafeinade,
en polvo Loo4 100 Licue Iz lacha en polva con agua y coloque a fuage, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE R
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue az(car y siva caliente.
pohvo Goos
Cerdo, came magra, Fo11 160,0
cruda Pique todss las verduras en cusdros y parcione el cerda. Condiments con
ALRENTE PROTHCO Cebolla cabezona, cruda| B027 30 sal y ajo, coloque a cocinar el cerdo inicialmente hasta que ablande
‘CERDO GUISADO Tomate, crudo B103 4,0 Aparte sofria las verduras e incorpare cusndo estén al dente. Deje que se
Pimentén rojo, crude | BOBO 2,0 juniten todos los revuela hasta que el agua
Ao, crudo BOOY 0.5 de coccién se consuma en su gran mayaria
Vinagre Lo18 0.5
Lave y desinfects previamente ls yuca, luego retire s céscars con ls ayuda
TUBERCULOS - RAICES -| Yisea bl - de un cuchillo, posteriemmente vierta agua en un caldero u olla con
PLATANOS - YUCA COCIDA @ “‘“‘;" | gioy 1950 | profundidad y cokiquels en el fogén, cusndo se otserve hervor vierts |
DERIVADOS DE CEREAL o yuca, tipals y apague cuando asté blanda, realice prusbas con ayuda de
un objeto puntudo.
FRUTA MELON Melén, crudo €060 300,0 Desinfects |a fruta, retie |s cascara y semilas, porcionar y entregar,
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, K003 10,0 Agregue a la preparacién que corresponda segiin |a cantidad
estipulada.
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 120 Agregue & la preparacién que corresponda segiin la cantidad
estipulada.
MISCELANEOS AL s 1015 o5 Agregue a la preparacién que correspanda segin la cantidad
estipulada.
MENU No.
NOMERE DEL ALIMENTO/|
COMPONENTE PREPARACION u dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
noracentes Lol T PO e ST O TE S T O ST O, T O T CORRE
Cocoa, en polve, sin :
CHOCOLATE CON w: 1009 120 | alfogin agua y las pastilas de chocolate
BEBIDA CON LECHE LECHE ok cuando ya tenga burbujas, adicione |z leche en polvo diluida y siga
Leche da vaca, entera, enl ¢ 00q 15,0 revolviends, sdicione al final azicar al gusto y siva caliante segun
polvo ssnecifirarionag
Huevo de galina, entero, | o 1110 | ColPaue aceite en un sanén con las verduras finamente picadss, cuando
crudo ’ esté blando el quisa, parta los hueves {previamente desinfectadas),
ALIMENTO PROTEICO HUEVO PERICO
Tomate, crudo B103 2,0 agregue sal y revuslva constantements, espare 3 que coagule
Cebolla cabezona, cruda| B027 1.0 completamente para retirar,
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan bi lar, <
Acomm . UL - h::’:':f" | aoso 120,0 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
FRUTA PATILLA Sandia, cruda co79 3750 Desinfecte |a fruta, retire I cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Aziicar blanco, granulado| K003 100 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 13,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
MISCELANEOS saL sal 1015 os Agregue a la preparacién que corresponda seg(in la cantidad
estipulada.
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T —c—
NOMBRE DEL ALIMENTO) i
COMPONENTE PREPARACION 0 dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Ingredientes e
Café soluble, descafeinado,
Loo4 10,0 . .
RERIDA CON LECHE CAFE - en polve Licue la leche en polvo con agua y coloque a fuego, agregue el café
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue az(cary siva caliente.
pohvo
Res, came magra, cruda | FO99 160,0 | FOTCONE B CAME OF SCUETS 3T gIEaE SNEneR. AT
Cebolla cabezona, cruda|  B0Z7 20  ajo, en un sarén o paila echar la came y voltear cuando dore un poco.
ALIMENTO PROTEICO CARNE BISTECK Tomate. crade 2103 20| "Ferts piue el tomate y cebola en rodajas y agregue 2 la came aun en el
I - do s fuego. Deje que se junten todos los ingredientes, revuela
cru B00% 3 -
:; e o5 hasta que el agua de coccidn se consuma an su gran
nagre ' maunriz
Plitano coli o guineo, | o " | Lavey desinfects previamente los guineas verdss, ratirar |a ciscara
TUBERCULOS - RAICES -| s veve DE GUINEOD verde, cruda ' con la ayuda de un cuchillo, vierts agua en un caldero u olla con
PLATANOS - DERIVADOS| VERDE Cebolla cabezona, eruda| B027 3,0 profundidad y coléquela al fuego, tapela y apague cuando esté
DE CEREAL Tomate, crudo B103 4.0 blando, con la ayuda de una cuchara o espatila, macerar
Ajo, crudo BOOY 0,5 completamente. Aparte, lavar y desinfectar el tomate y la cebolla,
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda €050 2150 Lave y desinfecte la fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Articar blanco, granuladd K003 100 Agregue a la preparacién que corresponda segin |a cantidad
estipulada
ACEITE VEGETAL Aceite, mezcla vegetal | D013 7.0 Agregue a la preparacién que corresponda segin la cantidad
SRAtAS estipulada
MANTEQUILLA Mantequilla Do1s 50 Agregue a |a preparacion que carresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANECS SAL sal 1015 0.5 Agregue a la preparacion que carresponda segin la cantidad
estipulada
MENU No.
NOMBRE DEL ALIMENTO i
COMPONENTE PREPARACION a dientes) CcODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
nereoen Lol T PO O S g UE ORI e E RO ST O, ST O TE T CORE
Cocoa, en polve, sin '
CHOCOLATE CON w: Loo% 12,0 alfogan agua y las pastillas de chocolate, i
BEBIDA CON LECHE LECHE - cuando ya tenga burbujas, adicione la leche en polvo diluida y siga
Lacke de vmce, anters, on Goos 15,0 revolviendo, adicione al final azicar al gusto y siva caliente sagun
polve pepacifirarinne:
AIMENTO PROTEICO | QUESG o | Quesairesco, semidur] T | Lavar bien el queso, rallarlo y colocarlo en un recipiente, servir el
semigraso, tipo costefio| ’ gramaje estipulado en cada plato
Harina de maiz blanto, T T TTETITE 0T 8 5a, S2UTaT ¥ ST s BT T T e e DT
AREPA DULCE CON A034 120,0 | amasar. Esperarunos tres minutos a que b harina sbsorba bien &l aguay
CEREAL ACOMPARANTE cocida
ANIS mmm = = amasar hasta que la mezcla se separe de los bordes del
! Enrmar bolac da maca ;oo reianan dantr da by nalma u dar
FRUTA BANANO Banano comin, crude <010 2150 Lave y desinfects la fruta, entrague.
AZUCARES AZUCAR Azticar blanco, granulade| K003 10,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
GRASAS ACEITE VEGETAL Acelte, mezclavegetal | D013 70 Agregue a |a preparacion que corresponda segdn la cantidad
estipulada.
MISCELANEOS AL sl 015 o5 Agregue a |a preparacién que corresponda segin la cantidad
estipulada.
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T —
NOMBRE DEL ALIMENTO) i
COMPONENTE PREPARACION cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) P
Avena en Hojuelas, A012 15.0 Coloque 2 hervir squa, posteriormente vierts ls svena con s leche, y
Precocida ’ azlicar con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione la mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| o 150 al agua hirviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hemvir durante
polve g cinco minutos més contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CANELA N 0.0 revolver. Retire del fuego y siva caliente
Pollo, pechuga con piel, nots 185,0
eruda . . .
Cebolla cabezona, cruda|  B0Z7 0 Piquel todas las verduras er.\ {ua:ms 3; pun:lur\.e Ila pech:qa. Ccndln;;n:e
), ite hasta 3
Fimenton verde, crude | BOB1 20 |con=lyao cologue a cocinar la pechuga inicizimenta que ablan
ALIMENTO PROTEICO FRICASE DE POLLO Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que se
Ajo, crudo BOOY 0,5 .
junten todos los ingredi revuelva hasta que el agua
Zanahoria, sin cascara, | ., 50 de coccién se consuma en su gran mayoria
cruda
Vinagre Lo18 05
Lave y desinfecte previamente los guineos verdes posteriommente vierta
TUBERCULOS - RAICES - GUINEO VERDE Platane coli o guinea, uz n un caldero u olla con profundidad y coldquela en el fogdn, tipela
PLATANOS - DERIVADOS| o Boss | 2500 |*° profundicady 0gon, ape
DE caBRAL €OCIDO verde, crudo y apague cuanda esté blando, realice pruebas con ayuda de un objeto
puntud, retire la cascara con ayuda de un tenedor.
FRUTA PATILLA Sandia, cruda co79 375,0 Desinfecte la fruta, ratire a cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Ariicar blanco, granulade| K003 100 Agregue a la preparacion que corresponda segiin la cantidad
estipulada.
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 120 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEGS SAL sal 1015 05 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
T T —
NOMBRE DEL AUMENTO i
COMPONENTE PREPARACION cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) .
Café soluble, descafeinade,
en pohve Looa 100 Licua la lachae an polva con agua y calaque a fuego, sgragus al café
BEBIDA COM LECHE (CAFE CON LECHE L I ) . S
Leche de vaca, entera, en | oo 150 cuando esté caliente, agregue azlicar y sirva calienta
polvo
AUMENTO PROTEICO QuEso o Queso fresco, ﬂmiwtu. ao1s 500 Lavar bien el queso, réllarla. y colocarlo en un recipiente, servir el
semigraso, tipo costefio| gramaje estipulado 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 homogénea y
CEREAL TORTICA DE HARINA DE Harina de trigo, fortificad 120,0 semiliquida, posteriormente coloque una paila o cakdero con aceite en el
ACOMPARANTE TRIGO todo propésito, cruda y fogén, cuanda el aceite esté caliente, vierta la mezcla con ayuda de un
porcionador, cuando estén doradas retire los bufiuelos con una
espumadena y siva.
FRUTA PINA Pifia, cruda co7z 2730 Desinfecte la fruta, retire la cascara y corazdn, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulado| K003 100 Agregue a |a preparacidn que corresponda segin la cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 1120 Agregue a |a preparacidn que corresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL Sal 1018 05 Agregue a |a preparacidn que corresponda segin la cantidad
estipulada
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T B —
NOMBRE DEL ALIMENTO
COMPONENTE PREPARACION cODIGO | BRUTO Pl ‘ODE oM
(Ingredientes) i
T U POy e S UEIEE E e T PO, ST O TECETTTE T
Cocoa, en polve, sin
Loo? 12,0 hocolat
CHOCOLATE CON amticar 2, al fogdn agua v las pastillas de ho e i i
BEBIDA CON LECHE LECHE e cuando ya tenga burbujas, adicione la leche en polvo diluida y siga
Lache de vacs, entars, an Goos 15,0 revolviendo, adicione al final azcar al gusto y sirva caliente segun
polve sspecfirarinnas
Cerdo, carne magra, Fo11 160,0
cruda Pigue todas las verduras en cuadros y porcione el cerdo. Condimente con
CENDO BN SALSA Cebolla cabezona, cruda| B027 30 sal y ajo, cologue a cocinar el cerdo inicizimente hasta gue ablande.
ALIMENTO PROTEICO CRIOLLA Tomate, crudo B103 4,0 Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente. Deje que se
Pimentén rojo, crudo BOBO 2,0 junten todas los ingred revuelia hasta que el agua
Ajo, crudo BOOY 0,5 de coccidn se CoNsUMa en su gran mayoria
Vinagre LO1E 05
Lave y desinfecte previamente |z papa, luego retire la cascara con |z ayuda
TUBERCULOS - RAICES Papa, variedad cerosa, de un cuchillo, posteriomente vierta agua en un caldero u olla con
PLATANOS - PAPA COCIDA sabanera, sin cascara, BOGE 1950 |profundidad y coliquela a fuego, cuando se observe hervor viena la papa,
DERIVADOS DE CEREAL cruda tapela y apague cuando esté blanda, realice pruebas con ayuda de un
objeto punzante.
FRUTA BANANO Banano comiin, crudo co10 2150 Lave y desinfecte la fruta, entrague.
ATOCARES AZUCAR Aicar blanco, granulado| K003 10,0 Agregue a la preparacién que corresponda segiin la cantidad
estipulada.
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacién qu.ecarresponda segin |a cantidad
estipulada.
MISCELANEOS SAL Sal 1018 05 Agregue a la preparacidn qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada.
MENU No. 14
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION CODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) L
Avena en Hojuelas, AD1Z 15,0 Coloque a hervir agua, posteriormente vierta |3 avena con Iz leche, y
Precocida : arlicar con un poco de agua en la licuadors y encienda, adicione la mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| G008 15,0 al agua hirviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hervir durante
polve ! cinco minutos més contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CAMELA CN 0,0 revohver. Retire del fusgo y sirva caliente.
lavar y desinfectar previamente los huevos,desde que hierva el agua,
introducimes el hueve con cuidado de que no se casque. Cocinames
Hueve de gallina, entero, - . .
ALIMENTO PROTEICO HUEVO COCIDO erudo J004 11,0 10/11 minutas y retiramos. Podemas también pasarlos por agua fria, para
que luego sea més sencillo pelarles |3 ciscara. La clam vy s yema quedardn
salidas, pero tiemas, se procede a senvir.
Mezclar la harina con |a sal en un recipiente qgue permita amasar. Esperar
unos tres minutos a gue |z harina absorba bien el agua y amasar
suavemente hasta que la mezcla se separe de los bordes del
Harina de maiz blanco, .
CEREAL ACOMPANANTE AREPA FRITA cocida AD34 120,0 recipiente. Formar bolas de masa que quepan dentro de tu palma y dar
pre forma de hamburguesa. Colocar en un sartén o paila suficients aceite,
cuando esté bien caliente agregar las arepas, voltear cuando estén doras y
retirar, Servir calientes.
FRUTA MELON Melén, crude €060 300,0 Desinfecte |a fruta, retire la cascars y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Aiicar blancs, granulade| K003 10,0 Agregue a la preparacion qu.e corresponda segin la cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacién que carresponda segin la cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L0158 05 Agregue a la preparacion que corresponda segiin la cantidad

