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1. DESCRIPCION DE LA NECESIDAD Y JUSTIFICACION

La Alimentacidn Escolar es una estrategia que ha demostrado ser efectiva para contribuir a la incorporacién y permanencia
de los estudiantes y de la comunidad en general en la vida de la escuela, en los programas de salud y nutricién, y para
promover el cambio social, consolidar los derechos humanos y la democracia. Sin embargo, estas condiciones solo se logran
cuando las instituciones y sedes educativas son vistas como centros donde interactian los diferentes sectores de
intervencién social, y cuando el Programa de Alimentacién Escolar es objeto de un cuidadoso disefio y administracion, para
tener el maximo impacto sobre la educacién y el desarrollo humano.

La Declaracién Universal de Derechos Humanos incorpora la Declaracién de los Derechos del Nifio, ratificada por la
Asamblea General de las Naciones Unidas el 20 de noviembre de 1959. Los derechos de los nifios, nifias y adolescentes,
detallados en la Convencion sobre los Derechos del Nifio, suscrita y aceptada por todos los paises del mundo, con la excepcion
de Somalia y Estados Unidos, reconocen el derecho a un nivel de vida apropiado para el desarrollo integral de los nifios,
abarcando aspectos como alimentacién, vivienda, educacion, recreacion, salud y vestimenta.

Cada nifio tiene el derecho a la educacién, y es responsabilidad del Estado garantizar al menos la educacion primaria, que
debe ser gratuita y obligatoria. El articulo 28 de la Convencién insta a " adoptar medidas para fomentar la asistencia regular
a las escuelas y reducir las tasas de desercion escolar " (Convencion sobre los Derechos del Nifio adoptada y abierta a la
firma y ratificacion por la Asamblea General en su resolucion 44/25, de 20 de noviembre de 1989).

La educacion no solo es un derecho humano fundamental, sino también una herramienta crucial para el desarrollo tanto de
individuos como de sociedades. A pesar de esto, 67 millones de nifios en todo el mundo no asisten a la escuela, de los
cuales el 54 % son nifias, y muchos otros reciben una educacion intermitente o deficiente. En las regiones en desarrollo,
Unicamente 87 de cada 100 nifios completan la educacion primaria (http://www.unicef.es/infancia/educacion-para-todos-los-
ninos).

En 1974, los gobiemos participantes en la Conferencia Mundial de la Alimentacion proclamaron que “todos los hombres,
mujeres y nifios tienen derecho inalienable a no padecer de hambre y malnutricién a fin de poder desarrollarse plenamente y
conservar sus facultades fisicas y mentales.” La conferencia también se fijo el objetivo de erradicar el hambre, la inseguridad
alimentaria y la malnutricién en el plazo de un decenio, objetivo que no se logré por diferentes motivos.

En la Cumbre Mundial sobre Alimentacion celebrada del 13 al 17 de noviembre de 1996 en la sede de la FAO en roma se tuvo
como objetivo renovar el compromiso de eliminar el hambre y la malnutricion y garantizar la seguridad alimentaria sostenible
para toda la poblacién. Es asi como se da la Declaracién de Roma dénde el gobierno de este pais reafirma el derecho de
toda persona a tener acceso a alimentos sanos y nutritivos, en consonancia con el derecho a una alimentacién apropiada y
con el derecho fundamental de toda persona a no padecer hambre.
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Los programas de Alimentacidn Escolar, para el sector publico, han funcionado con la orientacion, financiacién y lineamientos
a cargo del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, desde su creacién en 1968 y hasta el 2006. Las modalidades de
prestacién del servicio se han adaptado a las metas de los planes de desarrollo del pais y a objetivos de mejoramiento del
estado nutricional de los escolares. A partir de 2006 se vincularon directamente con objetivos relacionados con el sistema
educativo, como una estrategia para contribuir a incrementar la matricula, reducir el ausentismo y la desercién escolar y
mejorar la permanencia a término en el sistema educativo y la funcion cognitiva de los escolares.

El Programa de Alimentacion Escolar — PAE se ejecutara con arreglo al Decreto 1075 de 2015, en lo relativo al PAE, y a los
lineamientos de la Resolucion 0003 del 7 de enero de 2026 de la UApA, con los anexos sustituidos por la Resolucion 0155
del 8 de abril de 2026. La atencién, modalidades, cobertura y suministro para 2027 deberan corresponder a la focalizacion
y planeacién alimentaria aprobadas por la ETC.

Para la continuidad del servicio se adoptaran medidas de contingencia acordes con la Guia de implementacion y los anexos
vigentes del PAE, justificadas y documentadas frente al evento concreto, con seguimiento sanitario y contractual.

La Resolucion 0003 de 2026 define y establece los Lineamientos Técnhicos — Administrativos, Estandares para la prestacion
del servicio y la ejecucién del Programa de Alimentacion Escolar (PAE), asi como los anexos determinados en la presente
disposicidn, son de obligatorio cumplimiento y aplicacion para las entidades territoriales, los operadores y todos los actores
del Programa mencionados en el articulo 2.3.10.4.1 del Decreto 1075 de 2015 adicionado por el Decreto 1852 de 2015
encontrando como objeto el suministro de un complemento alimentario que contribuya al acceso, la permanencia, la reduccién
del ausentismo, y al bienestar en los establecimientos educativos durante el calendario escolar y en la jornada académica de
los nifios, nifias, adolescentes y jévenes registrados en la matricula oficial desde preescolar hasta basica y media, fomentando
héabitos alimentarios saludables y aportando al logro de las trayectorias educativas completas con resultados de calidad.

