OBLIGACION 1.1

Efectuar acompanamiento a las manipuladoras de
alimentos durante la jornada laboral, para evaluar la
aplicabilidad plan de Saneamiento basico exigido por la
Resolucion 2674 del 22 de julio de 2013 y realizar las
recomendaciones pertinentes.

OBLIGACION 6

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

Anexo 1

Formato Condiciones de Operacion
Racion Preparada en Sitio.

Anexo 2

Formato Plan de Mejoramiento

Anexo 3

Registro de evaluacion sensorial
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| 5 |m Insta'aciones sanitarias se encuentran limplas y con la dmncuﬁn ldecuada (Jabén liquido,gel antibacterial toallos, papel higiénico y papeleras con
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: Los implementos (paRos absorbentes, traperos, recogedores, toil las, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de
Nrﬂniﬂl 13y en el lugar establecido.
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|lm equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada usoy son de materiales resistentes al usoy a la corrosion .
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, lSe realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno,
12 documentacién de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: }
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"La clasificacidn de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son

~ |retirados con |a frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o proliferacién de plagas.
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B EI manejo de los residuos liguidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las superficies en contacto con estos.
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16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado.
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Visperen ge un tanque ce armabenawenm e agua pc'a eyse encuent'a constrm a e matera

circulacidn, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccidn,
Se realiza la limpleza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fechadela ('t malimpiezav desinfeccion rea'izada
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21 Cuenta con la dotamdn :ornpieta limpia, en buen estado y hace uso adecuado de 1a misma de acuerdn 3 ln establec:do en la normatmdad vigente.
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22 |Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente. 1
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Las matenas primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién o alteracidn de |as caracteristicas proplas de /\
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28 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congelacidn
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Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que Incumpla con /"\

[ 31 |1as caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos, -
32 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demds normativ/dad vigente

33 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn y congelacidn, son diligenciados correctamente y se realizan de manera ocponuna /O

s Se as')gna rotulacidn que permite la Identificacidn de los alimentos, Ia cual es visible, y se lieva control de primeros en vencer, primero en salir con o fin
‘garantizar la adecuada rotacidn de materia prima - - - . D [A

35S La materia prima no conforme se encuentra en un drea especlfica, estd debidamente identificada para evitar su uso.
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39 Lm tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no generan posibies riesgas de contaminacidn
Adicionaimente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrolio de microcrganismes.
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40 Todos los complementos estdn libres de contaminacidn fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o Inocuidad
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entoy controlde lacalidad

45 |El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos

Se cuenta con instrumentes de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se garantiza la confiabilidad de las med.cicnes
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INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas

realizadas.
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\ El servicio de alimentacion €313 aislaodo de focos de

Insalubrndad, Sus accesos y alrededores se mantenen limprc .
o ~ 75, hlires de acumulacion de basuras, estarcarmierty
~ deaguas y en buen estado de mantenimiento. b |
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Las instalacion ' - |
| alaclones estdn disefadas y construldas para proteger las ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas, arumales domésticos y otros. O

| Las Instalaclon | ' . " ' ;
3 p aciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes. no deslizantes y con acabadcs libres j
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Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funclonamiento O
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Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa fijmtg:dm:.'ci'ﬁnag-r;rﬁa' formato de inspaccién interne. o TR
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La ¢lasificacion de residuos soli | tablecido en el programa de ma siduos |
14 . d m solidos .H realiza de 'acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sdlides son retirades
. conla frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferacion de plagas. i

-

T i i . e = a=

AtCag sunhlente, Dien

—_—— == = -, .

