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OBSERVACIONES Y RESPUESTAS AL PLIEGO DE CONDICIONES
DEL PROCESO DE LICITACION PUBLICA N° LP-008-2026

OBJETO: “PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR, A TRAVES DEL CUAL SE BRINDA UN
COMPLEMENTO ALIMENTARIO, A NINOS, NINAS Y ADOLESCENTES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
OFICIALES DEL MUNICIPIO DE SOACHA”.

A continuacion, se presentan las observaciones recibidas al pliego definitivo de condiciones dentro del
PROCESO DE SELECCION DE LICITACION PUBLICA N° LP-008-2026 y se procede a dar respuesta en los
siguientes términos:

1. OBSERVACIONES PRESENTADAS. ANONIMO

PRIMERA OBSERVACION:
il
8. GARANTIA UNICA
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Se solicita respetuosamente a la Entidad evoluar la reduccion de la vigencio del amparo correspondiente a la
calidad del servicio, teniendo en cuenta que el riesgo que dicho amparo pretende cubrir se materializa
exclusivamente durante lo ejecucion contractual y esta directamente relacionado con la adecuadao prestacion
del servicio por parte del operador del Programa de Alimentacion Escolar (PAE). En ese contexto, la verificacion
de lo calidad del servicio recae sobre aspectos tales como el cumplimiento de las especificaciones técnicas de
los alimentos, la entrega oportuna de los materias primas e insumos requeridos para cada modalidad de
atencion, asi como el suministro de los complementos alimentarios dentro de los tiempos establecidos para las
sedes e instituciones educativas, entre otros aspectos inherentes a la operacion.

En consecuencia, se solicita a lo Entidad que la vigencia del citado amparo corresponda al mismo término de
ejecucion del contrato, toda vez que el riesgo asegurado cesa con la culminacion de las obligaciones
contractuales. En ese sentidd, establecer una cobertura que se extienda con posteriorided a la terminacion del
contrato resulta desproporcionado frente a la naturaleza del riesgo amparado y carece de una justificacion

contactencs@alcaldiasoacha.gov.co :#

0860 PBX: (607} 730 55 00 £xt. £303 ""JE |
secretana de Lducacion de Soacha Bireccion: Carrera 7A W ¥6-53, esquina Iwmoc w
wwyi.soachaaducaliva.ecu.co ’f

www.alcaldiasoacha.gov.co




-

ﬂ Alcaldiade | Secretaria de
# SOACHA | Educacion

técnica y juridica que sustente o necesidad de mantener vigente dicha garantia una vez finalizada la prestacion
del servicio.(...)”

RESPUESTA:

Una vez revisada la observacion, la entidad analizé |z finalidad de Ia cobertura requerida, respecto de su
suficiencia en valor y tiempo asegurado contrastada con la naturaleza del contrato y su forma de ejecucidn.
Como resultado, concluyd que la cobertura de calidad por lo menaos durante todo el plazo de ejecucion del
servicio, es iddnea para proteger el interés de la Entidad y |a eficacia y eficiencia frente a los destinatarios.

Ahora, respecto al afo adicional, resultaria idoneo si existiesen riesgos de calidad que se manifestaran
después de terminado el servicio, lo cual es atipico en |a prestacion de un servicio de alimentacién escolar de
consumo inmediato como el caso que nas ocupa. El contrate PAE tiene por abjeto la prestacion de un servicio
de suministro y administracion de complementos alimentarios de consumo inmediato durante |a jornada
escolar, luego su calidad debe vigilarse en este mismo periodo de tiempo.

Colombia Compra Eficiente, en el Concepto C-1701 de 2025 (sobre amparo de calidad), preciso que "la vigencia
del amparo de calidad (...) no debe corresponder al plazo de ejecucion del contrato, sino al periodo durante el
cual subsisten los riesgos asociados a defectos de calidad, fallas técnicas o vicios ocultos imputables al
contratista." Este criterio, analizado frente a la operacion del PAE, conduce a concluir razonablemente, que
el plazo adicional de cobertura, resulta suficiente si se desplaza hasta el plazo convencional de liquidacion del
contrato y dos meses mas, para un total de seis meses adicionales.

En este sentido se realizar entonces las respectiva modificacion de la cobertura de calidad, estableciéndose
para el plazo de vigencia de la cobertura un tiempo igual al plazo de ejecucion del contratoy seis meses mas,

SEGUNDA OBSERVACION:

ENCUENTRO DE CAPACITACION BIENESTAR PERSONAL AL MANIPULADOR DE AUMENTOS
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Nota: La entidad establecerd en la minuta del contrato como obligacion especifica el cumplimiento de este {
compromiso y su verificacion estara a cargo de la interventoria o supervision designada ‘

()

Se solicita respetuosamente a la Entidad suprimir el factor de evaluacion objeto de observacion, toda vez que
el mismo corresponde a'Una obligacion inherente a la ejecucion contractual y de obligatorio cumplimiento para
el operador, de conformidad con lo previsto en el Anexo de Calidad e Inocuidad de la Resolucion No. 003 de

2026 (...)".
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RESPUESTA: No se acepta la observacion, toda vez que la jornada de sensibilizacion, bienestar y preparacion
de recetas dirigida al personal manipulador tiene como finalidad generar espacios complementarios de
integracion, fortalecimiento de competencias e interaccion entre el personal, promoviendo el bienestar
laboral, el trabajo colaborativo y el fortalecimiento de las capacidades técnicas necesarias para la adecuada
ejecucion de las actividades propias del contrato.

2. OBSERVACIONES PRESENTADAS POR SERVICIO DE ALIMENTOS Y LOGISTICA S.A.S. — SEDEALCO S.A.S
PRIMERA OBSERVACION:

“(...) REQUISITOS HABILITANTES TECNICOS

SELECCION DEL PERSONAL (PERSONAL MINIMO REQUERIDO) - PROFESIONAL EN NUTRICION DIETISTA (1)

PROFESIONAL EN NUTRICION DIETISTA {1)

Estudios y experiencia: Nuiriconista Distista ‘con exgeriencia certificada Je mininc ce ¢nze (5] afcs
desde aexgedicion de lz tarjets profesional 5 zplica), en temas relacionados con el sector de los ey Cics
de alimentacion y gue por 1o meanos 205 (1) 3fos astén directamente relacionados con programas de

alimentacion escolar

funciones:
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Vv Partizipar en capacitac ores conjuntas sebre plares de sansamiento

v Cacactar 3 padres, beneficiarios y docentes unto can 13 autricenista de 1a secretaria
Vv Partizipar an comvitds CAE. o Reaiizar visitas @ fas 32023 2cucativas

Vv Apocar encuegstas de satisfaccion y asistir a reuniones y mesas convecadas

Se solicita a la Entidad brindar claridad respecto del alcance de la ultima funcion asignada al profesional, por
cuanto su redaccion no establece los parametros, criterios técnicos ni la metodologia que deberan observarse
parc la aplicacion de las encuestas. En consecuencia, se solicita precisar los lineamientos técnicos,
instrumentos, variables y demds aspectos metodologicos que orientardn el desarrolio de dicha actividod.