El PAE dentro de sus objetivos integrales a nivel mundial contempla objetivos educativos, de salud y desarrollo de cadenas
productivas, especialmente agricola; cuando estos programas son asumidos por los Ministerios de Educacién o sus entidades
afines, ademas de hacer parte de estrategias de proteccion social que garantizan efectivamente el derecho a la alimentacion
adecuada, mediante el aseguramiento del acceso a los alimentos por parte de las poblaciones vulnerables, se ha constituido
en una herramienta valiosa para las Instituciones Educativas en materia de acceso a la educacion, disminucion del ausentismo
que conlleva a una mayor tasa de permanencia de los estudiantes y en muchos casos cuando es acompafiado de
una oferta educativa de calidad (docentes, textos, lineamientos, condiciones de infraestructura, entre otros), tambien puede
contribuir a mejorar los niveles de atencion y estados de alerta del nifio, nifia, adolescente, lo que podria incidir en el
rendimiento academico de los menores. En efecto, la nutricion y la educacién interactuan de manera estrecha: un mayor nivel
de educacion aumenta las oportunidades de lograr mejores condiciones de vida, lo que a su vez puede beneficiar la salud y la
nutricion.

El Programa de Alimentacion Escolar brinda un complemento alimentario a los nifios, nifias y adolescentes de todo el territorio
nacional, registrados en el Sistema de Matricula -SIMAT- como estudiantes oficiales, financiados con recursos del Sistema
General de Participaciones y recursos propios de cada ente territorial. Su objetivo fundamental es contribuir con la
permanencia de los estudiantes sistema escolar y aportar, durante la jornada escolar macronutrientes (carbohidratos,
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proteinas y grasas) y los micronutrientes (zinc, hierro, vitamina A y calcio) en los porcentajes que se definan para cada
modalidad.

En este sentido, la Alcaldia de Floridablanca en cabeza de la Secretaria de Educacion, es la encargada de orientar el
cumplimiento de los lineamientos tecnicos y administrativos, asi como la ejecucion, supervision y evaluacién del proyecto, lo
cual esta fundamentado en la Resolucion 0003 de 2026 que define los lineamientos técnico administrativos para la operacién
del programa.

Con el fin de contribuir a la satisfaccion de la necesidad expuesta, el Municipio de Floridablanca, a traves del Programa
de Alimentacion Escolar, brindara un complemento alimentario a los ninos, nifias, jovenes y adolescentes mediante el
suministro de alimentacion en las modalidades Complemento Preparado en Sitio AMPM y Complemento Preparado
en Sitio Aimuerzo, Comida Caliente Transportada y Complemento Modalidad Industrializada.

En tal sentido el Municipio de Floridablanca debe contar con un operador a través del cual se garantice la prestacion del servicio
del Programa de Alimentacion Escolar para la vigencia 2027 en las modalidades anteriormente dispuestas, toda vez que la
Entidad no cuenta con la capacidad técnica, infraestructura y personal para brindar el servicio por si misma.

En tal sentido el Municipio de Floridablanca debe contar con un operador a través del cual se garantice la prestacion del servicio
del Programa de Alimentacion Escolar para la vigencia 2027 en las modalidades anteriormente dispuestas, toda vez que la
Entidad no cuenta con la capacidad técnica, infraestructura y personal para brindar el servicio por si misma.

Es asi, que la administracién, a través de la Secretaria de Educacion inicié las gestiones administrativas necesarias para
garantizar la adquisicion de los bienes y servicios necesarios para la vigencia 2027, adoptando el Plan Anual de
Adquisiciones mediante Resolucion 001 de 2026 y mediante acuerdo No. 023 de 2026 vigencias futuras excepcionales
ordinarias 2027 las cuales fueron aprobadas por el concejo municipal, el cual se incluy6 la necesidad correspondiente al
servicio de alimentacién escolar para las instituciones educativas oficiales del municipio de Floridablanca. Asi mismo, se
llevaron a cabo las acciones relacionadas con la estructuracién de la prestacién de este servicio segun las necesidades
presentadas por cada institucion, el numero de beneficiarios y demés aspectos relevantes para una adecuada planeacion
contractual a fin de llevar cabo el proceso de seleccion correspondiente a la vigencia 2027.

Segun lo expuesto, y con el proposito de garantizar la prestacion del servicio de alimentacién escolar en las instituciones
educativas de Floridablanca desde la fecha en que inicie calendario escolar , la Entidad Municipal encuentra necesario y
conveniente adelantar el proceso de contratacion para llevar a cabo el SUMINISTRO PARA LA ENTREGA DE RACIONES
ALIMENTARIAS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE PARA NINOS, NINAS, ADOLESCENTES Y
JOVENES MATRICULADOS Y FOCALIZADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL MUNICIPIO
DE FLORIDABLANCA -SANTANDER VIGENCIA 2027.