I — = W — - == = T ——

B — e T ——

- —
e —

| 1S ‘ El manejo de los residuas liquidas y séltdos no representa riesgo de :nntamina;idn para los alimentos ni para las superficies en contacto con estos. i 1 |

16 Se curnph-_:'t:uenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado.
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17 Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

—— =

1 'b‘. # . — :-._ —_ | - e e T . & B e e S
AL =2 LE LTI AR U ol U "CUNLIDI O DIagas r Ty
el e minl w, .y
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 circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de produccion. |
Seresliza lalimpieza y desinfeccion periodica del tanque de almacenamiento de agua potable. = RS L.
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- 20 | El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.
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| 22 ‘Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente
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Las condiciones sanitanas del viculn transdnr de alirnen cumple con lo establecido en I am:dad tari
! sanitana vigente, (Condiciones da h ™
adecuadas piscs, paredes, techo, estibas, canastillas). | N e higene y limpieza
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24 Elvehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.
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Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de acue stablecido en | —— - / A |
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| ybuenestado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacion.
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"‘t‘::" MINISTERIO DE EDUCACION CODIGO

NACIONAL
FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
VIGEMNTE DESDE:

Las materias primas, se reciben en un |
26
cada producto

37 Se da cumplimiento alos crterios {ie-il:

ugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién o alteracidn de as caracteristicas propias de

eptacidny rechazo de la materia prima recibida y existen controles de ssta proceso (fachs de vencimiento, lote condiciones
de empaque y cumplimiento de Ia Resolucidn $109 de 2005 y demds normatividad vigente)

28 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias Primas que requieren refrigeracidn y congelacion,
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19 Se ailmacenan los alimentos de alto nesgo (facteos y carnic
sanitaria vigente
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O3 etC.) dentro de los rangos de temperatura exgidos en la resolucitdn 2674 de 2013 ¢ normatradad

30 (3¢ almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el rissgo de contaminacidn,

31 105 3limentos y materias primas se encuentran libres de presencia da moho,

| abombamiento, pérdida del vaclo, fecha caducada u otro aspecto que Incumpla con las
caracteristicas de calidad o inoculdad de los productos.

32 Elrowladoy etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005 y demis normatividad vigente.

33 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados correctamente y s reslizan de manera oportuna.

34 € 2si8na rotulacion que permite la identificacidn de los alimentos, 12 cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar
la adecuada rotacidn de materia prima
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35 La materla prima no conforme se encuentra en un 4rea especifica, estd debidamente |dentificada para evitar su uso.

36 Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles riesgon de contaminac.dn.

37 Se lavan y desinfectan los E}nﬁéquea. los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas ¥ productos de pesca con agud potable, antes de su
preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

18 Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, 'I:'.l._at_i-r: entre otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos v materias
primas de posibies nesgos de contaminacion.

Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

—— e —— — e — - = —_— Sa——— —
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40 Todos los complementos estdn libres de contaminacién fisica, blolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

| el P— - e . 3 — . - - - T —— I —— e — - — E— . S— — e — SRS - -
a1 Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del fabricants y se garantiza el cuicdado, buen =0

—_— e - e

42 Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

—_— e = = —_—— e ey — — = e ——r— —— il — . — =

43 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
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44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.

B T e O i g s i P T BT T T R - : T G — - - — —_
I.""*'H. ‘I'"-'Ti =rnr ¥ - f'.'.ji"':i_-' L_q-_ﬁt.fil—_.r.- ! . - — — - _——_ y S — - . —
[ -_i + iy, 5 = 4 " e R S R -t i - -

— - J— -

45 |El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad terntorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requermientas

46 Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se garantiza la confiabilidad de las mediciores
realizadas.

INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de Cumplimiento:
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2 . Las instalaciones estdn disefiadas v construldas para proteger los ambientes de éroﬁucclén de contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros. O
3 Las Instalaciones son de materiales que NO generan sustancias té:ica'!:,_ resistentes, no pOrasos, Inipe?mut';lﬂ._ NO atsorbentes, no deslizantes y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpiezay qﬂlnfﬂcldn_. e | /l
-4 Secuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se trw.u-entrat:c en Eu_en uudo de \‘uncinn;niento O
5 lasinstalaciones sanitarlas se encuentran impias y con la dcmldn-adﬁ:u;d; 635&1 liquido, gel antibacteri;l_to;all;r., papel higiénico y papeleras con bolsa). _ M / A'
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as | red
Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se e4ta 13 acumulacion de og s ¥ |05 reg stros 30N o1l gentiacdos
correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplica impi ' | | o e ; . -' - P
7 plican protocolos para.la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillas, entre
. otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna,

« LOsimplementos (pafos absorbentes, traperas edores, toallas, guantes en Jue se tilizan para el aseo, adecuadas condiciones
8 _ . traperas, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo, permanecen en
~ limpiezay en el lugar estabjgcig:iq - - -

—_—— —— - — - —— — — = - - e =

5 !Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al usoy alacorresién .

correctamente y se realizan de manera oportuna.
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11 | No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el Ingreso de vectores.