RESPUESTA:

En atencion a la observacion presentada, nos permitimos precisar que la metodologia para la aplicacion de las
encuestas de satisfaccion serd definida en el marco del primer Comité Técnico que se lleve a cabo con el
contratista al que se adjudique el contrato. En dicha instancia se estableceran, entre otros aspectos, el tamano
y la representatividad de la muestra, conforme al nimero de beneficiarios; la estructura y el objetivo del
instrumento; la periodicidad de su aplicacidn; asi como los demas parametros, criterios técnicos y
metodologicos necesarios para su adecuada implementacion, en estricta observancia de los lineamientos
establecidos por el Programa y de las disposiciones contractuales aplicables.
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SEGUNDA OBSERVACION:
SELECCION DEL PERSONAL (PERSONAL MINIMO REQUERIDO) - SUPERVISOR(A) (6)

Pliego de Condiciones (Pag. 43)

SUPERVISOR{A] (6)

Estudios y experiencia: 2achile cor maimo un (1) 3A0 de axpar e

o

2 Srogramas de al mentacion

esCoar

Anexo Técnico (Pag. 30)

SUPERVISOR(A) {6)

Estudios y experiencia: Bachiller con minimo dos (2) afios de experiencia en programas de
alimentacion escolar

Se solicita a la Entidad precisar el requisito de experiencia exigido para el perfil de supervisor, en consideracion
a la inconsistencia advertida entre lo establecido en el pliego de condiciones y lo previsto en el anexo técnico.

RESPUESTA:

Se acepta la ohservacion la cual se vera reflejada en el Pliego Definitivo del proceso. . Se define el requisito
para el perfil de SUPERVISOR/A (6) asi; Estudios y experiencia: Bachiller con minimo dos (2) afios de experiencia
en programas de alimentacion escolar.

TERCERA OBSERVACION:

OBLIGACIONES ESPECIFICAS : SE ACEPTA

OBLIGACION FINANCIERA N°. 4

4 El contratista cebera cresentar dentro de las acho (8) dias calendaric de cada mas de ejecucion

soportes de pago de salarios. pagos de seguridad social. 2restaciones sociales y demads conceptos

v/c hororasiss de persoral ofetade y vinculado por &l contratsts [personal manipulados de
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Jonge 3= evigen
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Se solicita ampliar el plazo establecido para la presentacion de los soportes de pago de salarios,
seguridad social, prestaciones sociales y demads conceptos, pasando de los ocho (8) dias calendario o
los diez (10) dias calendario de cada mes de ejecucion. Lo anterior, teniendo en cuenta que, una vez
finalizado el periodo mensual, el operador debe adelantar previamente el proceso de consolidacion y
validacion de novedades del personal, elaboracion y tramite de los registros de cuenta, causacion y
revision por parte del grea-de Gestion Humana, posterior validacion por Contabilidod y remision a
Tesoreria para el respectivo proceso de pago. Por lo anterior, se considera pertinente ampliar el plazo
hasta el dia diez {10) de cada mes, con el fin de contar con el tiempo suficiente para culminar
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adecuadamente el proceso administrativo, financiero y contable y garontizar la presentacion de
informacion completa, consolidada y debidamente soportada.

RESPUESTA:
Atendiendo la observacion la obligacion gueda de la siguiente manera;

El contratista debera presentar, dentro de los ocho (8) primeros dias calendario siguientes a la finalizacion de
cada mes de ejecucion contractual, los soportes que acrediten el pago de los salarios del personal vinculado
para la ejecucion del contrato. Asi mismo, dentro de los diez (10) dias calendario siguientes al vencimiento del
respectivo periodo, debera allegar los soportes que demuestren el pago oportuno de los aportes al Sistema de
Seguridad Social Integral, las prestaciones sociales, asi como de los demds conceptos loborales a que hoyo
lugar.

Los documentos aportodos deberdn evidenciar el cumplimiento integral y oportuno de los obligaciones
laborales y de seguridad social a cargo del contratista respecto de la totalidod del personal vinculado, de
conformidad con la normatividad legal vigente y sin perjuicio de las facultades de verificacion y supervision que
correspondan a la Entidad.

CUARTA OBSERVACION:
OBLIGACION TECNICAN®. 6

6. Reponer oe nmediato y aptregar acta de reposicion firmada por el rector y/o su de2gado y un
‘eprasartarte por parte gel cperador, de fos faltantes de alimantas ¢ las Jevolucianas reslizadas

cor casvacicnas o alteraciones de calidad en un tiempo no mayor 8 24 horas decpuas de

ey dencarze el faltante o realizarse su rechaze v presentar a ia supervision y/o Intarventors u
clan fe majoramriento completo v adecuads, &n on tigmpo no mayor a 3 dias nabiles posterioras
de evdanciarce 3 situacion, cara valicacion v acsptacion por parte de 1a ETC,

Respetuosamente se solicita revisar la obligacion que dispone que, ademas de efectuar la reposicion inmediata
de los alimentos faltantes o rechazados y presentar el acta correspondiente, el operador deba elaborar un plan
de mejoramiento dentro de los tres (3) dias hadbiles siguientes para validacion de lo ETC. Si bien el operador
tiene el deber de garantizar la reposicion oportuna antes de la prestacion del servicio, lo exigencia de un plan
de mejoramiento para codo evento resulta desproporcionado, toda vez que lo novedad queda subsanada con
la accion correctiva inmediata, sin generar afectacion a lo continuidad del Programa de Alimentacion Escolar.

En ese sentido, los planes de mejoramiento deben reservarse para situaciones que evidencien reincidencias,
incumplimientos repetitivos o no conformidades de cardcter sistematico, o cuando la novedad hoya generado
uno afectacion en lo prestacion del servicio. En consecuencia, se solicita ajustar la obligacion para que dicho
instrumento sea exigible unicamente en estos eventos, evitando cargas administrativas innecesarias para
situaciones corregidas de manera inmediata y efectiva.