2. ALCANCE DEL OBJETO
2.1. POBLACION OBJETIVO.

Todos los nifios, nifias, adolescentes y jovenes (NNAJ), del area rural y urbana, independiente de su condicion, situacion
social o econdmica, diversidad cultural, sexual o de aprendizaje del Municipio de Floridablanca, registrados en el Sistema
de Matricula SIMAT como estudiantes oficiales, de acuerdo con la disponibilidad de recursos y priorizacion aplicados a partir
de la Resolucién 0003 de 2026 y a la estrategia de permanencia implementada.

De acuerdo con la matricula del SIMAT a septiembre 1 de 2026, se estima en 23.698 para la vigencia 2027 ESTUDIANTES
DE LAS 57 SEDES EDUCATIVAS OFICIALES URBANAS Y RURALES DEL MUNICIPIO DE FLORIDABLANCA, priorizados
de acuerdo con los criterios establecidos en la Resolucién 0003 de 2026, que se beneficiaran de la modalidad Complemento
Alimenticio Preparado en Sitio JM/JT, Complemento Alimentario Preparado en Sitio Alimuerzo, complemente Alimentario
comida caliente transportada, Racién Industrializada.

Los cupos a contratar son el numero maximo de servicios diarios a entregar y este mismo podré variar, disminuir o aumentar,
teniendo en cuenta el comportamiento de la matricula y su variables propias como estudiantes retirados, traslados,
promocion, entre otras, que se veran permeadas en la dindmica propia de la ejecucion del Suministro del Programa, como
por ejemplo: cancelaciones extemporaneas, suspension o cierre temporal de la modalidad en el establecimiento educativo
y por riesgos que condicionan la prestacion del servicio, entre otros, como problemas de orden publico, catastrofes
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antropicas, fallas en el suministro de agua potable y/o cierre temporal 0 permanente de las vias de acceso al establecimiento
atendido. Comportamiento de matricula y a las actividades propias académicas organizadas por cada Institucion educativa
la cual debera ser informada previamente al operador.

La cobertura en el municipio de Floridablanca se encuentra distribuida en 57 sedes educativas oficiales que se encuentran
ubicadas 20 en el area rural y 37 sedes educativas oficiales ubicadas en el area urbana.

Nota: El contratista debera realizar el reconocimiento de cada sede educativa, a fin de conocer las distancias y condiciones
locativas

Distribucion general de tipo de complemento por numero de sedes segun ubicacion Urbana o Rural

TIPO RACION MODALIDAD AREA UNIDADES DE
SERVICIO
PREPARADOEN URBA 16
SITIO NO
COMPLEMENTO
ALIMENTARIO JM/JT PREPARADOEN RURA 13
SITIO L
RACION URBA 8
INDUSTRIALIZADA NO
RACION RURA 0
INDUSTRIALIZADA L
COMPLEMENTO ALMUERZO PREPARADOEN URBA 1
SITIO NO
PREPARADOEN RURA 2
SITIO L
COMPLEMENTO JM/JT
COMIDA CALIENTE URBA 9
TRANSPORTADA NO
ALMUERZO JORNADA PREPARADOEN URBA 5
UNICA SITIO NO
.COBERTURA PROYECTADA

Teniendo en cuenta la proyeccion y evolucion de la matricula 2025 realizada por la entidad a corte de septiembre 1
del 2026 y su evolucion en los diferentes grados a atender priorizados de acuerdo con los criterios establecidos en la
Resolucién 0003 de 2026, la entidad estima en 23.698 para la vigencia 2027 ESTUDIANTES de las 57 SEDES
EDUCATIVAS OFICIALES URBANAS Y RURALES DEL MUNICIPIO DE
FLORIDABLANCA que para la vigencia se beneficiaran de las diferentes modalidades de racion.

Los cupos a contratar, son el nimero de raciones a entregar por dia precisando que éste, puede variar entre Establecimientos
educativos, teniendo en cuenta el comportamiento de la matricula; por ejemplo nifios retirados, trasladados, etc. o debido a
la dindmica propia de ejecucion del programa, por situaciones como: cancelaciones extemporaneas, suspension o cierre
temporal de la modalidad en el establecimiento educativo y por riesgos que condicionan la prestacion del servicio educativo
y del programa, entre otros, como problemas de orden publico, catastrofes antrdpicas, fallas en el suministro de agua potable
ylo cierre temporal o permanente de las vias de acceso al establecimiento atendido. Comportamiento de matricula y a las
actividades propias académicas organizadas por cada Institucion educativa la cual debe ser informada previamente al
operador. La cobertura proyectada para la ejecucion de la vigencia 2027 se distribuyd por numero de sedes segun ubicacion
urbana o rural y se proyecta la cobertura por establecimientos educativos de la siguiente manera
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COBERTURA ASIGNADA A LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES POR MODALIDAD