————— e e e ——— e, =

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los sigulentes documentos soportes: diagnbstii:i: em;;rm fdrﬁlhadar:, cronograma, formato &e_inspecnﬁn nterro

qp L0 sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del lavado e R BT T{ :
12 documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumi 2acon o

e .'-* {lqblll ] | |
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Existe al interior del servicio de almentacion, recipientes ge malenalsanltarm, para la reccleccion de residuos so 1das, en

ubicados e \dentificadas conforme a la norma sanitaria vigente.
T La clasificacion de residuos soldos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residucs. Adicionalmente, los residucs solides son retirados

con |a frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o proliferacion de plagas.
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LLen est3Co, en tantidad suticiere. oien '_,
i
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15 |EYmanejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos n para las superficies en contacto con e<tos. - ’-'
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16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado.
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17 Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Ab: ’1_1.1_;1;711 'T‘.E-._"-.,T: yveontroldeplagas ™ = ' P TL T L TA F D S = S P ey s s e — e -
. Disponen de un tangue ge almadcendamiento de agua potable y se encuentra construido de matenal IRIENICO SaMitario, hermet.co Y SE enCuenira enconstants
| circulacion, ademas tiene 1a capacidad suficiente para un dia de produccién., | '

——

. Serealizalalimpiezay desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de 13 1iltima limpieza v de<infeccion resl zada:
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20 El personal manipulader no presenta afecciones de la piel o enfermedades Infectocontagiosas. - J ’j
21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de 1a misma de acuerdo a lo establecido en b normathviitad vgete. | e :
22 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente, _ o)
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Las condiciones sanitanas del vehiculo transportader de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad sanitana vigente. (Condiciones de higiene y impieza
e

*? adecuadas piscs, paredes, techo, estibas, canastilas).
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24 Elvehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por 13 autoridad competente con concepto favorable.

| 9 |LOS conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de acuerdo 3 1o establecido en gy
de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. |
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A™  MINISTIRIO DE toucacion
' NACIONAL

| FORMATO DL CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO
1 VIGENTE DESDE:

Las malerias primas, se reciben en un lug ar
cada producto.

i Se da cumplim
- plimiento a los cnterios de aceptacin y rechaso de L malena prima recibida y existen controles de este proceso (fecha de vencimiento, Iote.

de empaque y cumplimiento de |a Resolucion S10% aw 2005 y demds normatividad vigente).

impo y e comdliciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacidn o alteracion de las caracteristicas propeas de

condiciones

- ——

Ll personal manipulador verifica la temperatura de Las materias primas que requieren refrigeracién y congelacién.

¥ . A

B mm—

e —— = ——— - = T
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Se afrr-ir.efuq lm I ———— - A
| 49 St et alimentos de alto riesgo (lacteos y carrecos etc. ) dentro de los rangos de temperatura exigidos en |3 resolucidn 2674 de 2013 v nore atvicdad

= -
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- 30 Sealmacenan les productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo de contaminacion.

Los alimento '
2 ENTOS ¥ materias primas se encuentran libres de presencla de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las
| caracteristicas de calidad o Inocuidad de los productos.

32 Elrotuladoy etiquetado del empaque prmario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005 y dernds normatividad vigente,

| 33 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportura

|
Se asigna rotulacién que permite la Identificacion de los alimentos, I cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar
. laadecuada rotacion de materia prima

35 Lamateria prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.
f b _?-‘".I'F ;ﬂif—qw';._._.;‘w TS Iy g S e S—— 3 e e ¥ A T —T R . =
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- 36 Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se prategen los alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

t

37 Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias pnmas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pt!-c.l CON agua potable, antes de su
~ preparaciény en los tiempos establecidos de desinfeccion.