RESPUESTA: No se acepta la observacion toda vez que aunque se realiza la reposicion inmediata del alimento
faltante o rechazado y 5 .«garantiza la complemento del dia, esta accion es un hecho correctivo de la falencia
presentada, por ello el Plan de Mejoramiento es un instrumento que obliga al operador a analizar las fallas
presentadas durante el proceso (sea en transporte, almacenamiento o seleccidn de proveedores) y de esta
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manera implementar acciones preventivas para evitar que la falla vuelva a ocurrir, Por otra parte exigir el Plan
de Mejoramiento dentro de los tres {(3) dias habiles siguientes no constituye un castigo ni una carga
administrativa desproporcionada, sino una herramienta técnica estandar de gestion de calidad la cual permite
a la ETC verificar que el operador cuenta con autocontrol operativo y trazabilidad en la prestacion del servicio.

QUINTA OBSERVACION :
OBLIGACION TECNICA N°. 22

we 1 Cparadar debera rea 2ar de acuerdo 3 lo estatizcdo sl numeral 5.15.1 “Toma de Myastraz v

135 del 08 da any
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ie 2026 "Por la cval se ajuston o'gunos contenidos de fos documentos técnicos y operativos que
hocen parte de la Resolucion 0003 del 07 de enero de 2026, Por medio de ka cual se establecen los

Lineamientos Técnicos — Administrotives, los Estandares y las Condiciones Minimas del Progrome

de Alimentacion Escolor - PAE y se dictan otras disposiciones . =xz2dida por 3 Unizad
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dene suminstrar [og elamentos requesicos pam3 o slmacenamiento {ooisas de cierre hermatics)

Respetuosamente se solicita revisar el alcance de la Obligacion No. 22, en cuanto exige la toma de dos (2)
contramuestras de cada uno de los alimentos preparados de las modalidades de complemento tipo almuerzo
y complemento AM/PM, sin considerar el nivel de riesgo sanitario de cada preparacién, Si bien las
contramuestras constituyen un mecanismo importante para apoyar las investigaciones por Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA), la obligacion deberia armonizarse con el enfoque de gestion del riesgo
previsto en la Resolucion 2674 de 2013, la Resolucion 0155 de 2026, los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos def Codex Alimentarius y la Norma I1SO 22000:2018, los cuales establecen que las medidos de control
deben ser proporcionales al riesgo microbioldgico de los alimentos. En ese sentido, no resulta técnicamente
equivalente exigir contramuestras para preparaciones de bajo riesgo, como arroz, pastas, tubérculos, bebidos
o0 productos horneados, frente a alimentos de mayor riesgo como carnes, pollo, pescado, huevo, leche y sus
derivados.

Adicionalmente, lo obligacion genera un impacto significativo en el desperdicio de olimentos, al exigir lo
conservacion y posterior descarte de preparaciones aptas paro el consumo, situacion que contraria los
principios de eficiencio, sostenibilidad y uso racional de los recursos promovidos por la Ley 1990 de 20189, el
Objetivo de Desarrollo Sostenible 12.3 y los directrices de la FAO y el PNUMA. Por lo anterior, respetuosamente
se solicita ajustar la obligacion para que la toma de contramuestras se limite a los olimentos clasificados como
de alto riesgo microbiologico, sin perjuicio de que lo Entidad o la autoridaed sanitario puedan exigir su
ampliacion cuando exista una situacion epidemiologica que lo justifique.

RESPUESTA: Se ratifica integramente lo establecido en el Anexo Técnico, numeral 10.7. Programa de
Muestreo Microbiolégico y Manejo de Contramuestras, cuyas disposiciones resultan plenamente aplicables
y de obligatorio cumplimiento durante la ejecucion contractual. En tal sentido, para los efectos pertinentes,
se transcribe a continuacion el citado numeral:
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“Con el fin de verificar si los alimentos cumplen con la normativa sanitario legal vigente respecto a la
preparacion y distribucion de los alimentos suministrados @ los titulares de derecho y por tratarse de
servicios de alimentacion, los cuales estdn clasificados como poblacion vuinerable, es necesario tomar y
guardar dos (2) muestras de cada componente de alimentos de alto riesgo para la RPS AM/PM y RPS
Almuerzo. Asi las cosas, el operador del suministro de alimentacion, es el responsable de llevor a cabo el
procedimiento. Las actividades de muestreo, custodia, seguimiento y registro serdn verificadas por el
supervisor del contrato por parte de lo ETC y/o interventoria...”

De acuerdo con lo anterior las contramuestras seran tomadas de las preparaciones que contengan alimentos
como carnes, pollo, pescado, huevo, leche y sus derivados.

Por otra parte con respecto a la OBLIGACION TECNICA N°. 22 se corrige su redaccion en el pliego definitivo
quedando de la siguiente manera: El Operador debera realizar la toma de contramuestras de acuerdo a lo
establecido en el numeral 4.2 “Toma de Muestras y Contra Muestras” del Anexo N° 5 Calidad e inocuidad de
la Resolucién No. 0155 del 08 de abril de 2026 “Por la cual se ajustan algunos contenidos de los documentos
técnicos y operativos que hacen parte de la Resolucion 0003 del 07 de enero de 2026, Por medio de la cual se
establecen los Lineamientos Técnicos — Administrativos, los Estandares y las Condiciones Minimas del
Programa de Alimentacion Escolar — PAE y se dictan otras disposiciones “, expedida por la Unidad
Administrativa Especial de Alimentacidn Escolar — Alimentos para Aprender y anexo técnico numeral 10.7
PROGRAMA DE MUESTREQ MICROBIOLOGICO Y MANEJO DE CONTRAMUESTRAS; la toma de 2 contra
muestras de cada una de los alimentos preparados tanto del complemento tipo almuerzo como del tipo
AM/PM, las cuales; deberdn disponerse de forma individual en las bolsas de cierre hermético, rotularse con la
fecha de toma de la muestra y el nombre del alimento preparado, almacenarse en refrigeracion y mantenerse
en custodia por 72 horas. Una vez finalizado dicho periodo de custodia, deberan ser descartadas por el
personal manipulador de alimentos, ademas debe suministrar los elementos requeridos para su
almacenamiento (bolsas de cierre hermético).

SEXTA OBSERVACION:

OBSERVACIONES AL ANEXO TECNICO - NO SE ACEPTA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Se solicita revisar el numero minimo de personal manipulodor de alimentos establecido para la operacion,
teniendo en cuento las condiciones y exigencias propios de las diferentes modalidodes de atencion. En
particular, se considera necesario evaluar la suficiencia del personal asignado a lo modalidad CCT en el Centro
de Produccion, debido al volumen de raciones, las actividades de preparacion, porcionamiento y empagque
individual, organizacion, despacho, transporte y entrega en los diferentes puntos de atencion salones de clase,
asi como los tiempos establecidos para la prestacion def servicio. De igual manera, se solicita revisar el numero
de manipuladores requerido en las sedes conmodalidad de Preparacion en Sitio que presentan altas coberturas,
considerando que el volumen de beneficiarios implica una mayor carga operativa en las actividades de
preparacion, coccion, servido, distribucion, limpieza y desinfeccion. Por lo anterior, se considera pertinente
revisar y, de ser procedente, incrementar el numero de manipuladores contemplaodo, de manera que este
responda proporcionalmente a la cobertura, modolidad de atencion, caracteristicas de infraestructura, tiempos
y movimien tos requeridos para garantizar una adecuada prestacion del servicio.