MODALIDAD
S COBERU
RPS TOTAL | TAPOR
INSTITUCION EDUCATIVA SEDE | SECTOR [, RS | am | R |ccr | TOWL | farR
/PM N
COLEGIO GONZALO JIMENEZ NAVAS
1 SEDE | URBANO
COLEGIO GONZALO JIMENEZ NAVAS | A 0 0 | o |1300]| 1300
2 | INSTITUTO HUMBERTO GOMEZ SEBDE URBANO 283 0 0 0 288 1731
NIGRINIS
3 SEDE | URBANO
INSTITUTO GARGIA ECHEVERRY c 0 0 | 143 o 143
COLEGIO TECNICO VICENTE 0
AZUERO
4 | COLEGIO TECNICO VICENTE SEADE URBANO o0 0 | o | o | 1200
AZUERO
SEDE | URBANO
5 | INSTITUTO JUAN PABLO | 5 0 6 | 0 | o 456 2429
SEDE | JORNADA
6 | INSTITUTO ANDRES BELLO SEDE C c UNICA 364 0o | o | o 364
SEDE | URBANO
7 | INSTITUTO RIOFRIO (MEGACOLEGIO) | D 0 09 | 0 | o 409
COLEGIO ECOLOGICO DE 0
FLORIDABLANCA
SEDE | RURAL
8 | ECOLOGICO CASIANO ALTO A 0 59 | 0 | o 59
9 | ECOLOGICOCASIANO BAJO SEBDE RURAL 2 0o | o | o 2
10 | ECOLOGICO MANTILLA SE(? E| RURAL 0 o7 | o | o 97
11 | ECOLOGICO JUDIA SEDDE RURAL 10 o | o | o 10 o
SEDE | RURAL
12 | ECOLOGICO GUAYANAS E 0 71 0| o 7
SEDEF|  RURAL
13 | ECOLOGICO HELECHALES 0 &3 | 0| o 83
14 | ECOLOGICO CAUCHOS SEHDE RURAL 0 s | o | o 84
SEDET|  RURAL
15 | ECOLOGICO PALMERAS 0 28 | 0| o 2
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SEDEJ|  RURAL
16 | ECOLOGICO VALLE DE RUITOQUE 88 20| 0 | o 310
COLEGIO ISIDRO CABALLERO .
DELGADO
COLEGIO ISIDRO CABALLERO SEDE | URBANO
A
17 | DELGADO. 447 o | o | o 447
18 | LA CASTELLANA, SEDE | URBANO 245 0 | 0| o | 25 1662
19 | FUNDESAN, SEDE | URBANO 174 o | o | o 174
20 | FE Y ALEGRIA, SEDDE URBANO 343 20| 0 | 0 623
21 | LAS VILLAS, SEEDE URBANG 0 73 ] 0 | o 173
COLEGIO METROPOLITANO DEL SUR 0
22 SEDE | JORNADA
COLEGIO METROPOLITANODELSUR | A UNICA 852 0 0 | o 852 755
23 SEDE | URBANO
INSTITUTO SANTA ANA B 0 o | o |50 570
2% SEDE | JORNADA
INSTITUTO FLORICCE 5 UNIOA 333 o | 0o | o 333
COLEGIO TECNICO INDUSTRIAL 0
JOSE ELIAS PUYANA
25 SEDE | URBANO
COLEGIO TECNICO INDUSTRIAL A
JOSE ELIAS PUYANA 0 0 | 0 | 705 ) 705
26 SEDE | URBANO
INSTITUTO MANUELA BELTRAN 5 0 0 |80 | 0 840 2656
27 SEDE | URBANO
C
COLEGIO TECNICO INDUSTRIAL
JOSE ELIAS PUYANA 0 923 | 0 | 0 923
28 SEDE | URBANO
COLEGIO TECNICO INDUSTRIAL D
JOSE ELIAS PUYANA 0 0 | 0 |28 228
COLEGIO TECNICO 0
MICROEMPRESARIAL EL CARMEN
SEDE | URBANO 1989
COLEGIO TENICO A
23 | MICROEMPRESARIAL EL CARMEN 0 0 | 534 ] 0 334
SEDE | URBANO
30 | INSTITUTO JOSE A MORALES . 0 357 | 0 | 0 357
ELABORO FECHA REVISO FECHA APROBO FECHA




Alcaldia Municipal de
Floridablanca

ALCALDIA MUNICIPAL DE

FLORIDABLANCA
NIT. 890.205.176-8

CcODIGO:

CO—-F-103-18.003

VERSION

01

ESTUDIO DE LA NECESIDAD

OFICINA DE CONTRATACION

PROCESO: LICITACION PUBLICA

SEDE | URBANO
31 | INSTITUTO EL CARMEN c 100 72 | 0 | o0 802
32 | INSTITUTO VILLALUZ SEDDE URBANC 0 20| 0 | o0 222
33 | INSTITUTO VERICUTE SEEDE RURAL 0 5 | 0 | 0 54
INSTITUTO INTEGRADO SAN 0
BERNARDO
34 | |NSTITUTO INTEGRADO SAN SEDE | URBANO
8 1386
35 SEDE | URBANO
INSTITUTO LA TRINIDAD B 0 0 0 | 374 | 374
36 SEDE | URBANO
INSTITUTO BELENCITO c 0 M | 0o | o 91
INSTITUTO JOSE ANTONIO GALAN 0
, , SEDE | URBANO
o | 37 |INSTITUTO JOSE ANTONIO GALAN A 0 0 |819] 0 819 1433
SEDE | URBANO
38 | INSTITUTO MARY LUNA SANTOS 5 0 0 0 | 614 | 614
INSTITUTO TECNICO LA CUMBRE 0
SEDE | URBANO
39 | INSTITUTO TECNICO LA CUMBRE A 500 0 1122 0 1622
10 SEDE | URBANO 1895
B
CENTRO EDUCATIVO CARLOS
40 | GUTIERREZ GOMEZ 0 0 0 | 213 2713
INSTITUTO MADRE DEL BUEN 0
CONSEJO
1 INSTITUTO MADRE DEL BUEN SEDE | URBANO
CONSEJO A 200 640 | 0 | 0 840
1 1634
42 | \NSTITUTO DOMINGO SABIO SEBDE URBANG 0 0 | o |3%6] 33
3 SEDE | URBANO
INSTITUTO EL PROGRESO D 0 0 | 458 | 0 458
INSTITUTO AGROPECUARIO 0
GUSTAVO DUARTE ALEMAN
SEDE | RURAL
A
INSTITUTO AGROPECUARIO
44 | GUSTAVO DUARTE ALEMAN " & 10 10 199
12 426
SEDE | RURAL
45 | INSTITUTO ALTOS DE SAN JOSE 5 0 105 | 0 | o 105
46 | INSTITUTO AGUABLANCA SEDDE RURAL 0 % | 0 | 0 26
47 | INSTITUTO ROSABLANCA SEEDE RURAL 0 701 01 0 70
48 | BUENAVISTA SEDE F RURAL 0 18 0 0 18
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49 | LAEMPRESA SEDE | RURAL 8 o | 0| o0 8
INSTITUTO COMUNITARIO MINCA 0
50 SEDE | URBANO
INSTITUTO COMUNITARIO MINCA A 0 0 | o | 12| 124
" IS nsmirutorravciscotosEoe. | S0E | UeANO -
B
oh D 0 2 | 0 | o | 32
* | NSTITUTO ANTONIO JOSE DE Sor | e
c
SUCRE 0 w06 | 0 | 0 | 408
INSTITUTO EMPRESARIAL GABRIELA .
MISTRAL
SEDE | URBANO
14 | ¢, | INSTITUTO EMPRESARIAL GABRIELA | A . o leo | o | oo | 1097
MISTRAL
SEDE | URBANO
54 | INSTITUTO EL PORVENIR B 17 o | o | 0| 13
INSTITUTO GABRIEL GARCIA .
MARQUEZ
5 SEDE | URBANO 1120
55 | INSTITUTO GABRIEL GARCIA A . o Lot | o | a1
MARQUEZ
56 | INSTITUTO CARACOLI SEDE | URBANO 0 89 | 0 | 0 | 839
INSTITUTO RAFAEL POMBO 0
16 57 SEDE | URBANO 908
INSTITUTO RAFAEL POMBO A 0 908 | 0 | 0 | 08
TOTAL, COBERTURA 4920 | 9088 | 5157 | 4524 | 23698 | 23698

Las modalidades implementadas en cada sede educativa se aplican de conformidad a las condiciones minimas requeridas de
los comedores escolares, condiciones que son verificadas a través de visitas de profesionales de la secretaria de Salud
quien emite los conceptos sanitarios y personal de la secretaria de Educacién.

Cabe resaltar que las condiciones de los comedores pueden cambiar, antes y/o durante la ejecucion del contrato, lo que
puede representar un cambio de modalidad en algunas sedes educativas

2.4. TIPOS DE COMPLEMENTO ALIMENTARIO

El Complemento alimentario corresponde a los alimentos que deben ser suministrados a los estudiantes beneficiarios del
PAE para su consumo durante la jornada escolar, el cual cubre un porcentaje de las recomendaciones diarias de energia y
nutrientes por nivel educativo y clase de racion en un tiempo de comida, para complementar la alimentacion que los
beneficiarios reciben en su hogar. Las minutas patrén establecidas en el anexo de Alimentacién Saludable, determinan el
cumplimiento del aporte nutricional minimo definido para cada modalidad de atencion del servicio, nivel educativo y tipo de
complemento, de acuerdo con la normatividad nacional vigente sobre la materia.
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El complemento alimentario corresponde a los alimentos que se van a suministrar a los nifios, las nifias, adolescentes y
jévenes beneficiarios del PAE, para su consumo inmediato durante la jornada escolar, y que complementa la alimentacion
que los beneficiarios reciben en su hogar. En el marco del PAE se establecen dos tipos de complemento:

I. Complemento alimentario jornada mafiana/tarde: en términos de tiempos de comida, corresponde a una
racion (refrigerio, onces, medias nueves, tentempié, merienda, entre otros), el cual puede suministrarse a través de
las modalidades: preparada en sitio, comida caliente transportada o industrializada.

IT. Complemento Alimentario Almuerzo: corresponde al tiempo de comida del mediodia, el cual puede
suministrarse a través de la modalidad preparada en sitio o comida caliente transportada.

Se realiza el calculo de las Recomendaciones diarias de Energia y Nutrientesse realiza con base a la Resolucién 3803 de
2016, “Por la cual se establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes - RIEN para la poblacién
colombiana y se dictan otras disposiciones” del Ministerio de Salud y Proteccion Social, considerando aspectos generales
como el promedio de edad por grados tomando como referencia el Sistema Integrado de Matricula - SIMAT; ademés de
considerar el nivel de actividad fisica moderada.

Toda vez que el PAE se desarrolla como parte de las estrategias del sector educativo se implementa acorde a las dinamicas
de este, en las que se incluye la organizacion de acuerdo con los niveles y grados escolares; por tanto, la metodologia para
el calculo de las recomendaciones de energia y nutrientes, asi como la logistica del servicio para el consumo del complemento
alimentario por parte de los beneficiarios, se establece por dichos niveles educativos.