1g Los l:rocedrmientus de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasuﬁcar extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias
primas de po:.ibies, riesgos de contaminacién,

e = - _— -

35 :ns tiempos de uposicrnn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en |a normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacion.
dicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlads para evitar el desarrollo de microorganismos,

— —— - e —

40 Todos los cumplementus estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimicay cumplen con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

a1 Se realizan actvidades de mantenimiento preventivo a los cqulpos que aphca, sezun lo establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen w0
y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacion.
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42 Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso
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43 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

= e e =l S—— il

44 Sedispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado. O
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45 |El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requenimisntos @

_—

Se cuenta con Instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se garantiza la confiabilidad de las mediciones

46 reallzadas. O

INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de Cumplimiento: m
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE APARTADO ‘

PLAN DE MEJORAMIENTO CONTINUO

IOPERADOR: UT PAEAPARTADO 2527 I _l = > 'f ., ‘
IEMBRE DE QUIEN REALIZA LA VisiTA: M MUSC. FECHA: §t (OC}("& .

FECHA DE
’ DESCRIPCION DE LOS HALLAZGOS loescmpaéu DEL COMPROMISO CUMPLIMIENTO
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE APARTADO

PLAN DE MEJORAMIENTO EﬂH'HHLH}
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Fachs el m ,Dq l’lole ) 4°y5° 6-a9" X 10°y 11° %
Grado de escolaridad
Vo?blo-
Nom::s:;:rsede educativa ( hu {\da e e
:;dc Racién: Complemento Almuerzo
Nombre del alimento o la Nombre de la Preparacidn Apatiencla Sabor Textura Conslistencla Tamafo
racién evaluada
. — &« AvD3 (On Yeche B“NBRNBRN;RN;NC
as__ e Soad X % %
Can_tioyaauna ;
fada Zalbias de s
oecha.
kTl 6 (OSecha | X X )3 ¥ X
Olor: b.4 Presentacld Combinacién
Onctedi s Evaluacién de la preparacién o resentacion | .. colores
" : alimento
Quemado;, Otro:_____ 4 ol

INOMBRE DEL EVALUADOR: WS C

Convendiones:

B: Bueno

R. Regular

M: Malo

C: Cumple

NC: No Cumple

Aspectos que se evaluan

Apariencla: Color, Brillo, tamaiio, defectos

Sabor: Dulce, salado, acido, amargo, simple, predominio de alifios

Texturas: - Para sélidos: Duro, blando, pegajoso, aceitoso, arenoso crujiente

Consistencla: -para liquidos: liquido/ espeso/ Gelatinoso

Tamafio: Se debe tener en cuenta lo establecido en la Resoluclién para

cual deberd usar la gramera

NOTA 1: Si alguna de las caracteristicas es buena, regular o mala, manifieste la razén:

cada grupo de edad, para lo

OBSERVACIONES:

NOTA 2: Se aplica 1 vez en el ciclo
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OBLIGACION 1.2

Apoyar la identificacion de mecanismos
ancestrales y tradicionales de preparacion,
almacenamiento y conservacion de alimentos
incluidos en los ciclos de menu de los modelos de
atencion con enfoque diferencial.

Anexo 4
Listado de Asistencia a reuniones externas

Anexo 5

Informe de identificacion de mecanismos
ancestrales y tradicionales de preparacion,
almacenamiento y conservacion de alimentos
programa de alimentacion escolar — PAE
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@ ®¢ SECRETARIA DE EDUCACION ALCALDIA DE

& | APARTADO

DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA

NIT: 890.980.095-2

INFORME DE IDENTIFICACI()N’ DE MECANISMOS ANCESTRALES Y
TRADICIONALES DE PREPARACION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION
DE ALIMENTOS PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de la visita: 17 de abril de 2026
Lugar: Institucion educativa rural Puerto Giron
Dependencia: Secretaria de Educacion

Actividad desarrollada: Diagndstico participativo sobre usos, costumbres
alimentarias y mecanismos tradicionales de preparacién y conservacion de
alimentos.