estipulada
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[T ——
NOMBRE DEL ALMENTO)] il
COMPONENTE PREPARACION cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) e
(Café soluble, descafeinado,
en poivo Looa 160 Licue la leche en polvo con agua y cologue a fuege, agregue el café
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE L . . T
Leche de vaca, entera, en 50 cuando esté caliente, agregue azlcar y siva caliente.
polve
Cerdo, came magra, | 160,0 |Pica finamente el s, Unta muy bien los filetes de cerdo con ests mezcls
ALIMENTO PROTEICO CERDO ASADO cruda  deja gue se marinen entre 10 y 15 minutos. Caliente bien la plancha o
Ajo, crudo BOOY 0.5 sartén, agregue un poco de aceite. Una vez caliente, coloca el cerdo y
Vinagre L018 0.5 daja que se forme una costra con los jugos del marinade. Cuando veas
Lave y dasinfecta previamant la yuca, luego retire la ciscara con la ayuda
TUBERCULOS - RAICES - de un cuchill, posteriormente vierta agua en un cakdero u olla con
Yuea blanca, sin ciscara, . . . .
PLATANOS - YUCA COCIDA da B107 195,0 profundidad y coldquela en el fagon, cuando 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 Cos0 215,0 Lave y desinfecte la fruta, entrague.
AZUCARES AZUCAR Articar blance, granulade] K003 10,0 Agregue a la preparacion qu.e corresponda segin la cantidad
estipulada.
GRASAS ACEITE VEGETAL Aceite, mezclavegetal | D013 13,0 Agregue a la preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada.
MISCELANEOS SAL sal 1015 05 Agregue a la preparacion qu.e corresponda segin |a cantidad
estipulada.
MENU No.
NOMBRE DEL ALIMENTO| il
COMPONENTE PREPARACION cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
(Ingredientes) P
Avena en Hojuelas, AD12 15,0 Calogue a henvir agua, postariormente vierta la avena con la leche, y
Precocida ' arz(car con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione la mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en| Gooa 150 al agua hirviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hervir durante
polvo N «€inco minutos més contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CANELA cN 0,0 revolver. Retire del fuego y sirva caliente.
Pallo, pechuga can piel, | 0o 185,0 . )
cruda Pique todas |as verduras en cuadros y la pechuga tambien en tiras
Cebolla cabezona, cruda| BO27 1.0 largas. Condimente can sal y aja, coloque a cocinar la pechuga
PECHUGA A LA Pimentén verde, crude | BOB1 1,0 inicialmente hasta que ablande. Aparte sofria las verduras e
ALIMENTO PROTEICO . , .
JARDINERA Ajo, crudo B0O? 0,5 incorpore cuando estén al dente. Deje que se junten todos los
Zanahoria, sin cascara, B110 50 ingredientes, revuelva co ente hasta que el agua de
cruda ’ COCCiON se Consuma en su gran mayoria
Vinagre Lo18 0,5
Lave v desinfecte previamente los plitanos, con la ayuda del cuchille retire
TUBERCULOS - RAICES -| |a cascara, previamente cologue a calentar el aceite an un caldero o paila,
PLATANOS - DERIVADOS TAJADAS DE PLATANO | Plitane hartén, verde, crudp B092 2350 una vez retirada la céscara proceda a rebanar los plitanos en tajadas
DE CEREAL longitudinales, luaga viartalas en el aceita calients, vsites costantementa,
retire cuando estén doradas y agrague sal
FRUTA MELON Melén, crudo €060 300,0 Desinfecte |a fruts, retire la cascara y semillss, porcionar y entregar.
AZOCARES AZUCAR Aziiear blanco, granulad] K003 100 Agregue a la preparacion que corresponda segin |a cantidad
estipulada.
GRASAS ACEITE Acelte, mezclavegetal | DO13 130 Agregue a la preparacidn que corresponda segin la cantidad
estipulada.
MISCELANEOS SAL Sal 1015 05 Agregue a la preparacién que corresponda segin la cantidad

estipulada.
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D
NOMBRE DEL ALIMENTO T
COMPONENTE PREPARACION greds cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
{g)
Café soluble, descafeinada, 004
en pohvo 100 Licue | leche en polvo con agua y cologue a fuego, agregue el café
BEBIDA CON LECHE | CAFE CON LECHE ; o
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue aricar y sirva caliente.
pelve
ALMENTO PROTEICO QURSO LOMIA Queso fresco, semiduro, . 500 Lavar bien el queso, sobre una tabla cortar en lonjas segin el
semigrase, tipo costefio| ' gramaje estipulada.
Harina de maiz Elom TV T TE T T T e, SZUTaT § e S ST T Te e T e e
CEREAL ACOMPARANTE AREPA DULCE CON codida | apia 120,0 amasar. Esperar unos tres minutos a que |a harina absorba bien el agua y
ANIS P':.NIS = o0 amasar hasta que la mezcla se separe de los bordes del
u Enrmar baiss do maca saran dontrn da #) nalma v dar
FRUTA MANDARINA Mandarina, cruda Co50 215,0 Lave y desinfecte a fruta, entregue.
AZOCARES AZUCAR Agiicar blanco, granulad] K003 10,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla Do1s 11,0 Agregue a la preparacion que corresponda segiin |a cantidad
A
estipulada
MISCELANEOS SAL sal 1015 0.5 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada
MENU No.
NOMBRE DEL ALIMENTO)] il
COMPONENTE PREPARACION a dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
norecentes el T U PO O SOUE OIS e ST PO, ST OO TE O T T
C il - !
CHOCOLATE CON m:‘ﬁ:‘“ "] 1009 | 120 | alfogén sgua y s pastilss de chocobte, revolviand
BEBIDA CON LECHE LECHE ol «cuando ya tenga burbujas, adicione |z leche en polvo diluida y siga
Lache de vace, entara, en Gooe 15.0 revolvienda, adicione l final azicar al gusto y siva caliente segun
polve ssnarificarinnes
Hueva de g Lavar y desinfectar los huevos, dispones una paila, agregar
ALIMENTO PROTEICO |  HUEVO REVUELTO audo Jo04 11,0 mantequilla y adicionar los huevos, mezclar hasta la consistencia
deseada. Servir caliente.
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blanco, regular, .
ACOMPANANTE S h“ad:u ADSO 10,0 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
FRUTA BANANO Banano comiin, crudo co10 15,0 Lave y desinfacte la fruta, entregua.
AZUCARES AZUCAR Aviicar blanco, granulade] K003 10,0 Agregue a la preparacian que corresponda segin |a cantidad
estipulada.
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 120 Agregue a la preparacian que corresponda segin |a cantidad
estipulada.
MISCELANECS SAL sal L015 05 Agregue a la preparacian que correspanda segin |a cantidad
estipulada.
MENU No.
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPOMNENTE PREPARACION (Ingredientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
CHOCOLATE CON i Loo® 12,0 3l fogon agua y las pastilss de chocolste, revolviendy
BEBIDA CON LECHE LECHE o cuando ya tenga burbujas, adicione |a leche en polo diluida y siga
Lache de vaca, entera, an Gooa 15.0 revolviendo, adicione al final azicar al gusto y siva caliente segun
polva asnerifirarinnes
Huewo de g Lavar y desinfectar los huevos, dispones una paila, agregar
ALIMENTO PROTEICO (  HUEVO REVUELTO crude Joo4 111,0 mantequilla y adicionar los huevas, mezclar hasta la consistendia
deseada. Servir caliente.
CEREAL PAN MOGOLLA CON Pan blanco, regular,
ACOMPARANTE MARTECAMLA hur::‘adum ' ADSD 1200 Con un cuchillo cortar el pan, agregar mantequilla y servir.
FRUTA BANANO Banane comdn, crude co10 2150 Lave y desinfecte |z fruta, entregue.
AZUCARES AZUCAR Aicar blanco, granulade] K003 10,0 Agregue a la preparacion que correspanda segin la cantidad
estipulada.
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla D015 13,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
]
estipulada.
MISCELANEOS SAL sal L015 0.5 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
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oo
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION I dientes) cODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
Ingredientes| i
Café soluble, descafeinado,
Loo4 100 .
BEBIDA CON LECHE CAFE CON LECHE en polve Licue la leche en polvo con agua y cologue a fuego, agregue el café
Leche de vaca, entera, en 150 cuando esté caliente, agregue az(cary siva calients.
polva
Res, came magra, crada | FO99 qe0,0 | FOTCIONE W CAME OF SCUST0 31 QI ENEnETh. T IaT
i 3
Cebolla cabezona, cruda| 8027 20 y ajo, en un sartén o paila echar la came y voltear cuando dore un poco.
ALIMENTO PROTEICO C E EN BISTEC Tomate, crade 103 20 Aparte pique el tomate y cebolla en rodajas v agregue a la came aun en el
. ™ s fuege. Deje que se junten todos los ingredientas, revuela
Ao, cru . hasta que el agua de cocein se consuma en su gran
Vinagre L018 0.5 J—
Agregue la sal a la harina y se mezcla, luego el agua y amasar muy bien,
CEREAL Harina de maiz bl - N §
ACOMPARANTE BOLLO DE MAIZ na ::d:a % Anaa 1200 Fomnar los bollos en la maneo, poner a hervir agua con un poco de sal.
pre Cuando rompa hervor, agregar los bollos hasta que estén (cuando floten).
FRUTA PAPAYA Papaya, madura, cruda | C0&5 2150 Desinfecte |z fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Azticar blanco, granulad K003 100 Agregue a |a preparacidn que carrespanda segin |a cantidad
estipulada
GRASAS ACEITE VEGETAL Acsite, mezcla vegetal | D013 120 Agregue a |a preparacidn que carrespanda segin |a cantidad
estipulada
MISCELANEOS SAL sal L0158 0.5 Agregue a |a preparacidn que carrespanda segin |a cantidad
estipulada
s e
NOMBRE DEL ALIMENTO il
COMPONENTE PREPARACION It dientes) CcODIGO | BRUTO PROCEDIMIENTO DE PREPARACION
ingredientes] o
Avena en Hojuelas, A01Z 15,0 ‘Cologue a hewir agua, posteriormente vierta la avena con la leche, y
Precocida ’ azlcar con un poco de agua en la licuadora y encienda, adicione la mezcla
BEBIDA CON LECHE AVENA Leche de vaca, entera, en Goos 50 al agua hiviendo con la canela, revolviendo muy bien, deje hervir durante
pelve y cinco minutos més contados a partir del primer hervor, sin dejar de
CAMELA cN 0,0 revalver. Retire del fuego y siva calienta.
Pollo, pechuga con piel, Foes 185,0
cruda
Cebolla cabezona, crada| BOZT 0 Pigue todas las verduras en cuadros y porcione las pechugas. Condimente
PECHUGA EN SALSA Pimentén verde, crade 2081 1‘0 «con sal y ajo, cologue a cocinar las pechugas en su propia agua, hasta gue
ALIMENTO PROTEICO CRIOLLA de‘ 0‘5 ablande. Aparte sofria las verduras e incorpore cuando estén al dente.
Ao cru - Deje que se junten todos los ingredi revueha hasta
Zanahoria, idi: cdscara, B110 50 que el agua de coccidn se consuma en su gran mayoria
cru
Vinagre Lo18 0.5
Lave y desinfecte previamente los guineos verdes posteriormenta vierta
TUBERCULOS - RAICES 2gua en un cakdera u ollz con profundidad y coliquelz en el fogan, tipels
PLATANOS . DERIVADCS GUINEQ VERDE Plitana coll o guineo, BOB4 280,0  apague cuando esté blando, realice pruebas con ayuda de un objeto
DE CEREAL COCIDO MACHUCADO verde, crudo ! puntud, retire la cascara con ayuda de un tenedory se procede a
maserarios hasta que quede de consistencia como un pure agregar
mantequilla.
FRUTA PATILLA Sandia, cruda co79 3750 Desinfecte la fruta, retire la cascara y semillas, porcionar y entregar.
AZUCARES AZUCAR Asiicar blanco, granulada K003 10,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
GRASAS MANTEQUILLA Mantequilla DO1S 13,0 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad
estipulada.
MISCELANEDS SAL sal L015 05 Agregue a la preparacion que corresponda segin la cantidad

estipulada.

CONDICIONES GENERALES PARA LA PREPARACION DE
LOS MENUS

e | os 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 adquisicion de productos, se debe incluir alimentos
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fortificados, por norma nacional, como son la sal (Yodo y fluor) y
la harina de trigo (Hierro, acido fdlico, 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 manipulacién, 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 menu”. Tener en
cuenta la merma de la proteina (correspondiente a un 20 al 30%
adicional del peso bruto) para garantizar la porcion 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
adicion 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 preparacion. 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 porcion
servida) a los beneficiarios del programa. El peso neto del pollo
debe ser sin hueso y piel para garantizar el peso servido.

e | os 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.
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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 afo, 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 presente 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 recomendacion
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 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 adiciéon de azucar garantizando el
peso neto establecido para la preparacidon del menu.
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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
0 res para dar sazon 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 Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 719
de 2015 y demas 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 Higiénico Sanitario

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

Infraestructura

Los comedores comunitarios destinados para el servicio de
alimentos cumpliran 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
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de plagas.

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

e 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, recepcidn de alimentos,
almacenamiento, preparacion, servido y distribucion de los
alimentos, area salon 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 permitiran 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.

e No se permite la adquisicion de leche en polvo en bultos, por el
alto riesgo epidemiolégico que existe en su manipulacion.

e Se debe elaborar un plan de compras de manera semanal y
consolidado  mensualmente, teniendo en cuenta |la
caracterizacién de la poblacion del ultimo 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 demas
normas vigentes.
e Los comedores comunitarios deben contar con las actas de
inspeccion, vigilancia y control para transportes de alimentos,
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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
inspeccion, vigilancia y control refiera vigencia, esta se aplicara
al periodo descrito en el acta.

Recepcion de materia prima

Al momento de la recepcidn 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 camidn y del transportista.

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

e Los comedores comunitarios dispondran de un area de recibo de
alimentos que presente condiciones de orden, limpieza y
desinfeccion; la recepcion debe realizarse en condiciones que
eviten la contaminacion, alteracién o danos fisicos, quimicos o
bioldgicos 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 modifiquen,
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 epidemioldgico como carne,
pollo y demas productos que requieran cadena de frio, se les
debe registrar al momento de su recepcion la temperatura inicial
de recibo del producto en el formato de recepcion de materias
primas.

e | os comedores comunitarios deben establecer en conjunto con
los proveedores los dias y horarios de recepcién 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
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tiempo y recursos suficientes para la inspeccion

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 recepcién de materia prima

La persona a cargo de la recepcidon de materia prima es el
responsable de verificar el cumplimiento de los requisitos de
calidad, inocuidad, cantidad, oportunidad y logistica para la
recepcion 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 aceptacién y rechazo de cada grupo de
alimentos que se describen en la tabla que se relaciona a
continuacion “Criterios minimos de aceptacion 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”.