La distribucion de macronutrientes puede ajustarse Unicamente por parte de las Entidades Territoriales de acuerdo al contexto
territorial, a través del profesional en Nutricion y Dietética, siendo el minimo irreductible, para toda la atencién que se realiza
en el marco del Programa de Alimentacién Escolar, el aporte de proteina en las diferentes modalidades, esta es la base para
la planeacion de las minutas patrén y por ende de los ciclos de menus. La Entidad Territorial debera demostrar

que la distribucidn que establezca es la mejor opcion de acuerdo con su contexto y tendra que sustentar y documentar con

evidencia su decision

Tabla. Distribucién de macronutrientes, segun modalidad de suministro

Modalidad de Suministro Distribucion de macronutrientes

Proteina Grasa Carbohidratos
Preparada en Sitio / Comida Caliente 14% 30% 56%
Transportada
Industrializada 10% 25% 65%

Fuente: Construccion UAPA, a partir de la Resolucion 3803 de 2016 Calculado con base en las Recomendaciones de Ingesta de
Energia y Nutrientes para la poblacion colombiana — RIEN - Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

A partir de las modalidades de suministro presentadas en la tabla anterior, a continuacion, se relaciona el porcentaje de aporte
nutricional de acuerdo con el tipo de complemento alimentario (complemento alimentario jornada mafiana/tarde o

complemento alimentario almuerzo).

Tabla. Aporte nutricional* segun tipo de complemento

Tipo de Complemento alimentario % de aporte
nutricional respecto a
las RIEN

Complemento alimentario jornada mafana 20%

Complemento alimentario jornada tarde 20%
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Complemento alimentario 30%
Almuerzo

Fuente: Construccion UAPA

La Entidad Territorial en el marco de su autonomia administrativa y luego de un analisis técnico, operativo y financiero, asi
como de contexto de la poblacion atendida, podra aumentar el aporte nutricional sin que se genere afectacion en la cobertura
y dias de atencion, para lo cual deberd demostrar que el aumento que se establezca es la mejor opcién de acuerdo a su
dindmica territorial y los recursos asignados y disponibles; de igual manera, tendra que sustentar y documentar con evidencia
su decision.

En todo caso, frente a cualquier iniciativa por parte de la Entidad Territorial para cualificar las minutas, es necesario realizar
un analisis critico de informacién a partir de los datos disponibles de fuentes oficiales como la Encuesta Nacional de la
Situacion Alimentaria y Nutricional - ENSIN, Encuesta Nacional de la Situacion Escolar - ENSE, y fuentes locales oficiales
tales como Planes de Desarrollo y los Planes Territoriales de Salud. Cada Entidad Territorial debera comparar la informacion
disponible de perfil nutricional y actividad fisica en escolares de su region (datos poblacionales) con los promedios nacionales.
Estos ejercicios deben obligatoriamente ser reportados a la UApA, para la verificacion de calidad en la decision tomada por
parte de la entidad territorial.

2.4.1. RECOMENDACIONES DE ENERGIA Y NUTRIENTES POR GRADO Y NIVEL ESCOLAR,
SEGUN MODALIDAD

En las siguientes tablas se presenta el calculo de las recomendaciones de energia y nutrientes por nivel y grado escolar,
nivel de actividad fisica moderada y modalidad de suministro, tanto diarias como segun porcentaje de aporte de acuerdo con
el tipo de complemento y el rango inferior permitido de aporte nutricional, descrito en las siguientes tablas referenciadas tal
cual aparecen en el anexo de alimentacién saludable y sostenible de la resolucién 0003 de 2026.

Tabla. Recomendaciones de Ingesta de energia y nutrientes -RIEN, por grados y niveles escolares en
modalidad Preparada en Sitio y Comida Caliente Transportada

Niveligrado Calorias  Proteinas Grasas Carbohidratos (g) Calcio Hierro Sodio
(Kcal) (@) (9) (mg) (mg)  (mg)

Preescolar: Pre  Jardin, 1300 455 433 182.0 700 56 1133

jardin, transicién

Primaria: primero, sequndo y 1629 57,0 54,3 228,1 800 6,2 1200

tercero

Primaria: cuarto y quinto 1994 69,8 66,5 279,2 1100 8,7 1500

Secundaria 2491 87,2 83,0 348,7 1100 9,5 1500

Media 2900 101,5 96,7 406,0 1100 11,8 1500

Fuente: Construccion UApA, a partir de la Resolucion 3803 de 2016

Tabla. Recomendaciones de Ingesta de energia y nutrientes -RIEN-, por grados y niveles escolares en modalidad
Preparada en Sitio y Comida Caliente Transportada, segun tipo de complemento
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RECOMENDACIONES | Calorias | Proteinas Grasas (g) Carbohidratos Calcio (mg) Hierro S odio
NIVEL /GRADO (Kcal) (g) (9) (mg) (mg)
COMPLEMENT O JM/JT (20% RIEN)
PREESCOLAR 260 9,1 8.7 36,4 140 1.1 227
PRIMARIA: PRIMERO,
SEGUNDO Y 326 1.4 10,9 456 160 1,2 240
TERCERO
PRIMARIA: CUARTO 399 14 13,3 55,8 220 1,7 300
Y QUINTO ' ' '
SECUNDARIA 498 17.4 16.6 69,7 220 1.9 300
MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO 580 20,3 19,3 81,2 220 2.4 300
COMPLEMENT O ALMUERZO (30% RIEN)