1. OBJETIVO DE LA VISITA

Realizar un diagnéstico participativo con miembros de la comunidad educativa y
actores vinculados al servicio de alimentacion escolar, con el fin de identificar
mecanismos ancestrales y tradicionales relacionados con la preparacion,
almacenamiento y conservacion de alimentos, asi como reconocer usos Yy
costumbres alimentarias que puedan ser incluidos o fortalecidos dentro de los ciclos
de menu del Programa de Alimentacion Escolar con enfoque diferencial.
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2. DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD

Durante la jornada se llevdé a cabo un espacio de dialogo y concertacion con
representantes de la comunidad e integrantes vinculados a la operacion del servicio
de alimentacion, donde se recopilaron apreciaciones relacionadas con habitos
alimentarios, preparaciones tradicionales, aceptacion de alimentos y practicas
culturales propias del territorio.
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Asi mismo, se socializd la importancia de incorporar practicas alimentarias
tradicionales dentro de los modelos de atencion del PAE, promoviendo el
reconocimiento cultural y la pertinencia alimentaria en las preparaciones ofrecidas
a los benéeficiarios.

Durante la jornada se contd con la participacion de integrantes de la comunidad,
representante comunitario, equipo PAE de la Alcaldia, representante del operador
y miembros de la institucién educativa, quienes aportaron informacién relacionada
con las costumbres alimentarias, preparaciones tradicionales y mecanismos
ancestrales de conservacién de alimentos presentes en el territorio, contribuyendo
al fortalecimiento del enfoque diferencial en el Programa de Alimentacion Escolar.
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3. ASPECTOS IDENTIFICADOS

Las costumbres alimentarias de los pueblos afrocolombianos se caracterizan por
una estrecha relacion con el territorio, el aprovechamiento de los recursos naturales
disponibles y la transmision de saberes ancestrales alrededor de la preparacion y
conservacion de los alimentos. La gastronomia afrocolombiana integra practicas
tradicionales basadas en el uso de productos frescos, hierbas aromaticas, técnicas
artesanales de conservacion y preparaciones colectivas que fortalecen la identidad
cultural y los vinculos comunitarios. Asi mismo, estas practicas alimentarias reflejan
conocimientos transmitidos de generacidon en generacién, donde la cocina
constituye un elemento fundamental de preservacién cultural, memoria y
reconocimiento de las tradiciones propias de cada territorio.

En el Corregimiento de Puerto Girdn, se identificaron los siguientes aspectos
relacionados con las practicas 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 preparacion de alimentos,
entre ellas: albahaca, orégano, poleo, cilantro cimarrén y cebolla de rama.

* Uso frecuente de condimentos o sazonadores artificiales como el triguisar,
magui, don sabor, etc.

* Consumo de embutidos.
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Alimentos con baja aceptacién en el ciclo de menu actual:
* Arroz de atun.
» Espagueti sin adicion de queso.

Mecanismos tradicionales de conservacion identificados:

En el dialogo comunitario, se pregunté a la comunidad, si practicaban otros
métodos diferentes a la refrigeracion de alimentos, a lo que indicaron que teniendo
en cuenta las comodidades actuales y la disponibilidad de equipos de
refrigeracion, era lo que mayormente se usa en la comunidad, sin embargo, por
conocimiento ancestral se conocen y se utilizan esporadicamente los siguientes
mecanismos:

» Salazén

* Ahumado.

» Secado al sol.
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4. NECESIDADES Y SOLICITUDES IDENTIFICADAS

» La comunidad manifesté interés en considerar preparaciones tradicionales como
costillas fritas y chicharrén.
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5. COMPROMISOS ESTABLECIDOS

Programar una nueva mesa de trabajo con participacion de la docente del PTA, el
rector de la institucion educativa, el representante estudiantil, la manipuladora de
alimentos y madres representantes del territorio, con el fin de continuar el proceso
de identificacién y concertacion de preparaciones tradicionales, usos y costumbres
alimentarias, asi como fortalecer la construccién participativa de propuestas con
enfoque diferencial para el Programa de Alimentacion Escolar — PAE.