Almacenamiento de materia prima y alimentos

Las condiciones minimas que se deben garantizar son:

e Las areas de almacenamiento deben ser acorde con las
cantidades de alimentos a almacenar, contar con el espacio
necesario para la ubicacion de los equipos de refrigeracién 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 iluminacion y ventilacién
natural y/o artificial necesarias, que garanticen las buenas
condiciones de higienizacion 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
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tener en cuenta que por los tiempos de rotacion de la materia
prima y por los procedimientos adecuados de coccion, se
minimiza el riesgo de contaminacion microbioloégica 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 refrigeracion y/o congelacién, ubicandose en los equipos
correspondientes de manera organizada y con un rotulo 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 precaucion que no se llenen de manera tal que sufran
dafio mecanico los productos del fondo por sobrepeso y los
superiores por friccion 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.
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e Debe realizarse limpieza y desinfeccion periédica a las
canastillas y estanterias, situacion 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 contaminacién cruzada.

e Los espacios destinados para el almacenamiento tanto en
refrigeracion como congelacion de carnes no deben ser
utilizados para frutas, verduras y hortalizas, ya que se debe evitar
la contaminacién 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
congelacion 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 refrigeracidn y congelacion en
adecuadas condiciones de higienizacion.

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 (nombre de
la preparacion, fecha de la preparacion y de consumo) y
separados de los alimentos crudos.

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 refrigeracion” 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
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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
capacitacidon 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
presente anexo.

e Para latoma 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 composicion del producto, con
capacidad suficiente para almacenar la cantidad de muestra.

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

e El tamafio de la muestra sera 200 cc o gr.

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

e Latoma de muestras de alimentos preparados se debera 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 coccion 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 roétulo la cual sera adherida a la bolsa plastica de cierre
hermético y contendra 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 preparacion de alimentos. El recipiente se
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mantendra seco e higienizado, con el propodsito de evitar
contaminacion y llevara igualmente el rétulo 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 |as 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 cronoldgico 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 microbiologica de la
operacion del servicio de alimentacion

Preparacion de Alimentos

e El area de preparacion 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.

e Una adecuada instalacion y distribucion de la cocina, incidira
notoriamente en las correctas actividades de higienizacién vy
prevencion 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:
seleccidn, clasificacidn, 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 EIl prealistamiento de alimentos que no requieren coccion, no
podra realizarse en el area de almacenamiento, esto con el fin
de evitar la contaminacién 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 desinfeccidén debe hacerse por inmersién en las cantidades y
tiempos estipulados, de acuerdo con el desinfectante usado.
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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 menus, los primeros alimentos a
preparar son aquellos que involucran procesos térmicos como
tubérculos, harinas y los ultimos a preparar seran los que no
requieren ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, frutas,
con el fin de prevenir contaminacién microbiana.

e que 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
contaminacion 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 coccion, puesto que este
procedimiento conlleva a que el alimento se cocine
superficialmente, manteniendo el interior crudo el cual genera
riesgo de contaminacion 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
desinfeccion 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

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




ALCALDIA DE BARRANQUILLA

NIT: 890.102.018-1

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018

debidamente lavada y desinfectada, aunque es preferible utilizar
cucharas diferentes para esta operacion.

Preparacion de alimentos con proceso térmico

e |atemperatura de coccidén 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 coccién uniforme y un producto
inocuo. Debe considerarse que el tiempo de coccion estara en
funcién del tipo y tamafo de la porcion del alimento, asi como la
cantidad a preparar.

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

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 coccidn para el caso de los jugos.

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

Temperaturas de conservacioén 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
proposito 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 Racion alimentaria tipo desayuno se ofrece a los beneficiarios
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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 proliferacion de microorganismos y/o
contaminacion del producto.

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

e En ningun 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 fogon 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 (segun 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 anticipacion 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 El color, sabor, aroma y consistencia deben ser caracteristicos
en cada uno de los productos listos para servir.
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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.

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, contaminacion cruzada y la formacion o
capacitacion del personal.

Implementos para la Higienizaciéon

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,
haragan, recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de
basura, esponijillas, baldes, entre otros, que seran reemplazados
teniendo en cuenta su deterioro.

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

e Las labores de limpieza y desinfeccion general del comedor
comunitario (a excepcion de menaje utilizado) se deben realizar
una vez finalice el consumo de la ultima racion 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 Faciles 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 recoleccion y disposicion
con entes autorizados para evitar impactos ambientales negativos.

e Mantenimiento: Realice inspecciones periddicas 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
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gestion de residuos peligrosos, cumpliendo con las
normativas ambientales vigentes.

e Esimportante, no barrer ni trapear cerca de donde se encuentran
los alimentos o los beneficiarios. Esta operacion unicamente se
realizara cuando haya terminado el servicio o cuando por
accidente se presente derrame de alimentos durante el servicio.
La unidad de atencion 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: Saldn, pasillos, areas 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
proteccion de manera completa, usarla correctamente, mantenerla
en buen estado y en adecuadas condiciones de limpieza.

La dotacion minima corresponde a:

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

e Pantaldn de color claro.

e Zapato cerrado, sin cordones, de material resistente,
antideslizante, impermeable y de tacén bajo.

e Gorro y/o cofia y/o malla para el cabello.

e Tapabocas.

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

e Delantal de caucho.

e Delantal de tela, sin botones ni bolsillos.

e En ningun 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.
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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 exceptua 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

e 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.

e Realizar lavado de manos segun el procedimiento establecido
para ello.

e De acuerdo con la Resolucidn numero 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas
concordantes, complementarias y modificatorias, se debera
mantener actualizados para todo el personal encargado de la
manipulacion de alimentos, los siguientes documentos:

-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
certificacion debe ser expedida por médico que cuente con niumero
de registro profesional. El certificado tendra una vigencia no
superior a (1) ano.

e Debe tener un plan de capacitacion continuo y permanente para
el personal manipulador de alimentos desde el momento de su
contratacién y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u
otros medios efectivos de actualizacion. 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 manipulacién 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.

e Para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos
procesados Yy posteriormente suministrados, se debe
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implementar un Plan de Saneamiento Basico (PSB), el cual
contenga como minimo los siguientes programas:

-Programa de limpieza y desinfeccion.

-Programa de manejo de residuos solidos y liquidos.

-Programa integrado de control de plagas.

-Programa de abastecimiento de agua potable.

De igual manera debe contar con los siguientes programas:
capacitacion 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 produccién 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 ejecucion 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:

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
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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 vy
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 empaques que se deben utilizar para las raciones
alimentarias deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

e Empaque individual para cada beneficiario del Comedor
Comunitario

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

e Tener compartimentos para los diferentes tipos de alimentos a
ensamblar.

e Ser de material sanitario.

e Que ayude a mantener las caracteristicas de calidad de los
alimentos empacados (temperatura mayor de 60°C hasta su
entrega).

e 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 tamano de porcion
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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 rétulo que contenga
informacion sobre el menu 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.

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 Optimas 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 distribucidn deberan contar con
los elementos de proteccién (cofia o gorro, tapabocas, delantal o
bata de acuerdo con la normatividad sanitaria vigente), y cumplir

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




ALCALDIA DE BARRANQUILLA

NIT: 890.102.018-1

FORMATO DE ESTUDIOS PREVIOS Codigo: MA-GC-F-018
con las practicas de higiene establecidas.

3.2.4. Autorizaci
ones,
permisos vy
Licencias
Requeridas
para la
Ejecucion
del objeto
del
Convenio.

P

3.2.5. Document
os técnicos
para el
desarrollo
del
proyecto:

3.3.0BLIGACIONES DEL ASOCIADO Y DEL DISTRITO DE BARRANQUILLA
ElI ASOCIADO se obliga para con el DISTRITO a lo siguiente:

OBLIGACIONES GENERALES

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 ejecucion del convenio.
3. Mantener actualizados todos sus documentos en el Distrito,
3.3.1. Obligacion especialmente el RUT. En caso de algun cambio en su
es del sjtuacion tributaria debera presentar un nuevo RUT al area de
Asociado: 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.
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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 podlizas pactadas en el convenio en el plazo
maximo de tres (03) dias habiles siguientes a la suscripcién
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 ejecucién del convenio.

12.Cumplir con las demas obligaciones, especificaciones y
actividades sefaladas 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 este estudio
previo.

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

OBLIGACIONES COMUNES ENTRE LAS PARTES:

1. Suscribir con diligencia y oportunidad el Convenio de
Asociacion. 2. Suscribir las actas que resulten necesarias
durante la ejecucion del Convenio. 3. Velar por el buen
desarrollo del Convenio, que se ejecute de conformidad con el
contenido del Proyecto, estudios previos, y demas documentos
anexos al Convenio. 4. Resolver los inconvenientes vy
divergencias que se presenten en el desarrollo de las
actividades del Convenio. 5. Realizar reuniones de evaluacion y
coordinacion cuando resulte necesario, durante el término de
ejecucion del convenio. 6. Coordinar la ejecucion de las fases
del proyecto.

OBLIGACIONES ESPECIFICAS

1. Cumplir con las actividades definidas en el numeral 2.3
Condiciones técnicas exigidas del presente documento.

2. Entregar con cada informe de gestion un anexo con los
insumos, datos e informacién 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
promocién de un mejor bienestar nutricional (2 tematicas
mensuales distribuidas en 10 actividades).

4. Realizar en coordinacion la Gerencia el desarrollo de 18
Talleres en educacion 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.
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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 operacion 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 laley 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 presente
convenio, siendo la unica responsable por la vinculacion del
personal, la celebracidon de contratos y la adquisicion de
materiales, lo cual lo realizara en su propio nombre 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 desinfeccion 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, metodoldgicas vy
financieras que formule el Supervisor del Convenio que
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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.

18.0brar 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.

3.3.2. Obligacion
es del
Distrito de

Barranquilla:

El DISTRITO se obliga para con el ASOCIADO a lo siguiente:
1. Efectuar el aporte econémico de conformidad con lo pactado
en el presente convenio.

Suministrar oportunamente la informacion que requiere el
ASOCIADO para el cumplimento de sus obligaciones en el
presente convenio.

Realizar la supervisién del convenio, de conformidad con lo
dispuesto en el Manual de Contratacién, Supervision e
Interventoria del Distrito de Barranquilla.

2.

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

5. Realizar las visitas necesarias a los lugares donde se
desarrolle el convenio.

6. Realizar el seguimiento oportuno a cada una de las

actividades del convenio

3.4.Modalidad de
seleccion,
justificacién vy
fundamentos

3.5. juridicos.

Conforme a lo sefialado en el Articulo 96 de la ley 489 de 1998,
reglamentado por el Decreto 092 de 2017 en su articulo 5:

“Las entidades estatales, cualquiera sea su naturaleza y orden
administrativo podran, con la observancia de los principios
sefialados en el articulo 209 de la Constitucion, asociarse con
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personas juridicas particulares, mediante la celebracion de
convenios de asociacion o la creacion de personas juridicas, para
el desarrollo conjunto de actividades en relacion con los cometidos
y funciones que les asigna a aquéllas la ley.

Los convenios de asociacion a que se refiere el presente articulo
se celebraran de conformidad con lo dispuesto en el articulo 355
de la Constitucion Politica, en ellos se determinara con precision
su objeto, término, obligaciones de las partes, aportes,
coordinacion y todos aquellos aspectos que se consideren
pertinentes”.

En concordancia con lo anterior, el Decreto 092 de 2017 y la guia
para la contratacién con entidades privadas sin animo de lucro y
de reconocida idoneidad emitida por la Agencia Colombia Compra
Eficiente, permite la asociacion con una Entidad privada sin animo
de lucro interesada en coadyuvar el alcance de los propositos
misionales del Distrito en la materia y que se encuentre dispuesta
a comprometer recursos propios e independientes del aporte
estatal para la ejecucion de las actividades conjuntas en una
proporcion minima del 30% del valor total del proyecto en dinero,
con el fin adicional de fortalecer las acciones realizadas, optimizar
los recursos y generar un mayor impacto hacia la comunidad.

De acuerdo con esto, el articulo 5 del Decreto 092 de 2017, en su
primer inciso menciona que este proceso de contratacion no se
encuentra sujeto a competencia: “Los convenios de asociacion
que celebren entidades privadas sin animo de lucro de
reconocida idoneidad y Entidades Estatales para el desarrollo
conjunto de actividades relacionadas con los cometidos y
funciones que a estas les asigna la ley a los que hace referencia
el articulo 96 de la Ley 489 de 1998, no estaran sujetos a
competencia cuando la entidad sin animo de lucro comprometa
recursos en dinero para la ejecucion de esas actividades en una
proporcién no inferior al 30% del valor total del convenio. Los
recursos que compromete la entidad sin animo de lucro pueden
ser propios o de cooperacion internacional.”

Que el consejo de estado a través de sentencias ha sefialado que
los convenios de asociacién fueron previstos para permitir la
participacion efectiva de las entidades y los particulares en “el
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desarrollo conjunto de actividades” que se vinculen con un fin o
funcién estatal. De esta forma, se exige que el convenio
determine con precisién los aportes y las obligaciones de cada
parte, asi como la forma de coordinacién entre ambas. Entonces,
la exigencia legal de pactar estos aspectos permite comprender
que la participacion debe estar acompafnada de la entrega de
aportes por cada uno de los interesados, vale resaltar que el
aporte del privado se enmarcaria dentro de las obligaciones que
le son propias en virtud de su funcién social. Las partes deben
conjuntamente desarrollar las actividades establecidas en el
convenio. De ahi que sea indispensable concebir los
mecanismos de coordinacion, los que solo se explican desde la
necesidad de adelantar simultanea o sucesivamente tareas para
alcanzar la finalidad propuesta.

Con la suscripcion de un Convenio de Asociacion, se da
cumplimiento a postulados y principios de la contratacion estatal
como la Economia, Celeridad, Eficacia y Eficiencia, vy
adicionalmente se puede lograr ventajas econdmicas y financieras
para la entidad al estructurar el convenio de asociacion de forma
conjunta e integrada, donde existe un aporte por parte de la entidad
sin animo de lucro - ESAL, con el cual se cofinancian los recursos
aportados por el Distrito de Barranquilla.

La asociacidon que se pretende entablar se sustenta en la
necesidad de construir un proceso con la colaboracion, apoyo y
union de esfuerzos de varios actores que de manera
comprometida quieran y estén en condiciones de aportar su
conocimiento y experiencia técnica en el marco de |la
implementacion de un proyecto donde las actividades a realizar se
ajustan con las politicas establecidas en el Distrito, apuesta a las
metas e indicadores del Plan de Desarrollo Territorial y se enmarca
dentro en las funciones asignadas a dependencia.