RESPUESTA: s
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No se acepta la observacion ya que, durante la estructuracion del presente proceso de contratacion, se efectud
el analisis técnico y operativo de Ias necesidades de personal requeridas para la adecuada ejecucion del
Programa de Alimentacion Escolar, considerando variables como la modalidad de atencion, el nimero de
beneficiarios, los procesos operativos desarrollados en cada modalidad, Ia infraestructura disponible, los
tiempos de produccidn y distribucion, asi como [as cargas de trabajo asaciadas a la prestacion del servicio.

Como resultado de dicho analisis, para el presente proceso contractual se determing incrementar el nimero
de ecénomas a cinco (5), con el propdsito de fortalecer las actividades de seguimiento, coordinacion y apoyo
operativo en los diferentes componentes del programa.

No obstante, respecto al numero de manipuladores de alimentos, la Entidad considera que la cantidad
establecida en los documentos del proceso resulta suficiente para garantizar la adecuada prestacion del
servicio, toda vez que fue definida con fundamento en las condiciones reales de operacion proyectadas para
la presente vigencia.

Es importante sefalar que la proyeccion del recurso humano también responde al comportamiento actual de
la cobertura del Programa, teniendo en cuenta la disminucion progresiva de la matricula oficial del municipio,
situacion que igualmente se evidencia a nivel nacional, lo cual incide directamente en el ndmero de
beneficiarios atendidos y, por ende, en la necesidad de personal operativo requerido para la ejecucion del
contrato.

En consecuencia, la Entidad considera que la estructura de personal prevista en el presente proceso de
contratacion responde a criterios técnicos, operativos y de eficiencia en el uso de los recursos publicos, razén
por la cual no se acoge la observacién en lo relacionado con el incremento del nimero de manipuladores de
alimentas, manteniéndose las condiciones establecidas en los documentos del proceso.

SEPTIMA OBSERVACION:
DOTACION PERSONAL MANIPULADOR

Teniendo en cuenta el plazo de ejecucion previsto para el contrato, se solicita reconsiderar el requerimiento
relacionado con la entrega de dos (2) dotaciones al personal manipulador de alimentos, evaluando la
posibilidad de establecer una (1) dotacion durante la ejecucion contractual, siempre que esta cumpla con las
condiciones de calidad, higiene, sequridad y demads requisitos establecidos en la normatividad vigente. Lo
anterior, considerando la duracion del contrato y buscando que lo exigencia sea proporcional al periodo
efectivo de ejecucion y a las necesiduades reales de la operacion.

De otra parte, se solicita revisar la exigencia relacionada con el uso de mangas de proteccion en tela como
elemento de proteccion personal para el personal manipulodor de alimentos que desarrolia sus actividodes en
la medalidod de Racion Preparada en Sitio (RPS). Lo anterior, teniendo en cuenta las condiciones particulares
de esta modalidad, en la cual el personal permanece expuesto durante la preparacion y coccion de alimentos a
fuentes de calor, vapor, humedad y altas temperaturas, por lo que el uso de mangas durante estas actividades
podria generar acumulacion de calor y humedad, afectar el confort térmico y dificultar lo movilidad del
personal, ademas de constituir un elemento adicional susceptible de humedecerse o contaminarse duronte la
operacion. En este sen'tfdr?,'ie considera pertinente revisar la obligotoriedad de este elemento especificamente
para las actividades desarrolladas en RPS y evaluar la posibilidad de establecer otras alternativas de proteccion
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que sean adecuadas para las condiciones térmicas y operativas de las cocinas escolares del municipio de
Soacha.

RESPUESTA: NO SE ACEPTA: En atencion a la solicitud presentada respecto a la dotacion del personal
manipulador de alimentos y el uso de mangas de proteccién en la modalidad de Racion Preparada en Sitio
(RPS), la Entidad Territorial Certificada se permite dar respuesta en los siguientes términos:

1. Dotacion del personal manipulador de alimentos

No se considera procedente ajustar |a exigencia a una nica (1) dotacion durante la ejecucion contractual. Lo
anterior, teniendo en cuenta que la dotacidn debe garantizar la adecuada rotacion, cambio y disponibilidad
permanente de indumentaria limpia, conforme a los principios de inocuidad alimentaria.

Independientemente de la duracion del contrato, el operador estd en la obligacion de asegurar que el personal
manipulador cuente con vestimenta suficiente para permitir su recambio cada vez que las condiciones de
higiene lo requieran, asi como para garantizar los procesos de limpieza y desinfeccion de manera continua y
diaria durante toda la operacidn. En este sentido, la cantidad de dotaciones debe ser coherente con la
necesidad de mantener condiciones higiénicas en todo momento, mas alld del tiempo de ejecucién
contractual.

2. Uso de mangas de proteccion en modalidad RPS

Frente a la solicitud de revisar la obligatoriedad del uso de mangas de proteccion, se precisa que este elemento
hace parte de las medidas de proteccién orientadas a prevenir la contaminacion de los alimentos, en la medida
en que evita el contacto directo de la piel, vellos y sudor del brazo con los alimentos, asi como protege al
personal de posibles salpicaduras de liquidos o grasas durante la preparacidn.

En consecuencia, se mantiene la exigencia del uso de mangas de proteccién como elemento de dotacion para
el personal manipulador que desarrolla actividades en sedes con modalidad RPS, en concordancia con lo
establecido en la Resolucion 2674 de 2013, Capitulo lil - Personal manipulador de alimentos, Articulo 14
“Practicas higiénicas y medidas de proteccidn”, |a cual dispone que:

El personal manipulador debe usar vestimenta de trabajo adecuada, de color claro que permita evidenciar su
limpieza, sin elementos que puedan contaminar los alimentos, y en cantidad suficiente para facilitar el cambio
de indumentaria conforme al tipo de labor desarrollada.

Asi misma, la norma establece que es responsabilidad del operador garantizar una dotacion suficiente y acorde
con las actividades realizadas, con el fin de preservar las condiciones higiénicas y la inocuidad de los alimentas.

Por lo anterior, el uso de mangas se considera una medida complementaria de proteccién, especialmente en
operaciones de preparacion directa de alimentos, como ocurre en la modalidad RPS, por lo cual su
implementacion resulta pertinente dentro de los controles sanitarios exigidos.