PREESCOLAR 390 13,7 13 546 210 1.7 340
PRIMARIA: PRIMERO,
SEGUNDO Y 489 17,1 16,3 68,4 240 1,9 380
TERCERO
PRIMARIA: CUARTO 598 209 19,9 83,7 330 26 450
Y QUINTO ' ' ' '
SECUNDARIA 747 26,2 249 104,6 330 29 450
MEDIA Y CICLO
COMPLEMENTARIO 870 305 29 121.8 330 35 450

Fuente: Construccién UAPA, a partir de la Resolucién 3803 de 2016

Tabla. Recomendaciones de Ingesta de energia y nutrientes -RIEN-, por grados y niveles escolares en modalidad

Industrializada

Nivel/grado

Preescolar: Pre

jardin, transicion

Primaria: primero, segundo y

tercero

Primaria: cuarto y quinto
Secundaria

Media

Jardin,

Calorias  Pproteinas (g) Grasas
(Kcal) (@)
1300 32,5 36,1
1629 40,7 453
1994 499 554
2491 62,3 69,2
2900 725 80,6

Fuente: Construccion UAPA, a partir de la Resolucion 3803 de 2016

Carbohidratos (g) ~ Calcio
(mg)

21,3 700

264,7 800

3240 1100

4048 1100

473 1100

Hierro Sodio
(mg) (mg)
56 1133
6,2 1200
8,7 1500
95 1500
11,8 1500

Tabla. Recomendaciones de Ingesta de energia y nutrientes -RIEN-, por grados y niveles escolares en modalidad
Industrializada, segun tipo de complemento
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RECOMENDACIONES Calorias | Proteinas | Grasas |Carbohidrates| Calcio Hierro Sodio
NIVEL /GRADO (Keal) gl (9) (g} (mg) (mg) (mg)
COMPLEMENTO JMMJT (RIEN 20%)
PREESCOLAR 260 6.5 7.2 423 140 1,1 227
IPRINMARIA: PRINMERD
' 126 81 a1 529 160 1,2 240
|SEGUNDO Y TERCERO ' o
PRIMARIA: CUARTO ¥ 3949 10 111 64,8 220 1,7 300
QUINTO
SECUNDARIA 498 125 1348 1 220 1.9 300
MEDTA Y CICLD
s =
ENTARIO 580 14,5 16,1 943 220 2.4 300

Fuente: Construccion UApA, a partir de la Resolucion 3803 de 2016

- MANEJO DE NUTRIENTES CRITICOS

En la planeacion de la alimentacién en el PAE, se tiene en cuenta MSPS, para los nutrientes criticos como sodio, azUcares,
grasas trans y grasas saturadas, teniendo en cuenta que se debe limitar su consumo excesivo al igual de los limites
establecidos por la cantidad excesiva de los nutrientes criticos segun el “modelo de perfil de nutrientes” de la Organizacién
Panamericana de la Salud - OPS (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2018). De igual manera se debe cumplir lo
establecido en la Resolucién 810 de 2021, “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado
nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados o empacados para consumo humano”, Ministerio de Salud y
Proteccion Social, la Resolucién 2492 de 2022 la cual modifica los articulos 2, 3, 16, 25, 32,37 y 40 de la Resolucién 810 de
2021 o la normativa vigente, asi como lo establecido en la ley 2120 de 2021 “Por medio de la cual se adoptan medidas para
fomentar entornos alimentarios saludables y prevenir enfermedades no transmisibles y se adoptan ofras disposiciones” o las
normas que las modifiquen o sustituyan.

Por lo anterior, no se permite la inclusion en el PAE de: caldos concentrados en cubo o en polvo, realzadores de sabor
artificial, productos de paquete, chicles, bebidas azucaradas como gaseosas y refrescos en caja y en botella, refrescos con
gas, bebidas energizantes, salsas como: de tomate, rosada, soya, inglesa, de carnes, BBQ, tartara, miel mostaza y mostaza
envasadas, cereal extruido, caramelos duros y blandos, sopas deshidratadas, cereales extruidos, galletas con relleno; y
demas que se encuentren establecidos en el presente anexo y en el de Calidad e Inocuidad, cumpliendo con lo sefialado en
las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la Poblacion Colombiana Mayor de 2 afios, con el fin de promocionar
alimentacién saludable en el entorno escolar, especificamente en el marco del programa.

2.4.2.2. PLANEACION DE ALIMENTACION AGRADABLE

Para la planificacién de los menus en el Programa de Alimentacion Escolar es necesario tener en cuenta aspectos que van
mas alla de la composicién nutricional e inocuidad del alimento, como: Variedad, textura, consistencia, color, sabor, forma,
humedad de los alimentos, y sus métodos de coccion, con el fin de poder ofrecer menUs que sean agradables y apetecibles
para los nifios, nifias, adolescentes y jovenes, acorde con las porciones que deben consumir los beneficiarios, lo que
redundara en lograr el aporte nutricional que se tiene establecido segun el tipo de complemento, pues se dara el consumo en
su totalidad, asi como la disminucién de desperdicios y del consumo excesivo de nutrientes criticos.