El proyecto presentado por la entidad sin animo de lucro
interesada requiere de un presupuesto total para su ejecucion de:
3.6.Valor Estimado|TRES MIL MILLONES DE PESOS M/L ($3.000.000.000), de los

del Convenio y|cuales la ESAL ASOCIADA debera garantizar una inversion de
Justificacion de|recursos propios por el orden de NOVECIENTOS MILLONES DE
este PESOS M/L ($900.000.000) equivalente al 30% del valor del
proyecto.
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El saldo restante, es decir, la suma de DOS MIL CIEN MILLONES
DE PESOS M/L ($2.100.000.000) sera el aporte del DISTRITO, los
cuales se desembolsaran a la entidad seleccionada, de acuerdo con
los términos planteados en el numeral 5.3 del presente estudio.

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 asociacion y no de un pago por prestacion de un
servicio, no causa el valor por concepto del impuesto de IVA. El
Distrito realizara un aporte de DOS MIL CIEN MILLONES DE
PESOS M/L ($2.100.000.000). Para la ejecucion del presente
convenio, se realizara y anexara, certificado de disponibilidad
presupuestal, bajo la siguiente descripcion:

te (Capitulo/ Descripcion del

m |Articulo

De Tipo
Capitulo/Articul Fuent Valor
o P e

Implementacién
1 2.3.2.02.02.009 |de comedores@81. ICLD [$2.100.000.000
comunitarios
TOTAL $2.100.000.000

Nota 1: Por tratarse de un aporte para el desarrollo de un proyecto
institucional a través de convenio de asociacion y no de un pago por
prestacion de un servicio, el valor del proyecto no causa el valor por
concepto de IVA.

La contratacion, cuenta con el Certificado de Disponibilidad

Presupuestal:
3.6.1. Certificado de
disponibilidad Numero: 202600504
Presupuestal Valor: $ 2.100.000.000
Autorizados Jefe de Oficina de Presupuesto - Secretaria
por: Distrital de Hacienda

El DISTRITO desembolsara su aporte de la siguiente manera:
3.6.2. Forma de
Desembolso | La suma de DOS MIL CIEN MILLONES DE PESOS M/CTE
del ($2.100.000.000) correspondiente al aporte del DISTRITO
Convenio ESPECIAL, INDUSTRIAL Y PORTUARIO DE
BARRANQUILLA, sera desembolsado a la entidad seleccionada
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mediante pagos parciales contra ejecucién, de conformidad con
las actividades desarrolladas en el marco del convenio.

Los desembolsos se realizaran contra la presentacion de actas
parciales de ejecucion y recibo a satisfaccion, debidamente
suscritas por el supervisor del convenio, en las cuales se evidencie
la cantidad de raciones de alimentos efectivamente suministradas
a la poblacion beneficiaria en desarrollo del proyecto
‘Implementacién de Comedores Comunitarios del Distrito de
Barranquilla”.

Los desembolsos se realizaran dentro de los sesenta (60) dias
siguientes y de conformidad con el PAC.

Los recursos aportados por el Distrito, seran ejecutados de
conformidad con la propuesta presentada por el asociado en los
items y tiempos aprobados por este; el asociado debera evidenciar
en los informes parciales del proyecto lo correspondiente a los
desembolsos o pagos realizados, con las herramientas contables,
y financieras validas que permitan certificar la respectiva inversion.

Los recursos aportados por el Distrito deberan ser destinados
estrictamente a cubrir los costos y gastos generados por las
actividades de interés publico pactadas en el objeto y obligaciones
del presente convenio y realizadas dentro del término duracion del
mismo.

3.7.CRITERIOS DE SELECCION

IDONEIDAD
Se requiere contar con una entidad sin animo de lucro - ESAL,
3.71.1. Capacidad [cuyo objeto social registrado en su Certificado de Existencia y
Juridica Representacion Legal (Camara de Comercio) esté dirigido a

desarrollar proyectos encaminados a generar el desarrollo de la
poblacion vulnerable mediante acciones de alimentacién o
nutricion.
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ESTRUCTURA MINIMA ORGANIZACIONAL

La entidad sin animo de lucro - ESAL debera acreditar que tiene
una estructura organizacional sdélida, 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 tienen a cargo su vigilancia y control.

Por lo anterior la entidad sin animo de lucro - ESAL debera
anexar el certificado de existencia y representacion legal vigente,
asi como copia de los estatutos de constitucion.

EQUIPO MiNIMO REQUERIDO

La entidad debe poseer una estructura organizacional sdlida, con
organos de administracidn activos y que garantice al supervisor
durante la ejecucion del convenio que cuenta con el equipo
misional, técnico y administrativo necesario para cumplir con el
objeto del proyecto.

Cargo Cantida | Requisitos Experiencia
d Académicos
Manipuladores | 14 Titulo Bachiller. | Minimo 6
de Alimentos Curso de | meses en
manipulacién de | manipulacion
alimentos. de alimentos.
Coordinadores | 2 Profesional en | Minimo 2 afios
Generales Nutricién y | en programas
(Nutricionistas Dietética. Tarjeta | de nutricion.
) profesional
vigente.
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Supervisores 4 Técnico o | Minimo 1 ano
de Campo tecnologo en | en supervision

areas o] trabajo

administrativas, comunitario.
sociales o salud.

Auxiliares de | 4 Titulo Bachiller. Minimo 6
Bodega meses en
bodegas o]
inventarios.
Auxiliares 2 Técnico o | Minimo 1 afio
Administrativo tecndlogo en | en funciones
s areas administrativas.
administrativas o
contables.

El proponente debera acreditar y garantizar la disponibilidad del equipo
minimo de trabajo requerido para la ejecucion del proyecto, mediante la
presentacion de los siguientes documentos por cada integrante del
equipo:

e Hoja de vida.

e Copia del documento de identidad.

e Soportes de formacion académica: diploma y/o acta de grado y,
cuando corresponda, tarjeta profesional o matricula (si la
profesién lo exige).

e Soportes de experiencia relacionada con el rol propuesto
(certificaciones y/o actas y/o contratos), indicando como minimo:
entidad/contratante, tiempo y rol desempenado.

e Carta de compromiso o disponibilidad firmada por cada
integrante (o carta del representante legal certificando Ia
disponibilidad del personal), para la ejecucion del contrato.

o Certificados de antecedentes del equipo minimo requerido:
certificado de antecedentes disciplinarios expedido por la
Procuraduria General de la Nacion, certificado de antecedentes
fiscales expedido por la Contraloria General de la Republica,
certificado de antecedentes judiciales expedido por la Policia
Nacional de Colombia y verificacion en el registro de
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inhabilidades por delitos sexuales cometidos contra menores de
edad, todos con fecha de expedicion no mayor a treinta (30) dias
calendario anteriores al cierre del proceso.

La Entidad verificara que el perfil, formacién y experiencia de cada
integrante cumpla con los requisitos del cargo propuesto.

REPUTACION

La entidad sin animo de lucro - ESAL debera acreditar su labor
en la promocidn, gestion 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 anotacion 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.

DOCUMENTOS DE CAPACIDAD JURIDICA

1. La entidad proponente debera estar inscrita en el SECOP I
con la documentacion que para el efecto dicha plataforma
solicite; igualmente la contratacion se adelantara a traves de
esta herramienta tecnologica.

2. Certificado de existencia y representacion legal de la entidad
(Camara de Comercio actualizada — con fecha de expedicion
no mayor a 30 dias). El objeto principal de la entidad sin animo
de lucro - ESAL debe contener acciones en sintonia con los
programas y actividades relacionadas con el proyecto que se
pretende realizar.

3. Copia de los estatutos (en estos revisar si los periodos por los
cuales se nombran o eligen el representante legal, el revisor
fiscal y la junta directiva, estan actualizados en camara de
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comercio a través del registro de las actas correspondientes;
de no ser asi adjuntar las actas al expediente y realizar el
respectivo tramite de registro de las mismas).

4. Autorizacion para suscribir convenios por parte del
representante legal de la entidad proponente, cuando en sus
estatutos asi lo establezca y para destinar el treinta por ciento
(30%) del valor del proyecto como aporte de cofinanciacion a
la ejecucion del mismo; (este documento debera ser un acta
de reunion con las formalidades plenas).

5. Registro unico tributario de la DIAN (RUT).

6. Aportar balance y estados financieros debidamente
certificados y dictaminados con corte al ultimo trimestre
calendario de la vigencia en curso por el contador y
representante legal.

7. Aportar certificado expedido por el revisor fiscal de la entidad
sin animo de lucro - ESAL donde conste la liquidez financiera
por el monto requerido de minimo el treinta (30%) del valor del
presente proyecto, los cuales deberan venir acompafados por
la autorizacién del érgano competente donde certifique que la
ESAL cuenta con el dinero y esta dispuesta a comprometerla
en la ejecucion del proyecto.

8. Certificar que ninguno de los directivos, aportantes,
fundadores, y las personas vinculadas familiar vy
comercialmente con ellos, estén en la categoria de personas
politicamente expuestas de acuerdo con el Decreto 1674 de 21
de octubre de 2016

9. Copia cédula de ciudadania del representante legal.

10.Formato Unico de Hoja de vida.

11. Certificacion de cumplimiento de obligaciones con los sistemas
generales de seguridad social integral y aportes parafiscales
firmada por el revisor fiscal que figura en camara de comercio;
de no tener revisor fiscal sera firmada por el Representante
Legal, esta certificacion debe contemplar lo siguiente: v Si
tienen personal bajo némina y estan obligados a pagar aporte,

certificar que estan al dia y aportar la PILA. v Si no tienen
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personal bajo ndmina, certificado donde expresen la no
existencia de personal y la no obligacién de realizar aportes
por parte de la entidad, firmado por el Revisor Fiscal de la
Entidad. v En ambos casos hay que mencionar que se certifica
por los ultimos seis meses y hacer mencion que para el
desarrollo de proyectos se vincula al personal necesario a
través de prestaciones de servicio (o la figura contractual
empleada por la entidad proponente). v Del revisor fiscal
anexar copia ceédula, tarjeta profesional y antecedentes
disciplinarios expedido por la Junta Central de Contadores.

12. Certificado de Antecedentes Disciplinarios de la Procuraduria
General de la Nacion (representante legal y Entidad).

13. Certificado de Antecedentes Fiscales de la Contraloria General
de la Republica (representante legal y Entidad).

14.Certificado de Antecedentes Judiciales Policia Nacional
(representante legal) y de Medidas Correctivas.

15.Constancia del RUES

16.Certificado de Registro Deudores Alimentarios Morosos-
REDAM.

17.Certificacion bancaria

18.Acreditacion de contar con el equipo misional, técnico vy
administrativo necesario para cumplir con el objeto del
proyecto.

19. Acreditacion de domicilio, sede o sucursal en la Ciudad de
Barranquilla.

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

a FOMENTO DE HABITOS DE ALIMENTACION SALUDABLE”.

Para acreditar la experiencia, el oferente debera 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
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Vigentes (SMMLV), 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 verificacién, la equivalencia en SMMLV se
determinara dividiendo el valor ejecutado del contrato/convenio
entre el SMMLV vigente en la fecha de ejecucion 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 certificacion
y/o acta de liquidacion, 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.

El proponente debera presentar los estados financieros de
proposito general, con sus respectivos anexos, correspondientes al
corte de treinta y uno (31) de diciembre de 2024 o, si ya cuenta con
ellos a la fecha de cierre del proceso, al corte de treinta y uno (31)
de diciembre de 2025, elaborados y presentados de conformidad
con la normatividad contable vigente en Colombia, debidamente
certificados y cuando aplique, dictaminados, conforme a lo
dispuesto en los articulos 37 y 38 de la Ley 222 de 1995 y demas
normas concordantes.

] Se verificara con base en los estados financieros presentados por
3.71.3. Capacidad |g| revisor fiscal:

Financiera
Capital de trabajo: Este indicador representa la liquidez operativa
del proponente, es decir luego de liquidar sus activos corrientes
(convertirlos en efectivo) y pagar el pasivo de corto plazo. Un capital
de trabajo positivo contribuye con el desarrollo eficiente de la
actividad econdémica del proponente. Es recomendable su uso
cuando EL DISTRITO requiere analizar el nivel de liquidez en
términos absolutos.

Parametros minimos

Indicador Féormula . .
exigidos
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Capital de | Activo corriente-Pasivo | lgual o superior al 50 %
trabajo corriente Po

Los Proponentes deberan acreditar los siguientes indicadores en
los términos sefialados en el siguiente cuadro y bajo las
condiciones:

Respecto al indice financiero de Capital de trabajo, los
Proponentes deberan acreditar:

CT=AC-PC=CTd
Donde,

CT = Capital de trabajo

AC = Activo corriente

PC = Pasivo corriente

CTd = Capital de Trabajo demandado para el proceso que
presenta Propuesta

El capital de trabajo (CT) del proponente debera ser mayor o igual
al capital de trabajo demandado (CTd):

CT =CTd

El Capital de Trabajo demandado para el proceso sera el siguiente:

Capital de trabajo exigido
Igual o superior al 50% del

PO
Donde,
CTd = Capital de Trabajo demandado del proceso al cual presenta
Propuesta

PO = Valor del aporte del Distrito.
Si el Proponente es plural el indicador debe calcularse asi:

n
CTProponente plural = Z CT;

Donde i es el numero de integrantes del Proponente Plural (unién
temporal o consorcio)
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De conformidad con el articulo 5 del decreto 092 de 2017 que
senala: “Si hay mas de una entidad privada sin animo de lucro
que ofrezca su compromiso de recursos en dinero para el
desarrollo conjunto de actividades relacionadas con los cometidos
y funciones asignadas por Ley a una Entidad Estatal, en una
proporcién no inferior al 30% del valor total del convenio, la
Entidad Estatal debe seleccionar de forma objetiva a tal entidad y
justificar los criterios para tal seleccion.”. Se establecen los
siguientes criterios de seleccion asignando el siguiente puntaje:

EVALUACION POR OFRECIMIENTO ECONOMICO

Se otorgaran cincuenta (50) puntos al proponente que presente el
mayor valor del aporte para llevar a cabo el proyecto. A las demas
propuestas se les asignara un puntaje inversamente proporcional,
de acuerdo con la siguiente férmula:

PP =Vpe /Vpm * 50

3.7.2. Factores |Donde,
de
Evaluaciéon |PP: Es el puntaje que obtiene la oferta en evaluacion.

Vpe: Es el valor de la propuesta en evaluacion.

Vpm: Es el valor de la propuesta mayor ofrecimiento econémico.