En conclusion, de lo expuesto, se ratifican las condiciones establecidas respecto a la dotacion del personal
manipulador y el uso de mangas de proteccién, toda vez que dichas medidas responden a la necesidad de
garantizar la inocuidad de los alimentos, la proteccién del personal y el cumplimiento de la nermatividad
sanitaria vigente,
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INSUMOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Respecto al cuadre de cantidades establecido para los insumos de limpieza y desinfeccion, se solicita aclarar la
informacion presentada, toda vez que, para algunos elementos, de acuerdo con el encabezado y las unidades
de medida indicadas, no es claro como se determina la contidad requerida para el suministro. Se solicita
precisar las cantidades y unidades de medida correspondientes a cada elemento, con el fin de garantizar una
correcta interpretacion de los requerimientos establecidos en el proceso.

RESPUESTA: Se acepta la observacion y se aclarara las unidades de medidas por cada insumo de aseo solicitado
en la tabla de Insumos establecida en el documento anexo técnico del proceso.

NOVENA OBSERVACION:
MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE TRAMPAS DE GRASA

Se solicita precisar el alcance de la responsabilidad del operador frente al mantenimiento de las trampas de
grasa, teniendo en cuenta que estas hacen parte de la infraestructura sanitaria de los instituciones educativas
v, en algunas sedes, se encuentran ubicadas en dreas exteriores o pueden recibir vertimientos diferentes a los
generados exclusivamente por la operacion del PAE. Por lo anterior, se solicita considerar que el operador
asuma la limpieza y mantenimiento preventivo derivados directamente de la operacion del servicio, mientras
que las intervenciones correctivas, reparaciones o adecuaciones de infraestructuro sean atendidas con cargo
al componente de mantenimiento menor de infroestructuro, segun corresponda.

RESPUESTA: Se aclara que las actividades de aseo y mantenimiento de las trampas de grasa constituyen una
obligacidn circunscrita exclusivamente a aquellas que se encuentran instaladas y en funcionamiento al interior
de los restaurantes escolares de las sedes educativas objeto de atencidn, sin que dicha obligacién se extienda
a trampas de grasa ubicadas en otras areas o dependencias de las instituciones educativas.

DECIMA OBSERVACION:

ARREGLOS CORRECTIVOS DE INFRAESTRUCTURA

Se salicita revisar el alcance de las obligaciones relacionadas con los arreglos correctivos de infraestructura
establecidos en este numeral, teniendo en cuenta que las actividades alli relacionadas corresponden, en su
naturaleza, al mantenimiento y conservocion de la infraestructura fisico, hidrosonitaria y eléctrica de las
instituciones educativas. En este sentido, se considera pertinente precisar la responsabilidad del operador
frente a dichos actividades, diferenciando aquellas intervenciones menores directamente derivadas de la
operacion del servicio de alimentacion escolar, de aquellas que correspondan al mantenimiento general,
conservacion, adecuacion o reparacion de la infraestructura educativa, cuya gestion se encuentra a cargo de
la Entidad en el marco de sus competencias sobre la infraestructura de las instituciones educativas.

Lo onterior, considerando que disposiciones como la Ley 715 de 2001, en el marco de las competencias
osignadas a las entidades territorioles certificadas en educacion, contemplan responsabilidades relacionadas
con lo administracion y mantenimiento de los establecimientos educativos. Por tanto, se solicita delimitar el
olcance de esta obligacion y establecer que el operador atienda unicomente los montenimientos menores que
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tengan relacion directa y demostrable con la prestacion del servicio de alimentacion escolar, mientras que las
intervenciones que correspondan a la infraestructura general de las sedes educativas sean gestionadas por la
Entidad a través de los mecanismos destinados para tal fin.

RESPUESTA: Se acepta la observacidn y se realice el ajuste correspondiente en el anexo tecnico quedando
de la siguiente manera:

El Operador debera ejecutar las intervenciones correctivas de infraestructura que resulten necesarias en las
areas de proceso y almacenamiento de todas las modalidades del servicio, con el fin de garantizar el adecuado
funcionamiento de dichas dreas y el cumplimiento de las condiciones técnicas, sanitarias, de inocuidad y de
seguridad exigidas para la correcta prestacion del servicio. Dichas intervenciones comprenden, entre otras, las
siguientes:

e Mantenimiento de instalaciones hidrosanitarias, obstrucciones simples de caferias, tuberias, bajantes y
cambio de sifones en mal estado.

e Cambio de llaves, grifos, tuberia de lavaplatos en mal estado.

e (Cambio o instalacion de anjeos segun se requiera.
e (Cambio de esquineros plasticos de paredes o muros en mal estado.

® Instalacion de guarda luces, tapon/Burlete de puerta: Tiras (tipo cepillo o caucho) gue se instalan en la
parte inferior para evitar la entrada de luz, suciedad o plagas.

® Instalacion o reemplazo de tomacorrientes y switchs.

DECIMA PRIMERA OBSERVACION:
USO DE DOTACION Y EQUIPOS DE PROTECCION

Respetuosamente se solicita a la Entidad Territorial Certificada aclaror si, para el cumplimiento del requisito
relacionado con el uso obligotorio de tapabocas por parte del personal monipulador de olimentos, es
procedente la utilizacion de tapobocas reutilizables de tela o de materiales textiles certificados para uso
sanitario, siempre que estos cumplan las condiciones de higiene, limpieza, recambio y mantenimiento
establecidas en los protocolos internos del operador y no representen riesgo pora lo inocuidad de los alimentos.

La presente solicitud obedece a que el uso diario de tapabocas desechables por parte de la totalidad del
personal manipulador durante toda la ejecucion del contrato genera una cantidad considerable de residuos
solidos no aprovechables, con un impacto ambiental significativo derivado del consumo de materiales pldsticos
de un solo uso, aspecto frente ol cual las entidades publicas vienen promoviendo politicas de sostenibilidad,
economia circular y reduccion de residuos.

En este sentido, se solicita precisar si la exigencia contenida en el pliego admite olternativas reutilizables
técnicamente viables que garanticen el mismo nivel de proteccion sanitaria, o si, por el contrario, la Entidad
Territorial Certificada exige exclusivamente el uso de tapabocas desechables.

P el

Lo anterior permitirad a los oferentes estructurar adecuadamente su propuesta técnica y economica,
garantizando simultaneamente el cumplimiento de las condiciones de inocuidad alimentaria y la
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implementacion de prdacticas orientadas a disminuir el impacto ambiental generado por el uso de elementos
desechables.