6. CONCLUSIONES

La visita permitié identificar practicas alimentarias tradicionales y mecanismos
ancestrales de conservacidon que hacen parte de la identidad cultural de la
comunidad educativa de Puerto Giron. La informacién recopilada servira como
insumo para fortalecer la pertinencia cultural de los ciclos de menu implementados
en el Programa de Alimentacién Escolar, promoviendo preparaciones con mayor
aceptacion y reconocimiento de las costumbres alimentarias del territorio.

Asi mismo, se evidencié la necesidad de continuar fortaleciendo los espacios
participativos con la comunidad para garantizar procesos de alimentacion escolar
acordes con el enfoque diferencial y las dinamicas culturales locales.
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Elaboro: Dayanis Cortés Pérez
Ing. de Alimentos
Contratista-Alcaldia de Apartadé
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OBLIGACION 1.7

Apoyar la realizacion de la verificacion de
inventario en las unidades aplicativas
asignadas e identificar el estado de equipoy
menaje existente.

Anexo 6

Formato de inventario de bienes/ equipoy
menaje del comedor escolar.
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OBLIGACION 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 realizara seguimiento.

Anexo 7

Cronograma de actividades del corte.



DESCRIPCION DE LAS ACTVIDADES SEMANALES

MES: 03 de abril a 2 de mayo ANO:2026 PROFESIONAL: Dayanis Cortés Pérez Contrato N°: 087-2026
SEMANA Actividad u obligacion a Descripcion Entregables Cantidades INSTITUCION
desarrollar
Realizar visita técnica a la Institucion Educativa
Identificacién de mecanismos Puerto Giron, con el fin de identificar practicas y
ancestrales y tradicionales de preparaciones tradicionales utilizadas en la Informe
preparacion, almacenamiento y comunidad educativa, relacionadas con . . . .
Semana 2 L . . . . . Lista de asistencia 1 I.E Puerto Girén
conservacion de alimentos incluidos [mecanismos ancestrales de preparacion, ) )
. . ) L ) Registros Fotograficos
en los ciclos de menu de los modelos [almacenamiento y conservacion de alimentos
de atencién con enfoque diferencial. [incluidos en los ciclos de menu del Programa de
Alimentacién Escolar (PAE).
Efectuar acompafiamiento a las
manipuladoras de alimentos durante
la I.E San Francisco de Asis,|.E San
jornada laboral, para evaluar la . . P P Formatos diligenciados, planes Pedro Claver, |.E Churido,l.E la
L . Realizar visitas técnicas de acompafiamiento a ) ) ) .
aplicabilidad plan de Saneamiento NP . de mejoramiento, registros 9 Paz, |.E Santa Maria, |.E Madre
o instituciones educativas. - . ¥ .
basico fotograficos Laura, I.E José Joaquin Vélez, |.E
exigido por la Resolucién 2674 del Puerto Girén, |.E Campo Alegre
22 de julio de 2013 y realizar las
Semana 2,3 |.ocomendaciones pertinentes.
Apoyar la realizacion de la
verificacion de inventario en las Acompafiamiento técnico en reunion convocada Formato de inventario de
unidades aplicativas asignadas e por el operador con las manipuladoras de bienes/ equipo y menaje del 1 I.E Campo Alegre
identificar el estado de equipo y alimentos. comedor escolar
menaje existente.
:;?;fg ?; Sdzgrl:::(;iecri‘(t')% dedIiZminuci()n 2 dwe degeiln WEles L
gia ge Y Socializar el formato de medicién de desperdicios Churidé, I.LE San Francisco, |.E
de desperdicios que se generan en la . e . )
. S y sobras de alimentos en las Instituciones Registros fotograficos 7 San Pedro Claver, |.E. La Paz,
ejecucion del PAE desde el . "
. . L Educativas I.LE. Santa Maria e |.LE Madre
alistamiento hasta la preparacion y
. Laura.
consumo de los alimentos
Semana 3,4
I.LE José Joaquin Vélez, |E
Apoyar la estrategia de practicas de Socializar el formato para la medicion del consumo Churidé, I.E San Francisco, |.E
sostenibilidad ambiental en la P Registros fotograficos 7 San Pedro Claver, |.E. La Paz,

ejecucion del Programa.

de gas propano en las Instituciones Educativas.

ILE. Santa Maria e |.E Madre

Laura.
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