EVALUACION POR NO SANCIONES - 150 PUNTOS

Se asignaran 150 puntos en los casos en que se acredite que la
entidad sin animo de lucro que se presente de forma individual no
haya sido sujeto de multas, penas pecuniarias, terminacion
unilateral, o sancion de cualquier tipo, derivada de un
incumplimiento contractual en los ultimos tres (03) afos contados
a partir de la fecha de cierre del presente proceso. En los casos
de consorcio o unién temporal ninguno de los integrantes no haya
sido sujeto de multas, penas pecuniarias, terminacién unilateral,
0 sancién de cualquier tipo, derivada de un incumplimiento
contractual en los ultimos tres (03) afios contados a partir de la
fecha de cierre del presente proceso

En los demas casos, esto es, en los que el Proponente o
cualquiera de sus integrantes haya sido sujeto de multas, penas
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pecuniarias, terminacion unilateral o sancién de cualquier tipo,
derivada de un incumplimiento contractual en los ultimos tres (03)
afos contados a partir de la fecha de cierre del presente proceso,
se asignaran cero (0) puntos.

Para acreditar este criterio el representante legal del proponente
debera suscribir carta en la que manifieste que ni el proponente
ni alguno(s) de sus integrantes haya sido sujeto de multas, penas
pecuniarias, terminacién unilateral, o sancion de cualquier tipo,
derivada de un incumplimiento contractual en los ultimos tres (03)
afios anteriores a la fecha de cierre del presente proceso. La
entidad se reserva el derecho de verificar tal informacion.

Experiencia adicional — 400 puntos

Se otorgaran cuatrocientos (400) puntos al proponente que
presente una experiencia adicional acreditada mediante dos (2)
convenios de asociacion suscritos con una entidad publica en la
cual se observe que la ejecucion del objeto del convenio cumpla
con LA EJECUCION DE ACCIONES EN ALIMENTACION Y
NUTRICION A POBLACION VULNERABLE EN COMEDORES
COMUNITARIQOS, cuyo valor ejecutado, expresado en Salarios
Minimos Mensuales Legales Vigentes (SMMLV), sea igual o
superior al cien (100%) del Presupuesto Oficial del proyecto, esto
es, igual o superior a 1,713.39 SMMLV, en cada uno de los
convenios.

La experiencia se acreditara con copia del convenio y certificacion
y/o acta de liquidacion, expedido por la entidad contratante y/o el
supervisor del convenio, en los que conste como minimo:
asociado, objeto, alcance, valor ejecutado, plazo, fecha de
terminaciéon, numero de poblacion beneficiaria y recibo a
satisfaccion.

En caso de empate en el puntaje total de dos o mas ofertas, el
Distrito, escogera el oferente que tenga el mayor puntaje en el
primero de los factores de escogencia y calificacion establecidos
3.7.3. Reglas de| en el Proceso de Contratacion. Si persiste el empate, escogera al

desempate | oferente que tenga el mayor puntaje en el segundo de los factores
de escogencia y calificacion establecidos y asi sucesivamente
hasta agotar la totalidad de los factores de escogencia y
calificacion establecidos. Si persiste el empate, el Distrito, debe
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utilizar las siguientes reglas de forma sucesiva y excluyente para
seleccionar el oferente favorecido, respetando los compromisos
adquiridos por Acuerdos Comerciales:

1. Preferir la oferta de bienes o servicios nacionales frente a la
oferta de bienes o servicios extranjeros.

2. Preferir la propuesta de la mujer cabeza de familia, mujeres
victimas de la violencia intrafamiliar o de la persona juridica
en la cual participe o participen mayoritariamente; o, la de un
proponente plural constituido por mujeres cabeza de familia,
mujeres victimas de violencia intrafamiliar y/o personas
juridicas en las cuales participe o participen mayoritariamente.

3. Preferir la propuesta presentada por el oferente que acredite
en las condiciones establecidas en la ley que por lo menos el
diez por ciento (10%) de su némina esta en condicién de
discapacidad a la que se refiere la Ley 361 de 1997. Si la
oferta es presentada por un proponente plural, el integrante
del oferente que acredite que el diez por ciento (10%) de su
nomina esta en condicion de discapacidad en los términos del
presente numeral, debe tener una participacion de por lo
menos el veinticinco por ciento (25%) en consorcio, unién
temporal o promesa de sociedad futura y aportar minimo el
veinticinco por ciento (25%) de la experiencia acreditada en la
oferta.

4. Preferir la propuesta presentada por el oferente que acredite
la vinculacion en mayor proporcion de personas mayores que
no sean beneficiarios de la pension de vejez, familiar o de
sobrevivencia y que hayan cumplido el requisito de edad de
pensién establecido en la Ley.

5. Preferir la propuesta presentada por el oferente que acredite,
en las condiciones establecidas en la ley, que por lo menos
diez por ciento (10%) de su némina pertenece a poblacion
indigena, negra, afrocolombiana, raizal, palanquera, Rrom o
gitanas.

6. Preferir la propuesta de personas en proceso de reintegracion
0 reincorporacion o de la persona juridica en la cual participe
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0 participen mayoritariamente; o, la de un proponente plural
constituido por personas en proceso de reincorporacion, y/o
personas juridicas en las cuales participe o participen
mayoritariamente.

7. Preferir la oferta presentada por un proponente plural siempre
que: (a) esté conformado por al menos una madre cabeza de
familia y/o una persona en proceso de reincorporacion o
reintegracion, o una persona juridica en la cual participe o
participen mayoritariamente, y, que tenga una participacion de
por lo menos el veinticinco por ciento (25%) en el proponente
plural; (b) la madre cabeza de familia, la persona en proceso
de reincorporacion o reintegracion, o la persona juridica
aporte minimo el veinticinco por ciento (25%) de la experiencia
acreditada en la oferta; y (c) ni la madre cabeza de familia o
persona en proceso de reincorporacion o reintegracion, ni la
persona juridica, ni sus accionistas, socios o representantes
legales sean empleados, socios o0 accionistas de los
miembros del proponente plural.

8. Preferir la oferta presentada por el proponente plural
constituido por micro y/o pequefas empresas, cooperativas o
asociaciones mutuales.

9. Preferir al oferente que acredite de acuerdo con sus estados
financieros o informacion contable con corte a 31 de diciembre
del ano anterior, por lo menos el veinticinco por ciento (25%)
del total de pagos realizados a MYPIMES, cooperativas o
asociaciones mutuales por concepto de proveeduria del
oferente, realizados durante el afo anterior; o, la oferta
presentada por un proponente plural siempre que: (a) esté
conformado por al menos una MIPYME, cooperativa o
asociacion mutual que tenga una participacion de por lo
menos el veinticinco por ciento (25%); (b) la MIPYME,
cooperativa o asociacion mutual aporte minimo el veinticinco
por ciento (25%) de la experiencia acreditada en la oferta; y
(c) ni la MIPYME, cooperativa o asociacion mutual ni sus
accionistas, socios o representantes legales sean empleados,
socios o accionistas de los miembros del proponente plural.
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10. Utilizar como método aleatorio, el sorteo por sistema de
balotas. Los factores de desempate seran aplicables en el
caso de las cooperativas y asociaciones mutuales que
cumplan con los criterios de clasificacion empresarial,
definidos por el Decreto 957 de 2019, priorizando aquellas
que sean micro, pequefas 0 medianas. Para los criterios
enunciados que involucren la vinculacién de capital humano,
el oferente debera acreditar una antigiedad igual o mayor a
un afo. Para los casos de constitucion inferior a un afo se
tendra en cuenta a aquellos trabajadores que hayan estado
vinculados desde el momento de constitucion de la misma. El
Gobierno Nacional podra reglamentar la aplicacién de
factores de desempate en casos en que concurran dos 0 mas
de los factores aqui previstos. Nota: En cumplimiento de lo
previsto en la Ley 2069 de 2020, en caso de empate en el
puntaje total de dos o mas ofertas en los Procesos de
Contratacion realizados con cargo a recursos publicos, los
Procesos de Contratacion realizados por las Entidades
Estatales indistintamente de su régimen de contratacion, asi
como los celebrados por los Procesos de Contratacion de los
patrimonios autonomos constituidos por Entidades Estatales,
el contratante debera utilizar las siguientes reglas de forma
sucesiva y excluyente para seleccionar al oferente favorecido,
respetando en todo caso los compromisos internacionales
vigentes.

3.8. Analisis de
riesgos y forma
de mitigarlo.

El Distrito de Barranquilla, de acuerdo con las disposiciones del
articulo 4 de la Ley 1150 de 2007 y de los articulos Articulo
2.2.211.2., Articulo 2.2.1.1.1.6.1., Articulo 2.2.1.1.1.6.3. y el
numeral 2 del articulo 2.2.1.2.5.2., del Decreto 1082 de 2015y con
base en la Metodologia para identificar y clasificar los riesgos
elaborado por Colombia Compra Eficiente procede a tipificar,
estimar y asignar los riesgos de la presente contratacion. (Ver
Anexo - Matriz de Riegos).

3.9. Garantias:

El asociado se obliga a constituir, una garantia que avalara el
cumplimiento de las obligaciones surgidas del convenio.
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El asociado debera hacer entrega de estas garantias dentro de los
cinco (05) dias habiles siguientes a la firma del convenio.
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o y
tres
anos
mas.
Vigenc
ia
igual
al
términ
Calidad del o o de
Servicio X Sl 10% duraci
6n de
este y
cuatro
meses
mas.
Vigenc
ia
igual
al
plazo
del
contra
to.

MARIA JOSE ONORO
ECHEVERRIA

3.10. Interventor| !dentificacion del funcionario: 44.194.195
ia o Supervision:| cargo: Asesor de Despacho

Seguro de
responsabili X Sl 200SMMVL
dad civil.

Nombre del funcionario:

Gerencia de Desarrollo

Dependencia: Social

3.10.1. Nec
esidad de
contar con
Interventoria | N/A
cuando los
contratos
superen la
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menor
cuantia

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.

Conforme al articulo 217 del Decreto 019 de 2012, no se requiere
de liquidacién en los convenios de asociacion. No obstante, si
ocurre alguna situacion de terminacién anormal del contrato se
procedera a su terminacion de conformidad con la Ley 1150 de
2007, en los términos alli previstos.

3.11. Plazo de
Ejecucion del
Convenio

3.12. Liquidacio
n del Convenio

3.13. Sometimie
nto a un acuerdo|N/A
comercial.

3.14. Constanci
a del
cumplimiento
del deber de
analisis de las

Se deja constancia que la Entidad cumplié con el deber de analisis
para conocer el sector relativo al objeto del Proceso de convenio
desde la perspectiva legal, comercial, financiera, organizacional,
técnica y de analisis de riesgo.

entidades

estatales
FIRMA: fv\(MJ
NOMBRE: MARIA EUGENIA YUNIS MOLINARES
CARGO: Gerente de Desarrollo Social
Proyecté: D. Vergara/GDS
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El Distrito de Barranquilla, de acuerdo con las disposiciones del articulo 4 de la ley 1150 de 2007 y de los articulos Articulo 2.2.2.1.1.2., Articulo 2.2.1.1.1.6.1., Articulo 2.2.1.1.1.6.3. y el numeral 2 del articulo 2.2.1.2.5.2. del
decreto 1082 de 2015 y con base en la Metodologia para identificar y clasificar los riesgos elaborado por Colombia Compra Eficiente procede a tipificar, estimar y asignar los riesgos de la presente contratacion. Seguidamente,

SA-CER756031

SC-CER103099

Anexo A. MATRIZ DE RIESGOS

los riegos teniendo en cuenta su impacto y su probabilidad de ocurrencia y finalmente, se establece

uan

6n en la que ocurre. Luego, se eval

(n el tipo y la etapa del proceso de contrataci

, segun e

se identifican y describen los riesgos

, asl:

un orden de prioridad teniendo en cuenta los controles existentes y el contexto de los mismos

jopuend?
ajusuewIad ojuane |9 ajuasaid as opuend
pepioipoliad
c
2
@
>
I
2
>
o
o ‘sopejue|ape sojuaiwipadoid
o Joaloluow “rebn| eAey anb soseas so| ua S
= SO| US uQIoRIUBWI[EO.}a) ‘UgIoebIIW
= |9 BzI[eal 8s owoD?| [elBIque UgIoeN)IS Bl op sauoday .
W ap 0 SBeAI281I09 ‘seAnuanald

sepipaw ap ugioejuawa|dw|

ojuaiwere.; 9 ele|dwod
as anb ua epew|sa eyda4

‘0Jelju0d
[9p UOIONI3[B Bl P UQIDRUIWLIS) B]

*0JeAU02 [3P UQIONIB[B B Jeuiuld) |y

ojUBIWelRl} [3 BIDIUI
as anb ua epewisa eysa-

"0JUBAS [3p OIOIUI [8 BPSad

"0JUBAS [3p OloIUl [@ BPSad

ojualwerel) [ Jejusws|dwi
Jod a|qesuodsal euOS.Iad

hOm_?_mn_Jw J101UBAIBIU|

[ereIS3 PepHUI/RISIRIU0D

¢£01elluod

|op uo1aNJ3(s B| B198Y? 'S 'S

8 o eli0691e) ofeg

2=

) obsall

o g Z S

o g |9p ugloBIofeA

°®

m = ojoedw| T €

o o

E@ pepljiqeqo.id T 4
'SOJUINS ‘seanew|d

sopejuawa|duwi
19S © $9|0J1U0D/0IUSIWRIR. |

s03sa eled elouabunuod ap saueld
Jaua) e Jopaanoid [e anbijgo anb
[enjoenuod uoloeINdnsa ‘sajelarew
ap [euoloel 0SN ‘sopendapeul
sojuajwipadoid o seanoeid Jesynuapl
‘feyuaiqure ojoedw [9p ugloen[eAs

SBUOIDIPUOD SBBNIUBAS dJUR
®elouabunuod ap ueld Jejjouesaq 2
"0)09/01d [9p SapepIAloe
se| ap sauoloewelfoid se| JedylIan
esed s00160|0109)aW SBWIOU|
SO| 8P UOISIAGI BjuduewIdd ‘T

ceubise a| as uainb v? BIsieluoD BIsienuoD/[ereIs3 pepiug
el10691eD ofeg o1y
obsali [ap ugloelofeA 14 9
ojoedw| 4 €
pepljigeqo.id Z €

0JUBA® [3p BIOUBLINOO
B| 9p BIOUBNJ3ASUOD

‘pepisoiauo Jokew A
S019219) ap aled Jod sauoidewe(oal
‘sauoloues ap uoldisodu|

*0JRJIUOD 9P S01S0981q0S S9|qISOd ‘i
*0Je.IUO0I [P UgIsuadsns 9|qISod ‘€
‘salopeleqe) so| esed
sofsall 0 010940id [ap sepeindale
ek sapepiAnoe se| us soueq ‘Z
‘uolonoafe ap sozejd so|
ap uoioeldwe ajgisod A sewrelbouo.d!
ap uogroewelboidal ‘oyeljuod
|9p UoIINI3le €| US sosenay ‘T

(411un20 apand owod A sesed
apand anQ) uogladiiosag

‘ows|w 0399401d |ap opeynsal
owod o seanoeld sependapeul ap
esned e sa[ejuslquie Sauoloeloa)y

