
 

OBLIGACIÓN 1.1 

Efectuar acompañamiento a las manipuladoras de 

alimentos durante la jornada laboral, para evaluar la 

aplicabilidad plan de Saneamiento básico exigido por la 

Resolución 2674 del 22 de julio de 2013 y realizar las 

recomendaciones pertinentes. 

 

OBLIGACIÓN 6 

Diligenciar y llevar adecuadamente los formatos del 
Sistema de Gestión Integral que corresponda a cada 
proceso y presentar los respectivos informes mensuales 
al supervisor del contrato 
 

 

Anexo 1 

 

Formato Condiciones de Operación 
Ración Preparada en Sitio. 

 

Anexo 2 

Formato Plan de Mejoramiento 
 

Anexo 3 

Registro de evaluación sensorial 
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OBLIGACIÓN 1.2 

 

Apoyar la identificación de mecanismos 

ancestrales y tradicionales de preparación, 

almacenamiento y conservación de alimentos 

incluidos en los ciclos de menú de los modelos de 

atención con enfoque diferencial. 

 

Anexo 4 

Listado de Asistencia a reuniones externas  

Anexo 5 

 

Informe de identificación de mecanismos 

ancestrales y tradicionales de preparación, 

almacenamiento y conservación de alimentos 

programa de alimentación escolar – PAE 
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INFORME DE IDENTIFICACIÓN DE MECANISMOS ANCESTRALES Y 
TRADICIONALES DE PREPARACIÓN, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACIÓN 
DE ALIMENTOS PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR – PAE 

Fecha de la visita: 17 de abril de 2026 
Lugar: Institución educativa rural Puerto Girón 
Dependencia: Secretaría de Educación  

Actividad desarrollada: Diagnóstico participativo sobre usos, costumbres 
alimentarias y mecanismos tradicionales de preparación y conservación de 
alimentos. 

1. OBJETIVO DE LA VISITA 

Realizar un diagnóstico participativo con miembros de la comunidad educativa y 
actores vinculados al servicio de alimentación escolar, con el fin de identificar 
mecanismos ancestrales y tradicionales relacionados con la preparación, 
almacenamiento y conservación de alimentos, así como reconocer usos y 
costumbres alimentarias que puedan ser incluidos o fortalecidos dentro de los ciclos 
de menú del Programa de Alimentación Escolar con enfoque diferencial. 

2. DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD 

Durante la jornada se llevó a cabo un espacio de diálogo y concertación con 

representantes de la comunidad e integrantes vinculados a la operación del servicio 

de alimentación, donde se recopilaron apreciaciones relacionadas con hábitos 

alimentarios, preparaciones tradicionales, aceptación de alimentos y prácticas 

culturales propias del territorio. 

Así mismo, se socializó la importancia de incorporar prácticas alimentarias 

tradicionales dentro de los modelos de atención del PAE, promoviendo el 

reconocimiento cultural y la pertinencia alimentaria en las preparaciones ofrecidas 

a los beneficiarios. 

Durante la jornada se contó con la participación de integrantes de la comunidad, 

representante comunitario, equipo PAE de la Alcaldía, representante del operador 

y miembros de la institución educativa, quienes aportaron información relacionada 

con las costumbres alimentarias, preparaciones tradicionales y mecanismos 

ancestrales de conservación de alimentos presentes en el territorio, contribuyendo 

al fortalecimiento del enfoque diferencial en el Programa de Alimentación Escolar. 

 



 

3. ASPECTOS IDENTIFICADOS 

Las costumbres alimentarias de los pueblos afrocolombianos se caracterizan por 
una estrecha relación con el territorio, el aprovechamiento de los recursos naturales 
disponibles y la transmisión de saberes ancestrales alrededor de la preparación y 
conservación de los alimentos. La gastronomía afrocolombiana integra prácticas 
tradicionales basadas en el uso de productos frescos, hierbas aromáticas, técnicas 
artesanales de conservación y preparaciones colectivas que fortalecen la identidad 
cultural y los vínculos comunitarios. Así mismo, estas prácticas alimentarias reflejan 
conocimientos transmitidos de generación en generación, donde la cocina 
constituye un elemento fundamental de preservación cultural, memoria y 
reconocimiento de las tradiciones propias de cada territorio. 

En el Corregimiento de Puerto Girón, se identificaron los siguientes aspectos 
relacionados con las prácticas y costumbres alimentarias de la comunidad: 

• El queso hace parte fundamental de diferentes preparaciones tradicionales, entre 
las que se encuentran la sopa de queso, las pastas con queso, lentejas, frijol, 
arroz con queso 
• Uso tradicional de especias y hierbas naturales en la preparación de alimentos, 
entre ellas: albahaca, orégano, poleo, cilantro cimarrón y cebolla de rama. 
• Uso frecuente de condimentos o sazonadores artificiales como el triguisar, 
magui, don sabor, etc. 
• Consumo de embutidos. 
 
Alimentos con baja aceptación en el ciclo de menú actual: 
• Arroz de atún. 
• Espagueti sin adición de queso. 
 
Mecanismos tradicionales de conservación identificados: 
En el dialogo comunitario, se preguntó a la comunidad, si practicaban otros 
métodos diferentes a la refrigeración de alimentos, a lo que indicaron que teniendo 
en cuenta las comodidades actuales y la disponibilidad de equipos de 
refrigeración, era lo que mayormente se usa en la comunidad, sin embargo, por 
conocimiento ancestral se conocen y se utilizan esporádicamente los siguientes 
mecanismos: 
• Salazón  
• Ahumado. 
• Secado al sol. 