RESPUESTA: NO SE ACEPTA, En atencion a la solicitud sobre la viabilidad del uso de tapabocas reutilizables por
parte del personal manipulador de alimentos en el Programa de Alimentacion Escolar (PAE), la Entidad
Territorial Certificada se permite precisar:

De acuerdo con los principios de inocuidad alimentaria, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) vy la
normatividad sanitaria vigente, los elementos de proteccidn personal deben garantizar Ia minimizacion del
riesgo de contaminacion cruzada. En este contexto, el tapabocas constituye una barrera sanitaria esencial,
especialmente en las etapas de preparacion, porcionamiento y distribucion de alimentos.

Aunque existen alternativas reutilizables en el mercado, estas representan un mayor nivel de riesgo frente a
los tapabocas desechables, debido a la variabilidad en su capacidad de filtracion y a la dependencia de procesos
estrictos de lavado, desinfeccién, secado y adecuado manejo.

En el PAE, particularmente en las modalidades de racion preparada en sitio y comida caliente transportada, se
manipulan alimentos de alto y mediano riesgo en salud publica, en multiples etapas criticas donde se requiere
control sanitario riguroso. En la comida transportada, el riesgo se incrementa por factores de tiempo,
temperatura y manipulacion adicional.

En consecuencia, se establece como medida preferente el uso de tapabocas desechables de un solo uso,
garantizando su recambio frecuente y adecuada disposicion final. El uso de tapabocas reutilizables no se
considera procedente en actividades criticas de manipulacién de alimentos, salvo disposicion normativa
expresa que demuestre condiciones equivalentes o superiores de proteccidn.

Lo anterior se fundamenta en |la Resolucion 2674 de 2013, Articulo 14, numeral 6 de, del Capitulo Ill, sobre
personal manipulador de alimentos, el cual establece la obligatoriedad del uso de tapabocas desechables
segun el riesgo de contaminacion, especialmente en etapas finales cuando el alimento estd listo para el
consumao.

La presente precision busca asegurar que las condiciones operativas del PAE prioricen la proteccion de la salud
de los beneficiarios y el cumplimiento de la normatividad vigente.

No obstante, la Entidad reconoce la importancia de promover practicas orientadas a la sostenibilidad
ambiental; sin embargo, estas no deben comprometer los estandares de inocuidad alimentaria exigidos.

DECIMA SEGUNDA OBSERVACION:

OBSERVACIONES AL COMPONENTE NUTRICIONAL

OBSERVACION N°. 12 - COMPLEMENTO AM/-PM / COMIDA TRANSPORTADA CALIENTE - MENU N*. 2

Se solicitc a la entidad aclaror el fundamento técnico y nutricional que soporta lo inclusion de café dentro del
ciclo de menus del Programa de Alimentacion Escolar y evaluar la posibilidad de sustituir dicha preparacion por

alternativas que fortalezcon la promocion de habitos alimentarios saludables, en concordancia con los
principios establecidos gn.el Anexo 3 de |a Resolucion No. 0003 de 2026.

RESPUESTA: SE ACLARA
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Desde el punto de vista técnico y nutricional, si es viable ofrecer café con leche como parte del complemento
alimentario AM/PM del PAE Soacha, siempre que se cumplan los criterios establecidos en la Resolucion 0003
de 2026 y sus anexos técnicos, especialmente en lo relacionado con el aporte nutricional, la inocuidad y la
alimentacion saludable. La resolucion no prehibe el café con leche; establece que los menus deben garantizar
el cumplimiento de los requerimientos nutricionales, promover habitos alimentarios saludables y ser
culturalmente pertinentes

Pertinencia cultural y aceptacion. El café con leche hace parte de los habitos alimentarios tradicionales de
gran parte de la poblacion colombiana, especiaimente en la region andina. Su inclusion favorece la
aceptabilidad del complemento alimentario, disminuye el desperdicio y mejora el consumo efectivo por parte
de los estudiantes, siempre que se adapte a la edad de los beneficiarios.

Aporte nutricional. Cuando se prepara con una proporcién adecuada de leche, el producto aporta proteinas
de alto valor biolégico, calcio, fésforo y vitaminas presentes en la leche. El café funciona principalmente come
sabarizante, mientras que la leche constituye el componente nutricional principal.

Cumplimiento del porcentaje de aporte energético. La Resolucion 0003 de 2026 establece que el
complemento de jornada mafiana o tarde debe aportar aproximadamente el 20 % de las recomendaciones
diarias de energia y nutrientes (RIEN). El café con leche puede formar parte de ese complemento siempre que
se acompafie de alimentos que completen el aporte de energia, proteina y demas nutrientes exigidos, como
pan fortificado, arepa con queso, huevo, fruta o productos derivados de cereales

No se prohibe. La Resolucion 0003 de 2026 no prohibe expresamente ofrecer café con leche en el PAE.No
existe un articulo o apartado que diga que el café estd prohibido. La norma establece los criterios nutricionales,
de calidad e inocuidad que deben cumplir los alimentos y bebidas incluidos en los menus, pero no contiene
una prohibicion especifica del café. Cabe mencionar si hay una especificacion “para la planeacion de la
alimentacién en el PAE, por parte del profesional en Nutricidn y Dietética, se debera realizar la verificacion del
aporte de nutrientes criticos en los menus; realizando la incorporacion de los limites establecidos por el MSPS
para sodio, azucares, grasas trans y grasas saturadas, teniendo en cuenta que se debe limitar su consumo
excesivo, considerando las normas que para el efecto emita la entidad competente “Tabla 9. Productos NO
PERMITIDOS en el PAE”

Condiciones de calidad e inocuidad. Su suministro debe garantizar el uso de leche apta para consumo,
preparacion higiénica, control de temperatura y cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, tal
como lo exigen los lineamientos del PAE.

En conclusion, 1a inclusién de café con leche en el complemento AM/PM del PAE Soacha es tecnicamente
defendible, siempre que haga parte de un menu que cumpla el aporte nutricional exigido por la Resolucion
0003 de 2026, garantice la calidad e inocuidad del producto y responda a criterios de alimentacion saludable
y pertinencia cultural.

DECIMA TERCERA OBSERVACION:

FRECUENCIA DEL COMPQNENTE PROTEICO EN LA MODAUIDAD COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA
MANANA/JORNADA TARDE (CAIM/IT)
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Se solicito a la entidad aclarar el fundamento técnico que soporta la frecuencio de inclusién de alimentos
pertenecientes a los Grupos lll y IV en el ciclo de mends de la modalidad CAJM/IT, e indicar si dicha condicion
fue considerada durante la estructuracion del presupuesto oficial y del andlisis econdmico del proceso, con el
fin de garantizar la suficiencia financiera del contrato y prevenir posibles riesgos de desequilibrio econdmico
durante su ejecucion.