“ezaeinjeu
©| 9p sezianj sewap o/ sopeaonold
0OU SOIpUAdUI ‘SBIUBNCIOXD
SOJUBIA SILUBUNS) 'SB)UBNJIOXD
SOJUBIWEZISAP ‘SA[RIAN|
SsauolvepUNU| ‘SeuULieW SaUOIdBPUNU
‘SOUBD|OA ‘SOPRUIO} ‘SauedeINy
‘SojoWaLId) 'SeIAN|| Sauany
:0WO0J S3[e) SBWANXa Sajejualquie
0 SeORWI|D SBUOIdIPUOD

odiL safeluaIquIy eZzajeinieN e ag
edelg ugIoNda(g uoPN2a(g
ajuang ousau| oulaixgy
ase|n [elausn [elausn
‘ON T 4

//Iwww.colombiacompra.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual riesgo web.pdf

http:

Fuente

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e @ BARRANQUILLA.GOV.CO




py
@)

icontec

1SO 14001

—
(@)
tec

icon

-

ALCALDIA DE

3
)
(<]
4
g
£
3

1
1
@
=
e
N
=)
=
o
o
®
=
z

SA-CER756031

SC-CER103099

BJUSND U OPU|US)} OpBIIBW
|op 0a.03uoW ‘so1daid ap Sisieuy

sopueny? 0jenuod |3 ua epejoed
[ensusiy [ensusiy

pepioipolad ofed ap ew.o} e| uod opiande aq
o
2
@
3 ‘feqo|6
w, ©JWOU0230108W €| Jejosje uepand
o anb seojjod-0190S SaUOIDIPUOD
o ‘sa|qisinald
° ¢0aJ10)uow A sesInIp se| ap sauoloeniony ‘sobed
= sauoloeLRA A Seols|pelse Bluand .
= 19 eZI[E81 BS OWOD?, . sownsul so| ap soivaid so| us ap SeloUdPIAG Se| ap ojuslwINBas
S : i us opuslua} ‘so1vaid ap sisijeuy : i o
= sa|qisinaid sauoldeleA A sedlis|pelsa

ojuslwerel) |9 e12|dwod
as anb ua epewiss eysa

‘ugIondafe ap edels Uiy

‘0Jesuod [ap ugioepinbi| eiseH

‘0Jesju0d ap ugioepinby| elseH

ojuaIWerel] [3 elolul
as anb ua epewss eysa

"0JUBAS 9P BIOUBLINIO B U

‘ugioeaueld
ap edels el ap oldlul |2 apsaq

*0Je)u0d
|9p uoIaNd3fe Bp 0

119 9psaq

ojuaiwere.y |9 jeyuawaldwi
Jod sjgqesuodsal euosiad

10SIM2dNS/I0JUSAIBIU| /RIS TR0

10S1A12dNS/I0)UBAIBIU| /RIS ITRU0D

elshenuoD/[erels3 pephus

£01eU0d
IS

[9p U0I9N23[s | B108)y? .

8 o eli0ba1) ofeg

El=

a9 obsall

S E |9p UQIoRIOEA ¢ v €

S ®

m = ooedw| 1 I z

Qo

JERS pepljiqeqo.id T T T

‘sooaud

sopejuawa|dwi
1S © $9]041U0D/01UBIWelRl |

ugionoale e| eiauew uelb ua
us)9afe ou anb sOININSNS SOIIAISS
0 S8uslq JeJjUodUS 8P Ul [ U0
013[q0 |op SB2Iud3] SauoldeIYIdadss
Se| ap ugIsinal ‘sodald ap 0oLOISIY
ojuaiwenodwod ap ugioe|idoday

ap aisnleal ap sejnwigy ap uoioedljde

] aujwia)ap anb A sojuans sojsa

eled elpuabunuod ap saue|d Jauay

®)siieuod [e anbigo anb [enjoesuod

ugroeindis3 ‘gz ‘soAeusd)e

ojualwioalseqe A ebanua

9P SOPOIAW Jen[eAd ‘sajeuoioeulaul
sopedlaw ap safelsrew

0 soWNsUl Jeaynuap| ‘sownsul So| ap

solva.d ap oalwinbas A sisifeuy T

'SejuaNnd se| ap
[enjoe ope}sa |9 a110dal s apuop ud
[e1e1s3 pepnul el uod SaUoIUNdY ‘2
‘obed ap soxaue A sauodos ‘sejuand|
0/A sejoe Se| e SaU0IIRAIBSIO
se| uepuaiye as apuop ua ‘obed ap
Sa)Wel) SO| 9p SIULISUOI UQISINDY ‘T

ceubise a| as uainb y?

BISenuoD/[elelss pepiul

'ISenuoD/[erelss pepiul

'ISenuoD/[erelss pepiul

ellobared ofeg (SN
ofsall [9p ugloelofeA %4 [ 9
ojoeduw| z € €
pepl|iqeqo.d 4 4 €
‘oleqes; ap
sols o solsand so| ap ouopueqy ‘v
‘019 ‘selsienuoogns
'ugIoNdafs | us sosenal ‘[en)oeljuod ‘sopeajdws ‘saiopasanoid sns uod

0JUBAD [9p BIOUBIINIO
®| 8p BIOUBNIISUOD

opuesauab ‘SoLeSa2aU SOIDINISS

A saualq ‘eiqo ap ouew ap o1oaid |ap
0JUBWAIOUI [9P BSNED B 0JRUOD [9p
001WOU023 ouqyinba [9p UQIoRIdBNY

013lqo |ap oajwidwnoul o
sosesnal ‘[euad 0 oAneASILILPE ‘[IAID
19108IBD 9p SBUOIdBWE|d] ‘0)eU0D

|9p UQIINI3[B Bl U S01S028I00S

ebus) eisnenuoo 8 anb sajeuees
sosiwoidwod ap ojusiwidwnoul ‘g
*0JBJIUO0 |3 BIBIUBUY UQIDRIIDNY ‘2
‘ugronaafe ap sozeyd soj
ap uoloeldwe ajqisod A sewelbouold)
ap uogroewelboidal ‘oyeljuod
1ap ugIoNd3fd €| U sosenay T

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

‘ousaIqoD
|2 Jod sopejnba. ou A sope|nbas
**0)9 ‘solielouoy ‘seliosase
‘safeLayew ‘saeusol ‘seyuey ‘sownsul
ap 0)S09 [3 Ud 0JesU0I [ap UQIINdSfe
| sueInp sajsnle opuelsush
so19a1d ap ugIeNION|} ‘UQIdR|U]

‘[enjoesjuod 03algo [ap uorondafe
e| eled (ss[euarew o sownsul)
ewud eusrew ap ojusiwidalseqesaq

‘0yesuod
| UD SOpIJ3|CEISd SOUIWIP} SO| P
0J)UBP UeAUaNdUS 8S ou anb ‘[ejels3|
pepnug | ap ayed Jod ‘obed
|8 ua soseual o ojuaiwidwnouj

odi SO2IWQUOD] soJalueul]
edelg uolondalg ugIonda(3/ugioeaue|d ugiondalg
ajuang ousaixg ousaix3 ousau|
ase|n [elsua) [elsua) IETED)
‘ON € 14 S

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

BARRANQUILLA.GOV.CO

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



py
@)

icontec

1SO 14001

—
(@)
tec

icon

-

ALCALDIA DE

3
)
(<]
4
g
£
3

1
1
@
=
e
N
=)
=
o
o
®
=
z

SA-CER756031

SC-CER103099

Monitoreo y revisiéon

19 ©z|[eal s 0WoD?!

Josinadns [ap aued Jod ojusjwinbas

Josintadns [ap aped Jod ojusiwinbas

¢opueny?
auswelelq ajusuewlad ajusuewlad
pepidipoliad
edeys eped ua pepunbas ap
¢oalojuow sepipaw se| ap 010adsal uIoedLIBA

A pepunbas ap sojuaiwipadoid
‘sojo20301d ap ojuaiwinbas

ojuslwerel) |9 e12|dwod
as anb ua epewiss eysa

‘018[qo |ap ugiondale
ap SapepIAlOe USIDIUIRI ZOA BuN

"0JUdAD |9 Jesadns eiseH

"0Je)uU0d
|9p UQIoNd3[a €| ap UgIdRUIWIS) B| VY

ojusiwerel] |8 elo

as anb ua epewss eysa

'S0Y98Y SO| OPIIND0 Z3A BUN

‘ugroeaue|d ap edela e| apsag

*0Je)u0d
|9p uoIaNd3fe Bp 0

119 9psaq

ojuaiwerel) |9 seyuawaldwi

J0sInIadns flojusAIaIu Josiniadng/ioluanisiu SIjeJjuo: elsienuo:
10d s|qesuodsal euosiad 1 S /i0M | 1 S/10) uj/eisirenuod 1shenuod
£01e1juo0d |
19p ugIaN3le €| B198)Y? 1S
8 o eli0ba1) ofeg
2 =
a9 obsall
S E |9p UQIoRIOEA v ¢ €
23
g5 ojoeduw| z T z
Qo
JERS pepljiqeqo.id 4 T T
'S9leloge| SaUOIIRZIUWSPUI & SOLe[es|
‘salelalew So| ap Sedlud ap oredwe |9 )usbIA JausUBI ¥
9adsa ap ojuaiwdwnd |ap|
1JLI9A ‘[en)oenuod ase) e| ug 'z| SeISe ajue SOANDSJe elousbunuod
‘[enjoeliuod “rejndals e sapepiAnoe ap saueld ap Jsuodsiq '€

sopejuawa|dwi

19S © $9|013U0D/0JUBIWETe] |

03a[qo |ap sauoloehi|go se|
u09 e|dwnd ejspenuod |9 anb ered
SOAIJeASIulWpe S0S8204d SO| Jelolu|

se| uod apJode eysandoid
eun ap ugioejuasald e ered resjdwa
B sajellarew ap sajusny se| 019akoid
1op ugibai e| ua JeayuaA syuauodoid
0 opesalalul [e apuodsaliod
9| ‘lemoenuodaid asej ejug ‘T

‘ofeqen
18 ua pepunbas ap A [euoioednao
pepunbas ap seanyjod se| jidwn) g
*0JeJIUO [P SapepIAlde
Se| ap 0]|0.resap |9 ua [euoloedndo
pepunBas ap sojodojold so|
e oJuaiwinbas Jadey A Jeds|qelsy ‘T

ceuBise o) as uginb v? eISnenuoD ejshenuo) ejshenuo)
ellobared
ofsall [9p ugloelofeA S S S
ojoeduw| € € €
pepl|iqeqo.d 4 4 4
‘ofeqe. ap ‘sepejoaje seuossad

0JUBAD [9p BIOUBIINIO
®| 8p BIOUBNIISUOD

sonis o sojsand so| ap ouopueqy ‘G
‘sopejoaje so|

ap aued Jod 239 ‘sebjany ‘sored ‘v
‘sa[eloge| Selounuap/epuewsaq ‘s

"0JeAJUOD [9p BISIOUBUIY UQIOEIIB)Y '

‘ugionoafe ap sozeld soj

ap uoioeldwe ajqisod A sewelbouo.d
ap uoioewelfoidal ‘orenuod

|ap uoIoNdafs el us sosenay T

*0JeAU0d [3p oJdIdURUY O)edW] 2
"01eNU0D
|op oselas o oyudiwidwnou] T

se| e sauoloeziuwapul uanbidwi

anb sauoloe}dae 0 SBuoIse]
‘0109/Aoud
|op o1sendnsaid [e s0}s029170S 'S
"0JejUOD 3P UgIsuadsns 8|qisod ‘g
‘uo1onafe ap sozeld soj

ap uoioedwe ajqisod A seweibouo.d)
ap uoroewesboidas ‘oyenuod

|op uolondafe €| us sosenay ‘T

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

'0]9 ‘SOJeJjU0D ‘SOIDINIBS
‘saua|inbe ‘seidwod uod ugioe|al
Us sejsienuoagns/salopaanoid

© ‘elsiyenuod |ap aped Jod
‘(safeloge| SauoIdRZIUWSPUI ‘SB[RII0S
sauoloe)sald ‘solelouoy ‘souefes)
ofed |8 us sosenal o oyusjwidwnou|

‘0aurede
ap erouelsip ns A ugioejojdxa
‘leuayew |ap pepnued A pepled
®© 0juend us ofisall [e e1oUBlaal
90eH ‘sepeziioine sajelalew
ap sejuany se| us solquied

‘0leuod
|op uoIaNd3(a ©| djueINp ofeqes)
ap odinba ns o elsieNUOD |8 BYNS
anb [eiow o [eyuaw ‘edisyy pepubajul
B| & soyep o/A sajusploul ‘sauoisa|
‘alenw ‘safeloqe| SaUaPIIdY

odi] soJaoueulq sajeuoloelado saeuoloesado
edelg uolondalg uolondalg ugiondalg
ajuang oulau| ousaix3 ousau|
ase|n ooyyjoadsy ooyyjoadsy IETED)
‘ON 9 A 8

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

BARRANQUILLA.GOV.CO

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



py
@)

icontec

1SO 14001

—
(@)
tec

icon

-

ALCALDIA DE

3
)
(<]
4
g
£
3

1
1
@
=
e
N
=)
=
o
o
®
=
z

SA-CER756031

SC-CER103099

Monitoreo y revisiéon

19 ©z|[eal s 0WoD?!