4. NECESIDADES Y SOLICITUDES IDENTIFICADAS 

• La comunidad manifestó interés en considerar preparaciones tradicionales como 
costillas fritas y chicharrón. 

 



 

5. COMPROMISOS ESTABLECIDOS 

 Programar una nueva mesa de trabajo con participación de la docente del PTA, el 
rector de la institución educativa, el representante estudiantil, la manipuladora de 
alimentos y madres representantes del territorio, con el fin de continuar el proceso 
de identificación y concertación de preparaciones tradicionales, usos y costumbres 
alimentarias, así como fortalecer la construcción participativa de propuestas con 
enfoque diferencial para el Programa de Alimentación Escolar – PAE. 

6. CONCLUSIONES 

La visita permitió identificar prácticas alimentarias tradicionales y mecanismos 
ancestrales de conservación que hacen parte de la identidad cultural de la 
comunidad educativa de Puerto Girón. La información recopilada servirá como 
insumo para fortalecer la pertinencia cultural de los ciclos de menú implementados 
en el Programa de Alimentación Escolar, promoviendo preparaciones con mayor 
aceptación y reconocimiento de las costumbres alimentarias del territorio. 
 
Así mismo, se evidenció la necesidad de continuar fortaleciendo los espacios 
participativos con la comunidad para garantizar procesos de alimentación escolar 
acordes con el enfoque diferencial y las dinámicas culturales locales. 

 

 

Elaboro: Dayanis Cortés Pérez 
Ing. de Alimentos  
Contratista-Alcaldía de Apartadó  



 

 

OBLIGACIÓN 1.7 

 

Apoyar la realización de la verificación de 
inventario en las unidades aplicativas 

asignadas e identificar el estado de equipo y 
menaje existente. 

 

Anexo 6 

 

Formato de inventario de bienes/ equipo y 
menaje del comedor escolar. 





 

 

 

OBLIGACIÓN 4 

 

Dar cumplimiento al cronograma generado de manera 
conjunta con el enlace designado por el supervisor, con 
las actividades y visitas a realizar mensualmente, con el 
componente al que se le realizará seguimiento. 

 

Anexo 7 

                   Cronograma de actividades del corte. 



AÑO:2026 Contrato N°:   087-2026 

SEMANA
Actividad u obligación a 

desarrollar
Descripción Entregables Cantidades INSTITUCIÓN

Semana 2

Identificación de mecanismos 

ancestrales y tradicionales de 

preparación, almacenamiento y 

conservación de alimentos incluidos 

en los ciclos de menú de los modelos 

de atención con enfoque diferencial.

Realizar visita técnica a la Institución Educativa 

Puerto Girón, con el fin de identificar prácticas y 

preparaciones tradicionales utilizadas en la 

comunidad educativa, relacionadas con 

mecanismos ancestrales de preparación, 

almacenamiento y conservación de alimentos 

incluidos en los ciclos de menú del Programa de 

Alimentación Escolar (PAE). 

Informe

Lista de asistencia 

Registros Fotograficos 

1 I.E Puerto Girón

Efectuar acompañamiento a las 

manipuladoras de alimentos durante 

la 

jornada laboral, para evaluar la 

aplicabilidad plan de Saneamiento 

básico 

exigido por la Resolución 2674 del 

22 de julio de 2013 y realizar las 

recomendaciones pertinentes.

Realizar visitas técnicas de acompañamiento a  

instituciones educativas.

Formatos diligenciados, planes 

de mejoramiento, registros 

fotográficos

9

I.E San Francisco de Asís,I.E San 

Pedro Claver, I.E Churido,I.E la 

Paz, I.E Santa María, I.E Madre 

Laura, I.E José Joaquín Vélez, I.E 

Puerto Girón, I.E Campo Alegre

Apoyar la realización de la 

verificación de inventario en las 

unidades aplicativas asignadas e 

identificar el estado de equipo y 

menaje existente.

Acompañamiento técnico en reunión convocada 

por el operador con las manipuladoras de 

alimentos. 

Formato de inventario de 

bienes/ equipo y menaje del 

comedor escolar

1 I.E Campo Alegre

Apoyar el seguimiento de la 

estrategia de medición y disminución 

de desperdicios que se generan en la 

ejecución del PAE desde el 

alistamiento hasta la preparación y 

consumo de los alimentos

Socializar el formato de medición de desperdicios 

y sobras de alimentos en las Instituciones 

Educativas 

Registros fotograficos 7

I.E José Joaquín Vélez, I.E

Churidó, I.E San Francisco, I.E

San Pedro Claver, I.E. La Paz,

I.E. Santa María e I.E Madre

Laura.

Apoyar la estrategia de prácticas de 

sostenibilidad ambiental en la 

ejecución del Programa.

Socializar el formato para la medición del consumo 

de gas propano en las Instituciones Educativas.
Registros fotograficos 7

I.E José Joaquín Vélez, I.E

Churidó, I.E San Francisco, I.E

San Pedro Claver, I.E. La Paz,

I.E. Santa María e I.E Madre

Laura.

DESCRIPCIÓN DE LAS ACTVIDADES SEMANALES

MES: 03 de abril a 2 de mayo PROFESIONAL: Dayanis Cortés Pérez

Semana 2,3

Semana 3,4
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