RESPUESTA: SE ACLARA

La Entidad informa que la frecuencia de inclusion de los alimentos de los Grupos lll y IV, asi como las
preparaciones definidas para la modalidad CAIM/IT, fueron establecidas conforme a lo dispuesto en el Anexo
Técnico Nutricional, el cual hace parte integral del presente proceso de contratacion

Como se observa en la minuta patrén y en el ciclo de menu planeado, se respeta la frecuencia establecida para
el componente de alimento proteico en el complemento AM/PM, la cual corresponde a tres (3) veces por
semana. Es importante aclarar gue, aunque en algunas preparaciones se utiliza queso como ingrediente, este
no constituye el componente principal del menu ni se contabiliza como |a porcion del componente proteico
establecida en la minuta patron.

Asi mismo, dichas frecuencias y preparaciones fueron consideradas durante la estructuracion del estudio
economico, teniendo en cuenta el valor de 1a racidn de cada modalidad, la composicion de los ciclos de menus
y la proyeccién del numero de beneficiarios atendidos diariamente, garantizando |a suficiencia del presupuesto
oficial para la ejecucion del contrato en las condiciones establecidas en los documentos del proceso.

DECIMA CUARTA OBSERVACION:

RECOMENDACIONES DE ENERGIA Y NUTRIENTES PARA LAS MODALIDADES DE ATENCION DEL PROGRAMA
DE ALIMENTACION ESCOLAR

Se solicita a la entidad revisar lo correspondencia de las tablas de recomendaciones de energia y nutrientes
contenidas en el ANEXO 3. Componente Nutricional — Version 08/07/2026 frente a las establecidas en el Anexo
3 de lo Resolucion No. 0003 del 07 de enero de 2026, e indicar el fundamento técnico que soporta la utilizacién
de las mismas recomendaciones nutricionales para modalidodes de atencion que la normativided vigente
diferencia expresamente. En caso de tratarse de un error de transcripcion o de estructuracion del documento,
se solicita realizar el ajuste correspondiente con el fin de garantizar la consistencia técnica del componente
nutricional y su armonizacion con los lineamientos nacionales vigentes.

RESPUESTA: SE ACEPTA

Se realizo una revision minuciosa del anexo 3 se identifico el error en recomendaciones de energia y nutrientes
del grupo 4 se realizard la respectiva correccion
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RECOMENDACIONES | CALORIA | PROTEIN | GRAS | CHO CALCIO | HIERR | SODIO
DE ENERGIA Y |S A A (g) (mg) (o} (mg)
NUTRIENTES (Kcal) (g) (g) (mg)

2491 87,2 83 348,7 1100 9,5 1500

DECIMA QUINTA OBSERVACION:
INCLUSION DE PRODUCTOS DE ALTA PERECIBILIDAD EN LA MODALIDAD DE RACION INDUSTRIALIZADA

Se solicita a la entidad informar el andlisis técnico que sustentd la seleccién de la almojdbana y la arepa
boyacense como porte del ciclo de menus de la modalidad Racion Industrializada, indicando si durante la
estructuracion del proceso se evaluaron aspectos relacionados con la estabilidad tecnologica de estos
productos, la disponibilidad de proveedores con capacidad de atender la demanda del programa, el impacto
sobre la logistico de abastecimiento y distribucion, asi como los criterios utilizados para preferir estos productos
[frente a otros olternativas de panificacién que pudieran ofrecer condiciones equivalentes desde el punto de
vista nutricional y operativo.

RESPUESTA:

La seleccion de la almojabana y la arepa boyacense como parte del ciclo de menus de la modalidad de Racian
Industrializada obedecié a un andlisis técnico realizado durante la estructuracion del proceso, considerando el
cumplimiento de los lineamientos establecidos en Ia Resolucidn 0003 de 2026, en cuanto al aporte nutricional,
la aceptabilidad, ia variedad del ciclo de menus y la viabilidad operativa.

Desde el punto de vista tecnologico, se evalud que ambos productos cuentan con condiciones que permiten
mantener su calidad e inocuidad durante las etapas de produccion, empaque, almacenamiento, transporte y
distribucion, siempre que sean elaborados por proveedores que cumplan con |la normatividad sanitaria vigente
y las especificaciones técnicas definidas para el Programa de Alimentacion Escolar (PAE).

Asi mismo, durante la estructuracion del proceso se analizé 1a oferta disponible en el mercado, y la existencia
de proveedores con capacidad técnica, operativa y logistica para atender los requerimientos del PAE Soacha,
garantizando el suministro continuo de estos productos durante la ejecucion del contrato, sin afectar la
continuidad del servicio.

Adicionalmente, Ia inclusion de la almojabana y Ia arepa boyacense responde 3l proposito de incorporar
preparaciones tradicionales de la gastronomia colombiana dentro del ciclo de menus, promoviendo el
reconocimiento y Ia valoracion del patrimonio alimentario y cultural desde la infancia. Este enfoque es
consistente con los lineamientos de la Resolucién 0003 de 2026, que promueven la inclusion de alimentos y
preparaciones propias de los territorios, favoreciendo |a aceptacion de los menus, el fortalecimiento de los
habitos alimentarios y el reconocimiento de la diversidad cultural del pais.

Finalmente, la incorporacidn de estos productos fue considerada dentro del analisis econdmico del proceso,
evidenciando que su inclusion no generd modificaciones al valor estimado del complemento alimentario
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industrializada ni alterd el equilibrio econémico previsto para esta modalidad, manteniéndose las condiciones
presupuestales definidas desde la etapa de planeacion.

DECIMA SEXTA OBSERVACION:

OBSERVACION N°. 16 - INCLUSION DE FRUTAS DE ALTA PERECIBILIDAD EN LOS CICLOS DE MENU DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

Se solicita a la entidad informar el andlisis técnico que sustentd la inclusion de mora y fresa dentro de los ciclos
de menu del Programa de Alimentacion Escolar, indicando si durante la estructuracion del proceso se evaluaron
aspectos relacionados con:

« La estabilidad postcosecha y la vida util comercial de estas frutas.

« Las pérdidas esperadas por manipulacion, transporte y distribucion (mermas operativas).

« Lo capacidad de lo codena logistica para mantener las condiciones de calidad e inocuidad hasta la entrega al
beneficiario.

« La disponibilidad de proveedores con capacidad para suministrar estos productos de manera continua y en las
condiciones de calidad requeridas.

«La evaluacion de alternativas que permitan mantener un aporte nutricional equivalente con una mayor
estabilidad tecnoldgica y menores riesgos operativos.