2adsu|/[enjoenuod
dwno [ap ugIoedYLIBA

Jod 01e13U0D [9p OJuBIWRUOIIBMad
A ugioezijeha| e| e ojusiwinbas

sopueny? [enjoenuodlsod edess g
fensusiy uoloeIeUOoI Bl ap (S)ony u3
pepioipolad ua eJainbal as opuend A sjusuewad
‘[lenmoenuolsod
sowsuewsad ‘feyeisg peppul e 0 [enjoesuod edels e| us eas
¢oalojuow 3p uogIoeIRUOD 3P BUIDLO | 3p aued| eA sopuanbai ueas anb safeldipnl

A sonrensiuiwpe sosasold soj
ap eunuodo ugIdUAY 01U [P
ug1on23(a | ap djusuewlad [01)uoD

ojuslwerel) |9 e12|dwod
as anb ua epewiss eysa

"0Jeljuod
|9p uoIINd3la €| Bp UQIRUIWIS) B

"elajo €| ap
pepauias ap enuereb e eAnoae ebey
95 0 0JeAU0D B2I[eh3)| 8s ZaA eun

"0Je)uU0d
|9p UQIoNd3[a €| ap UgIdRUIWIS) B| VY

ojusiwerel] |8 elo

as anb ua epewss eysa

‘uglondalae
A owsiweuolodapad ap sousinbal
so| ap ojuaiwidwnd |ap Jited v

*0Jeu0 2 opedipnipe zaA eun

*0Je)u0d
|9p uoIaNd3fe Bp 0

119 9psaq

ojuaiwere.y |9 jeyuawaldwi
Jod sjgqesuodsal euosiad

ejsienuoD/Iosindng

elshenuoD/[erels3 pephus

BISIRU0D/I0)UdAIBIU|10SIAIRdNS

£01eU0d o _
[9p U0I9N23[s | B108)y? N IS
8 o eli0ba1) ofeg ofeg
El=

a9 obsall

S E |9p UQIoRIOEA ¢ ¢ €
S ®

m = ojoeduw| T T z
Qo

JERS pepljiqeqo.id T T T

sopejuawa|dwi

19S © $9|013U0D/0JUBIWETe] |

‘ojuaiwdwng ap ezijod e

©AI}09)3 Jagey apand as ‘anbide anb|

SOSED SO| U3 A 0lieSadau 1as aqg ‘2

enis

®| 9p sapeple|noiied awiojuod

opeulwIal/opIpuadsns/opIpad
J1as epand

0)enuod |9 anb ered epUaBUNRUOD

ap ue|d un J229|qelsT ‘T

‘sezljod sns A ugioejuBWNIOP
| anfajje anb jenyoenuodaid
ede}a e| ajueinp ouelesipnipe
[e @juawenunuod Juanbay 'z
"0JeJ)U09 |9p UYIINIAle
A ugioeziieba| ‘ojualweuolddaad
ap soysinbai so| uejdwnd as
anb opow ap sauodIpuod ap obiald
|9 ua sosejd sozeyd 1929|geIST T

‘Saualq ap ojualweuolduny
01931109 A 0IIAISS [9p pepifed
ap oredwre |9 ofeq ojuaiwidwnd
ap enueleb e| ap ugoedldy €
‘[enjoe.uod
019lqo |2 ua sope|dwaiuod
SOIDIAISS SO| 3P UQIk)Sies
e efanus ap sejoe ap ugioeioge|3 Z|
‘SeliojeuoIdueS sepipawl
Se| B 0LIBS9I8U J9S 9P OPUSLLINJAI
‘elsienuod [ap sauolaebljgqo
se| ap ojusiwidwna |9 opuaibixe
‘sepuanbal sauoloesedal se| ap
ojjoiresap |8 us Josinedns [ap aled
10d ojyusiwinBas A ojusiweyedwode
ajuauewlad A 01o1s3 T

ceuBise o) as uginb v? Josiniedns esirenuod elsneluo)/[erels3 pepiul ejshenuo)
ellobared ofeg (SN
ofisall [9p ugloeIo[eA S € 9
ojoeduw| 14 4 S
pepl|iqeqo.d T T T
“elsjo

0JUBAD [9p BIOUBIINIO
®| 8p BIOUBNIISUOD

‘0309A0id [ap oisandnsaid
[e S01S0231q0S S3|qISOd '€
*0esuod
|op uQIsad 0 ugisuadsns 8|qIsod ‘g
‘ugionoafe ap sozeld soj
ap uoioeldwe ajqisod A sewelbouo.d
ap uoioewelboidal ‘orenuod
|ap uoIoNdafs el us sosenay T

e| ap pepausas ap enuered e| eAnose
1a2eY ‘0l/BS9IU J9S 9p 0SBI UT 'S
‘uglioeIe.uUod
ap osad0.d |9 eled sewelbouoid
ap uoioewrelboid o/A oyenuod
|ap ugIoNdale €| U sosenay ‘Z
“ugioele.Iuod
ap 0sad04d |0 BZI[ED) 8S ON ‘T

'SaUSIQ P OJUSIWEUOIIUN 01991100
A 0191M18S |9p peples ap osedwe
|12 ofeq ojuaiwidwno ap enuesed e|
BAD9S J9dey ipod [elels3 pepnul
®| ‘0LIesadau I1as ap 0sed ug ‘g
‘0le.uod
1op [elored o [ejo} oyuaiwidwnoul T

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

NJRIIVEN
|op Jopeysald |ap syuauewlad
o [eiodwa) peproedeoul ‘oinay

“ela|dwoou;
0 eJpIe) eas ugloejuasald
ns anb o ugioele)uod ap osasold
|ap SOlUBWINJ0P SO| Ud Sepuanbal
sejjueleb se| usjuasald as oN

"elI0}oBySIieS elaueW
ap sajenjoeuod sauoioebigo A
sapepIAoe se| endafe ou lopaanoid
|9 0/A 0S2201d [9p SOUBWINIOP SO| US|
Sepluap SedIud) SauoloedyIadsa
SB| U0D 0pIaNIE B SOIdINIBS O/K
sauaiq so| efanua ou Jopaanoid |3

odi] sajeuoloelado sajeuoloelado saeuoloesado
edelg uolondalg uogloelRNUOD ugiondalg
ajuang ousaixg oulau| ousau|
ase|n [elsua) [elsua) IETED)
‘ON 6 0T T

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

BARRANQUILLA.GOV.CO

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



py
@)

icontec

1SO 14001

—
(@)
tec

icon

-

ALCALDIA DE

3
)
(<]
4
g
£
3

1
1
@
=
e
N
=)
=
o
o
®
=
z

SA-CER756031

SC-CER103099

Monitoreo y revisiéon

Jepinbi|
eled Ao e| Jod opuajuod oze|d
|op 0JUBIWIDUSA |9 BISey A 01e)uod
18P uoI1oN9ale ap oulwld) |9 slueing

[ensusiy

19 ©z|[eal s 0WoD?!

;opuend?
LI uoloeaue|d ap edeja ayueing
peploipoliad
‘safenjoenuodald
Zoalojuow SOJUBWINJ0P Sewap

A soinaid soipnisa ap pniajdwod
A pepijes ‘sodwsan ap [01U0D

‘uoisiniadns
®| ap aued Jod ojusiwinbas

‘saywes A ugoenodw
ap 0sad0.d |9 us sepesalaiul saued
SE| 21)UD SOIUBISUOD SAUOIUNDY

ojuslwerel) |9 e12|dwod
as anb ua epewiss eysa

‘uoglonaala
ap oze|d [9p ugioezifeul | elseq

*0JeAu09 [9p ugrepInb| Bl elseH

"0Je)uU0d
|9p UQIoNd3[a €| ap UgIdRUIWIS) B| VY

ojusiwerel] |8 elo

as anb ua epewss eysa

*0JBJIUO0 [3P UQIINJ3[R
ap ozed [ap oIl [9 9psag

*0Jesu0d [3p o1d|uI [9p Jied v

*0Je)u0d
|9p uoIaNd3fe Bp 0

119 9psaq

ojuaiwerel) |9 seyuawaldwi

jelels epnu Josiniadn elsneauo:

10d s|qesuodsal eUOSIad [e1E1S3 pephua k S ISHEIOD

£01eU0d o o )
[9p U0I9N23[s | B108)y? N N IS
,m o eli0ba1) ofeg ofeg ofeg
23 obsall
S E |9p UQIoRIOEA ¢ ¢ €
S ®
m = ojoeduw| T T z
Qo
JERS pepljiqeqo.id T T T

sopejuawa|dwi

19S © $9|013U0D/0JUBIWETe] |

*a)ualpuodsaliod elouapuadap el ap
aued Jod 10)08s |ap sisifeue A oinaid
0IpNISo [9P BANSNEYXS UQISINDY '€
‘ugloeeuod ap 0sadoid
1op seweiBfouoid ap ojualwINbas g
'S9IUBIBY0
ap pepijeinid | reznuesel jse
A opeosaw |9 reayuan eywiad anb
0puoj ap 10}03s [ap SIslfeure un ap
ugloezIfeas e| ap uelapuadap sapend
S0| ‘soJa1oueUl A S021UD9) Sews)
S0| Ud duawerdadsa ‘pepiunuodo
K B12UIUBAUOD Bp SiSIfeue |ap
S9ARl} B ‘pepHUT €| 9P SapepIsadau
Se| 9p ependape ugewnsy ‘T

'souiwd) A sozeyd
9P OJUBIWIDUDA Bp BYd3) Bl anodal
as A oyenuod eped ap ugloeWIOUIl
ansiBal as anb |9 ua sojenuod
SO| 9p 0pEIS3 |3 |03U0D ‘2
‘sealpun( A seajuog) sauoioehliqo
ap ojuaiWdWwnd [P UIOBIUSWNIOP
‘0je.Iuo |9p sauoloehiiqo
ap ojuajwidwnd e ojuawINbas T

*0JeJIU0 |3 Ojjosesap o ered
SOlIeS993U sajwel) o/A ugroepoduwi
ap 0sad0id [9p ugisiniadns | us
opejoedes [euosiad |9 UOD JeIUOD

ceuBise o) as uginb v? [eleis3 pepnul elsienuoD/[erels3 pepiug eIsienuod
ellobared ofeg ofeg
ofsall [9p ugloelofeA € € S
ojoeduw| z T 14
pepl|iqeqo.d T 4 T

0JUBAD [9p BIOUBIINIO
®| 8p BIOUBNIISUOD

‘lereis3 pepnul
B| B 9JUsWedIWouos A [euoideindal
elIe109)e anb pepiunuodo
9p 01S09 UN OWOJ |SE ‘UQIILIRUOD
ap osadoud |ap ugiondale
ou e| Jod [e100s 01S02 3|qISOd '€
*(sereuoronisul sejaw o/A soAiafqo
‘uoIsiw) [eyels3 peppus el ap
SOpepISaaU S| Uadeysiies as ON ‘2
‘0s920.d [9p OLBISp Bp EloleIe|dap
0/A o1enuod |ap ugladuasns oN ‘T

“fera1pnl ugroepinbi|
3P pPNYIoIIoS O [eJa¥e|IUN UOIEPINbIT g
‘ejoualedwod ap
epipiad sjgisod A repinbi| ered (€661
ap 08 Ao €] 9p 09 OINdjIE) Saeba)
SOuIWID] SO| 9p OJUd

*0199401d e S01S0981q0S S8|qIsod ‘2
‘ugionaale ap sozeld soj
ap uoioeldwe ajqisod A sewrelbouo.d)
ap uogroewelboidal ‘oyeljuod
1ap ugIoNd3fd €| U sosenay T

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

“eIsienuod
|ap eAlje1dadxa €| adejsies ou
anb ojuaauoa ap Jofea sod o oinaid
olpnisa [ap odwsal e ugroejuasaid
ou Jod ‘reysandnsaid pepijiqiuodsip
®e)fe} Jod ‘sarenioenuodald
Ssajlwel) ua selowaq

‘sealpun|
0 SBe2IU?) sesned Jod oyenuod
|ap uoivepinbi| ou 0 sosensy

*0JRAUOD [9p
uoronoafe ap omdlul  ebaius el ered
souesadau sojualwipadoid sojjenbe
sopo} A sopuanbal sajeuayew
0/A sownsul ap ugleuodw
ap sajwel) So| ua selowsq

odi] sajeuoloelado sajeuoloelado saeuoloesado
edelg ugloeaue|d uolondalg ugiondalg
ajuang oulau| oulau| ousaix3
ase|n [elsua) [elsua) ooyyjoadsy
‘ON 43 €T T

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

BARRANQUILLA.GOV.CO

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



py
@)

icontec

1SO 14001

—
(@)
tec

icon

-

ALCALDIA DE

3
)
(<]
4
g
£
3

1
1
@
=
e
N
=)
=
o
o
®
=
z

SA-CER756031

SC-CER103099

Monitoreo y revisiéon

19 ©z|[eal s 0WoD?!

|op aued Jod ojusiwinbas

1op sajuedionred so| ap sauoloen)oe
Se| ap eun eped ap ugisinadng

sopueny? pepliAifewlou el us olques un
0JuaAe |9 aluesaid as opuend ajuauewWIad S :
pepioipoliad eoznpoid as anb zan eped/ensusiy
‘0)0akoud ‘sepejuasald sewlojal se|
¢Joaloyuow ._Om_?_mn:w

A euajew e| gjnfas anb pepiAew.ou
®©| ap e1ouabiA €] uod elp [e Jejs3

ojuslwerel) |9 e12|dwod
as anb ua epewiss eysa

‘0Jenju0d ap ugloepinby eiseH

"0Jel)uod
|9p UoIoNd3fa €| 8p UgIDRUIWIS) B VY

*0JeL)U0D [9P UQIONDA[D B| Jeullwia) |y

ojusiwerel] |8 elo

as anb ua epewss eysa

"0Je}U02 [3P 0101UI |2 9psad

"0Jeljuod
|9p uoIaNaale ap ordIul |9 8psaq

“ewiou
| 9p e1oUabIA Us epeiuI/ugIdeaUeR|d
ap edeja €| ap 0dIU |2 BpSaQ

ojuaiwere.y |9 jeyuawaldwi
Jod sjgqesuodsal euosiad

[eyeis3 pephug

[eyeis3 pephug

elshenuoD/[erels3 pephus

£01eU0d

IS
[9p U0I9N23[s | B108)y? .
8 o eli0ba1) ofeg
El=
a9 obsall
S E |9p UQIoRIOEA ¢ ¢ ¢
S ®
m = ojoeduw| T T T
Qo
JERS pepljiqeqo.id T T T

sopejuawa|dwi

19S © $9|013U0D/0JUBIWETe] |

‘[en}or1ju0d 033[qO |3 Jeulwia)

eled 0sad01d oAanu un el
9 0Je1UO0 [9p [esdTe|iun ugloepInbl|
| elezijeal pepnul el A ojuajwidwnd

ap enuesed e eAd9a 1906y
eipod as ‘1apad epand as ou anb
0SB U "0Jesu0d |9p UQIdN3[a | ap)
0]|011BSap |9 JBIDaJe UIS ‘sajueIfaul

so| ap ounfe ap uoioedioired

©| 0 0JeUOD 3 OPUSIPAI

©1ouabunuOd B| IAA0S3I BIaGIP

©Jsieuod |9 ‘resodwal uoiun o
01210SUOD [9P UQIDN|OSIP BP 0SED UJ

*(reuad ejnsneo | ap pepiAndaje
A sejnw ap ugroisodwi ‘0yeuod
|9p peplonped ‘ojuaiwidwnoul
ap euoyese|dap) ojusiwidwnd
ap sepueseb se| ap ugloeol|dy