En caso de que dichos aspectos no hayan sido considerados durante la estructuracion técnica del proceso, se
solicita respetuosamente evaluar la sustitucion de estas frutas por otras alternativas que conserven un aporte
nutricional similar, pero que presenten una mayor estabilidad postcosecha, menor susceptibilidad al deterioro
mecdnico y una mejor odaptacion a las condiciones logisticas propias del Programa de Alimentacion Escolor,
favoreciendo asi la calidad del producto entregado, la reduccion de mermas operativas y la eficiencia en la
ejecucion del contrato.

RESPUESTA: SE ACLARA

En atencion a la solicitud, se informa que la inclusién de la mora y la fresa dentro de los ciclos de menu del
Programa de Alimentacion Escolar{PAE) se sustentd en los lineamientos establecidos en la Resolucion No. 0003
del 07 de enero de 2026 y sus anexos técnicos, los cuales promueven una alimentacidn saludable y sostenible,
el fortalecimiento de las compras publicas locales y el suministro de alimentos de calidad e inocuos para la
poblacian beneficiaria.

En este sentido, la seleccion de estas frutas respondio al propdsito de fortalecer las compras publicas locales,
privilegiando |a adquisicion de productos agropecuarios provenientes de productores del departamento de
Cundinamarca, en concordancia con los lineamientos que buscan dinamizar las economias locales, promover
la participacion de pequenos productores y favorecer el abastecimiento con alimentos producidos en el
territorio.

e . < . -
Adicionalmente, la inclusion de la mora y la fresa obedecio al principio de variedad alimentaria contemplado
en el enfogue de alimentacion saludable y sostenible, el cual busca ofrecer una oferta diversa de frutas que
contribuya a una alimentacion nutricionalmente adecuada, incremente la aceptacion de los menus por parte
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de los estudiantes y fomente habitos de alimentacion saludable mediante el consumo de diferentes alimentos
frescos a lo largo del ciclo de mend.

Respecto a los aspectos relacicnados con |a estabilidad postcosecha y la vida atil comercial de estas frutas, la
capacidad de la cadena logistica para mantener las condiciones de calidad e inocuidad hasta la entrega al
beneficiario y la disponibilidad de proveedores con capacidad para suministrar estos productos los cuales no
tienen una frecuencia canstante solo se entrega en 3 menu del ciclo de almuerzo y en 1 menu en ciclo de
complemento am/pm, el operador debe garantizar condiciones de calidad requeridas, estos fueron
considerados dentro de la estructuracion técnica de la operacion a través de las especificaciones de calidad e
inocuidad definidas en los documentos técnicos del PAE, las obligaciones contractuales del operador y las
procedimientos de recepcion, almacenamiento, transporte y distribucién establecidos para garantizar la
conservacion de las caracteristicas fisicas, sanitarias y organolépticas de los alimentos hasta su entrega a los
beneficiarios. Asimismo, se conoce la existencia de oferta regional para garantizar el abastecimiento durante
la ejecucion del contrato.

DECIMA SEPTIMA:

OBSERVACION N°. 17 - SUSTENTO TECNICO Y ECONOMICO DE LA ESTANDARIZACION DEL PESO SERVIDO EN
LAS MINUTAS PATRON

Se solicita o la entidad informar el criterio técnico utilizado para definir los gramajes estandarizados del peso
servido dentro de las minutas patrén, indicando si durante la estructuracion del proceso se realizo un analisis
del impacto que esta decision representa sobre el consumo de materias primas y sobre el presupuesto oficial
del contrato.

Asi mismo, se solicita precisar si la metodologia empleada para la determinacion del presupuesto oficial
incorporé el incremento derivado de la estandarizacion de los pesos servidos y de la exigencia de una
adecuacion del 100 % o superior durante la supervision, con el fin de garantizar la suficiencia financiero del
proceso y prevenir eventuales afectaciones al equilibrio econémico del contrato.

RESPUESTA: SE ACLARA

Como criterio técnico para la definicion de los gramajes estandarizados del peso servido dentro de
las minutas patrén, la entidad tomd como referencia los rangos establecidos en la Resolucion 0003
de enero de 2026, los cuales determinan los pesos de referencia para los diferentes componentes de
la racion. A partir de dichos rangos, se definieron gramajes estandarizados que se mantienen dentro
de los valores permitidos por la normatividad.

Esta decision obedecid a la necesidad de fortalecer el control operativo y garantizar una mayor
uniformidad en el servido de las raciones.

En la operacion del Programa de Alimentacion Escolar se ha evidenciado, de manera reiterada, que
cuando los gramajes se establecen en rangos abiertos, en algunas ocasiones no se alcanza el peso
minimo definido en la normatividad o, por el contrario, se sirve de manera constante el valor minimo
del rango, sin que ello necesariamente corresponda a la racion calculada y costeada durante la
estructuracion del proceso. En este sentido, |la estandarizacion de los gramajes busca asegurar que
los beneficiarios reciban una porcion acorde con el aporte nutricional previsto en la planeacion del
ciclo de menus y con la racion sobre la cual se estructurd el presupuesto del contrato.
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Para la definicion de los gramajes servidos se realizd un anadlisis técnico de cada preparacion,
considerando los porcentajes de merma propios de los alimentos durante los procesos de
alistamiento, coccion y servido. Con base en dicho andlisis, se establecieron pesos servidos
estandarizados ubicados dentro de un valor intermedio del rango permitido, permitiendo una
adecuada correspondencia entre el peso bruto de las materias primas, el rendimiento esperado y el
peso servido al beneficiario.

Adicionalmente, esta metodologia facilita los procesos de supervision e interventoria durante las
visitas técnicas, al contar con un Unico peso de referencia para la verificacion del operador,
reduciendo la variabilidad en la interpretacion de los rangos establecidos y favoreciendo la
uniformidad en la operacién por parte del personal manipulador de alimentos en las instituciones
educativas.

En cuanto al impacto sobre el consumo de materias primas y el presupuesto oficial del contrato, la
estandarizacion de los gramajes fue considerada durante la estructuracion del proceso y no
representd modificaciones al presupuesto oficial. Los andlisis de costos se realizaron con base en los
gramajes definidos y en los rendimientos de las materias primas, garantizando la viabilidad
econdmica de las minutas patrdn, el cumplimiento de los aportes nutricionales establecidos en la
Resolucion 0003 de 2026 y la adecuada ejecucién del contrato.

Cordialmente,
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PABLO CESAR CAJAMARCA MARTINEZ
Director de Cobertura

Proyecio
Bulsy Percomo Molina - Contratista PAE

Silvia Meneses Cededo - Contratista PAE
Valentina Alvarez - Contratista PAE

Ana Susa - Contratista PAL R YIE 5 719

Revist- Oscar Javier Rodriguer Diaz - Lider de Permanencia Educativa SEM
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