0eJJUOJ [P SBUOIDIPUOD SB)
1an A obsall |9 seydade o ayuabin
©0JUDD) PepIAleWIoU B| Jejuawajdul
9 Jejeoe 1920U09 Uagap saped se
‘0)0a/oud |ap seueisandnsaid
SaUOIDRWIISS SE| Jejoaje uapand
S0JS® 0WOJ fenjend esed seliore|nbal
S3UOI2IPUOD SB| UD solquied sajqisod

ceuBise o) as uginb v? eISnenuoD ejshenuo) elsienuoD/[erels3 pepiug
ellobared olv ofeg
ofsall [9p ugloelofeA 9 [ €
ojoeduw| <] 14 Z
pepl|iqeqo.d T T T

0JUBAD [9p BIOUBIINIO
®| 8p BIOUBNIISUOD

*0JeJIU09 |9p UgIsuadsns d|qIsod ‘€
"0Jeljuod
|9p uoIoN23la €| U sosendy ‘2
"0Jeljuod
19p [erored o [ejo} oyuaiwdwnou] T

‘ojusiwdwna
ap sefjuereh se| seAndsjs
J1a0ey eipod [ereis3 pepiul
®| ‘OLIBS88U J3S 9p 0Sed U3
"0Jenuod
19p [erored o [ejo} ojuaiwidwnoul g
"0Jenuod
|op uoIoeUIWIS) O UQISUadsNS g
“eIsienuod
1op aued Jod pepubajul ap eyed ‘T

‘0jesuo [ap saued

Sop se| e 0 elainbend e opuejosje

‘sopeisandnsaid S0SINdaJ SO| U0
uoloezireuy ns apidwi anb o] o1v1AI8S
0 ualq ‘0108A0id [9p UQIDRINIONIISD

©| 8p SaUOIDeWINSS SE| UD

ojuswaJoul un Jessuab uepand anb
oleINgu) Jajoeled ap s01s0991qoS

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

‘[eyels3 pepiiug | uod Uerenuod
anb sesaidws o/A [ejodwa)
uolun ‘012J0SU0I [9p UQIdN|OSIA

“reaynsnl
uIs sa[eliaTew ap pepnued A pepied
B U9 0 S8U0IoRINIOE) ‘SOIslouURUL
sojoadse us eas ek ‘0109koid
[e sopeunsap sownsul /A sosInJal
ap ofaueuw |3 US apnely ap SBUOIIdY

‘01e.u0d
|9p UQIINJ3[B €| P UQIdRUIWIS) B
e)sey ejsandoud e| ap ugloeyuasald
B 9p OJUSWOW |3 9psap ajuasald
as anb elej@dURIR ‘eLERINgL)
uoloedlypow A ugisaidns ‘ugroeald
JaInbena opuaAnjaul ‘0191AISS [9p
uoloessaid e| o ugloisinbpe e| ered
S8UOI0IPU0D S| 0 019840id |8 USIa)e)
anb [eysip o/A feuoloeu oAew.Iou
1910840 8p souore|nbal soiqued

odi] sajeuoloelado soJaloueUl4/sajeuoioelado souole|nbay
edelg uolondalg/ugIdeIRUOD uolondalg sepo|
ajuang ousaixg ousaix3 ousaix3
ase|n [elsua) [elsua) IETED)
‘ON ST 9T 1T

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

BARRANQUILLA.GOV.CO

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



py
@)

icontec

1SO 14001

L
(@)
tec

icon

-

ALCALDIA DE

3
)
(<]
4
g
e2
3

1
1
@
=
e
N
=)
=
o
o
®
=
z

SA-CER756031

SC-CER103099

Monitoreo y revisiéon

19 ©z|[eal s 0WoD?!

[e epiualqo ugioewIoul el ap sued
e A J0sinadns/esyenuod 9 a5ua
UQIOBIIUNWIOD BNUIUOD BUN SJUBIPSIA

[e epIUd}qo UgIRWIOUI €| Bp Jiied
®© A J0sinadns/eIsienuod |9 a5ud
UQIOBIIUNWIOD BNUIUOD BUN SJUBIPSIA

ERIEE ojuane
P |9 @luasaid as opuend ugdNIB[e 0JUaAe |9 alussaid as opuend auauewWIad
T A ugioeaueld ap edels e| ug
‘0309/01d |ap uoionaala e| uadnuered | ‘010akoid [ap uoloNIafa Bl usdKUeIeh
anb ugroebinw ap sauoldoe Juyap | anb ugebiniw ap sauoldde Jluyap
Zoalojuow op Ul |9 U0D SOS8INS SO| Bp 0)9adsal|ap Ul |8 UOI SOSIINS SO| ap 010adsal

op ojuaiwidwind |8 81G0S UQIdLILIBA
ap soolpouad soyusiwinbas

ojuslwerel) |9 e12|dwod
as anb ua epewiss eysa

"0Jeljuod
|9p uoIINd3la €| Bp UQIRUIWIS) B

"0Jel)uod
|9p UoIoNd3fa €| 8p UgIDRUIWIS) B VY

"0Je)uU0d
|9p UQIoNd3[a €| ap UgIdRUIWIS) B| VY

ojuslwele.) |9 BloIul "0Jeljuod "0Jeljuod *0Je)u0d
9s anb us epewss eYydsay |p uoIdN2afs ap oIdlul [ 8psag |9p uoIaNaale ap ordIul |9 8psaq |9p uoIoNaale ap omIul |9 8psad
ojuaiwere.y |9 jeyuawaldwi
Josinadng elsienuod Josinadng elsienuod Jjosinadns elsienuod

Jod sjgqesuodsal euosiad

sopejuawa|dwi

19S © $9|013U0D/0JUBIWETe] |

19s 8 "0Jesuod [3p OIJIAISS e
soysand saualq so| A salopeioge|od
sns e Jabajoid A odlgnd
UapPIO 31GOS PepanoU €| Sajud3adWod
Sapepuoine se| e Jewloju| ‘g
‘oyoedw|
1o JeBnw e sajusIpua) sepipaw
se| Jewo) A eloualayalul NS aiqos
ajuaweunyodo JaAPe ap uly |9
u0d 021/qnd UapIO AP SAUOIRIB} e AP
SOY93Y ap BloULNI0 ap pepljigisod
©] 9100S ‘[enjoeuod A [enjoesjuodaid
ede}d e| ajueInp SaJeIOI0 SN,
ap Jiyed e BONSIPEISS UQIDRWLIOHUI
9 sajuapadajue sejidoday T

‘oyoedw|
W e S)uaIpua) Sepipaw se|
rewo) A 0393k01d |3 U0 eIdUBIBNBII
ns a.qos ajuawreuniiodo JiaApe ap
uly |9 Uod pepunBasul ap SajUAPIdUL
ap eloua.LIN0 3p pepljigisod

] 9100S ‘[enjoenuod A [enjoeljuodaid
ede}a el ajueInp SafeIoIo SAUANY
ap Jiued e BONSIpEISS UQIRWLIOJUI

9 sajuapadajue rejidoday T

£01e1juo0d
IS
[op ugIonJale e| €128}y ? ‘
8 o eli0ba1) ofeg
2 =
a9 obsall
S E |9p UQIoRIOEA v ¢ ¢
°w
w = ojoeduw| z T T
Qo
JERS pepljiqeqo.id 4 T T
"9)ueeuod [ap

aped Jod ojuajwinbas A eispenuod

1op aued Jod ‘“eloualunuod ap saueld

ap ugioeluawaldwi 8 ugdeloge|d g

*0JeJIU0 [3P UQIINI3[d
*s9)uajadWod sapepuone
®| U3 pepinunuod e ueywiad
uod [euoNIISULAIUI oAode
anb sauolon|os e anba|| as anb X
|9 Je)101|0s ‘oLeSaI3U Jas ap 0Sed
ap uly e sapeplioine se| e pnydIos
| u3 "0Jesju0d [3p uoIoNale Bl ered
®| pIez|[eal d)ueleUOD |9 ‘0LBSdIAU
pepunBas ap sepipaw Ja23|qels ‘g ‘fesauah

U3 0ulalgoo) |9p O seloye|nbias
sSalejels3 peplnug selo ‘sjueresjuod
[evels3 pepnu3 e| ap ealgnd eonyjod

Se| ap SOAI3[go So| Uod sopeaule

U9)Sa ugIoeRIIU0D 3p 0sadold

|9p sojuawnIop so| anb Jesiney

ceubjse 8| as uginb y? eIsiesuoD/erels3 pephul eISienuoD/erels3 pephul BISeNUu0D
eji0b31RD ofeg
oBsall [9p UQIdeIOeA [ [ z
ojoeduw| € € T
pepljiqeqo.id 4 I T
"01esu0d

0JUBAD [9p BIOUBIINIO
®| 8p BIOUBNIISUOD

|1op o1sandnsald [e s01s029170S '€
*SE]SIeJIU0d 9p PepIWIojuodU| ‘2
‘ugionaale ap soze(d so|
ap uoioeldwe ajgisod A sewrelbouold
ap uoloewelbo.idal ‘oyeljuod
|ap uoIoNdale €| U sosenay ‘T

*0JRJIUOD [e S01S0I81]OS S3|qISOd 'Z
‘ugionaale ap sozeld soj
ap ugioeldwe ajqisod A sewrelbouo.d)
ap uogroewelboidal ‘oyeljuod
1ap ugIoNdafe €| U sosenay ‘T

‘anbyjde anb sosea
so| ua sejueseh ap uoed)dy 'z
‘sajeuolonsul
sauyy so| ap ouaiwidwnoul "T

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

*0JeJIUO09 |3 OJj0LIesap |9 ud ojoedwl
uebua) anb soyoay sono anua
‘Se]slI0.I9) Soloe ‘sosed ‘sepeuose
‘solginisip ‘sauoioelsajiuew ‘sefjeny
nd uapio ap sauoldeIA)e
jod ugIoeNIS B US SolgWweD

*01e.u0d
|op ojjouresap |9 ua ooedw) uebuay
anb epuanaulep ap sayuapadLiUe
0/A [e190s peplinBasul ap sauoivens

‘ugIoeyeuod
ap 0s3201d [9p SOUBWNIOP
SO| U3 SepIOa|geISd 0uldIqoD
|9p O sajeleIs3 pepnug seno
ap ‘ajuereu0d [ereIs3 pepnud el ap
sealgnd seonjjod se| ap 0yesuod [ap
uo1oNnd3[d | BjueINp UgOEdIde ON

odi S021}|0d/S9[e190S S091)1|0d/S9[e190S S021}]|0d/S9e100S
edelg uolondalg uolondalg ugiondalg
ajuang ousaixg ousaix3 ousau|
ase|n [elsua) [elsua) IETED)

‘ON 8T 6T 0C

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

o
.
>
o
b
<
-
=
5
<]
z
<
[+ 4
[+ 4
<
(-]

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



icontec

icontec

-

ALCALDIA DE

BARRANQUILLA

NIT 890.102.018-1

SA-CER756031

SC-CER103099

¢opueny?
ojuaueWIad fensusiy
pepidipoliad
o
2
@
>
e
2
>
o
o “elrejues epuabiaws a)qisod e| ered
o ¢0aioluow *soolignd soidines e sobed
= seplos|gelse pepunbasolq ap sew.ou §
c |9 BZI[eal 8S 0W0D? ap ojuaiwidwind [8p UQIDBIYLIBA
= : 7 se| op ojuaiwidwnd e ousiwinbes o T

ojuaiwerel) |9 e1a|dwod
as anb ua epewiss eysa

"0Jeljuod
|9p uoIINd3la €| Bp UQIRUIWIS) B

"0Jel)uod
|9p UoIoNd3fa €| 8p UgIDRUIWIS) B VY

ojuaIWerel] [3 elolul
as anb ua epewss eysa

"0JUaAS |9 djuasald as opuend

"0JUBAS |9 djuasald as opuend

ojuaiwerel) |9 seyuawaldwi

Josiniadn SIjeJjuo: Blsienuo;

1od ajgqesuodsal euOSIad : SEISHeNU0D ISHeAUoD
£01e1juo0d
IS IS

19p ugIaN3le €| B198)Y? ’ ’
8 o eli0ba1) ofeg ofeg
2 =
> obsaul
o g 14 Z
T 5 [9p UQIdBIO[eA
°w
m = ooedw| z 1
Qo
g pepljiqeqo.id z 1

sopejuawa|dwi
1S © $9]041U0D/01UBIWelRl |

'seojul|o seganid ap ugioezieal
A soiBejuod nuanaid A reyns ered
SapepIAiloe Se| ap ugisuadsns e
Jod Jreydo apand as 0913112 0sed U3 “Z|
‘sapeplioine se| Jod sopida|gelse
solesadau peplnbasolq ap
$3|0J3U02 SO| SOPO} reyuawalduw T

‘elblaua ap eloualiawa ap 0sINdal
owo2 ea303J3 eUR(d 3p 0SN 2
‘opejoafe 021jgnd o19IAISS [9p
0JUBIWIYB|qISAI |9 SIUBIPUOdSaLI0d
SapepLoINe Se| djue Jeuonsas T

ceuBise o) as uginb v? rISIRNUOD/[RIRIST pepiul ejshenuo)
ellobared o1y
ofsall [9p ugloelofeA A [
ojoeduw| 14 €
€ I
‘01009A0ud
|op o1sandnsald [e S01S029170S 17
‘01eNuod
19p [e101 0 [e1dsed ojusiwidwnoul g
0JUSA3 [9p BI2US1INJ0 ‘0Jeljuod

®| 8p BIOUBNIISUOD

*0Je.jU09 [3p ugIsuadsns 9|qIsod ‘2
‘ugronaalfe ap sozeld soj
ap uoioeldwre ajgisod A sewrelbouold
ap ugioewelboidal ‘oresuod
|ap uoIoNdale €| U sosenay ‘T

|9p UQIoNd3[a €| Ud SoselaI SIIqISOd

(4114n20 apand owoo A sesed
apand an®) uglaoduasaq

sejwspued
0 selwapida ap Se1dUaNIISUOD
sele)ues sepuablawg

"0JeLUOD |3p
uoglonaale e us oyoedw uebus) anb
sod1jqnd so1dIAI8S 8p ugisuadsns

odi S021}|0d/S9[e190S soo16ojouda |
edelg uolondalg uolondalg
ajuang ousaixg ousaix3
ase|n [elsua) [elsua)
‘ON TC [44

b.pdf

1esgo_we

.gov.co/sites/default/files/manuales/cce _manual ri

lacompra

//Iwww.colombi

http:

Fuente

o
.
>
o
b
<
-
=
5
<]
z
<
[+ 4
[+ 4
<
(-]

Calle 34 No. 43 - 31 - Barranquilla, Colombia e



	EP DESAYUNOS 2026 (1) (1) (1).pdf (p.1-83)
	MATRIZ DE RIESGO DESAYUNO.pdf (p.84-91)
	Anexo_A.Matriz_de_Riesgos.pdf (p.20-27)