2.4.2.3.USO DE SAZONADORES Y ESPECIAS NATURALES

Con el fin de fortalecer la alimentacion saludable en el marco del Programa de Alimentacion Escolar, es necesario el empleo
de alternativas saludables que permitan mejorar la aceptacion de los menus en el PAE; haciendo apetitoso y agradable el
consumo por parte de los beneficiarios, que permita resaltar el sabor, color y aroma de las preparaciones; teniendo en cuenta
que en el PAE no se permite el uso de caldos concentrados en cubo o en polvo, realzadores de sabor artificial o salsas ultra
procesadas, estas alternativas para las diferentes preparaciones, se pueden consultar y ampliar en el documento
“Sazonadores Naturales, Especias, Hierbas y Frutas”, del Ministerio de Salud y Proteccion Social, entre los cuales se
encuentran ejemplos como el Achiote, ajo, anis, canela, cebolla, cilantro, paprika, pimientos, albahaca, tomillo, laurel,
orégano, perejil, entre otros.
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2.4.2.4. FORTALECIMIENTO DE LA GASTRONOMIA Y COCINA TRADICIONAL

El Programa de Alimentacion Escolar, se convierte en un escenario para el fortalecimiento y recuperacion de la gastronomia
colombiana y de las cocinas tradicionales de la mano con la movilizacion de economias locales, dadas las caracteristicas del
complemento alimentario que se suministra a los bengficiarios, por ello es importante que en la planeacion de los menus, se
tenga en cuenta la recuperacion de preparaciones autdctonas y propias de las regiones, de manera articulada con la
promocion de una alimentacion saludable, dadas las caracteristicas anteriormente expuestas, el Plato Saludable de la Familia
Colombiana y los mensajes que presenta las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la Poblacién Colombiana.

De acuerdo con lo sefialado por el Ministerio de Cultura, en el marco de la Politica para el Conocimiento, la salvaguardia y el
fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia, la cocina tradicional “se considera como uno de los pilares
del Patrimonio Cultural inmaterial de la Nacién, entendiendo que es una expresion de la cultura que da cuenta de la historia
de un pueblo o comunidad, es expresion de la comprension y relacionamiento propio con el entorno ecoldgico, que se expresa
en el saber tradicional del uso de los recursos para la preparacion de alimentos, y constituye parte fundamental de la identidad
de los pueblos y comunidades”. (...) “Por eso, para entender la cocina tradicional en un pais multicultural, pluriétnico y
biodiverso como el nuestro, es necesario adentrarse en las cocinas regionales y locales. En Colombia entonces, hablamos de
nuestras cocinas tradicionales para dar cuenta de esta riqueza”.
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Se recomienda que para movilizar el componente gastronémico y cocinas tradicionales en el PAE; se tengan en cuenta las
siguientes actividades y las demas que considere la Entidad Territorial para el fortalecimiento de este componente:

e Reconocimiento e inventario de las preparaciones tradicionales y autoctonas de la regién que podrian incluirse en
el PAE, teniendo presente el componente de alimentacién saludable, con el analisis técnico, administrativo,
operativo, que realice la entidad territorial en el marco de su autonomia administrativa.

e Realizacién del inventario de disponibilidad de alimentos y productos de cosecha.

e Revision de preparaciones en los ciclos de menus del PAE, identificando aquellas que no son aceptadas por los
estudiantes beneficiarios y revisando la posible modificacion de la preparacién de acuerdo con las recomendaciones
de variedad.

e De ser posible realizar articulacién con entidades para poder implementar técnicas culinarias y gastronomia en las
preparaciones del PAE.

- 2.4.2.5.IMPLEMENTACION DE ESTRATEGIAS DE EDUCACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

Teniendo como base las acciones que desde el entorno educativo se impulsan para el fortalecimiento de la alianza entre la
familia y la escuela, adquiere relevancia la planeacion e implementacion de acciones para promover una alimentacion escolar
saludable que permitan y fomenten la participacion de las familias, tanto en los espacios e instancias de participacion y
veeduria como los Comités de Alimentacion Escolar, como y no menos importante en actividades de promocion de
alimentacién saludable, de acompafiamiento a los momentos de comer, de acciones para el fortalecimiento de capacidades
de las familias en cuanto a la seleccion de alimentos, especialmente con las que toman la decision de asumir la oferta de
alimentacion de sus hijas e hijos mientras estan en la escuela.

Esto permite fortalecer el proceso de adquisicion y practica de estilos de vida saludable, con énfasis en la alimentacién
escolar saludable para nifias, nifios, adolescentes y jovenes a lo largo de toda su trayectoria educativa, teniendo un efecto
importante en su permanencia en el entorno educativo y en su desarrollo integral.

En el marco del PAE, deben desarrollarse estrategias que promuevan Alimentaciéon Saludable y Agradable, mediante
acciones de Educacion Alimentaria y Nutricional - EAN, definida esta como ‘un proceso pedagdgico de ensefianza-
aprendizaje, contextualizado cultural, econdmica y socialmente, que promueve en las personas, familias y comunidades
conocimientos, valores, actitudes y comportamientos para facilitar la adopcion voluntaria de practicas alimentarias que les
permitan disfrutar de una buena salud”, (CISAN, 2017). La UApA adelantara guias, campafias u otras estrategias que
promuevan en el entorno del PAE la alimentacion saludable, las cuales deberan ser difundidas y complementadas por las
ETC. y los establecimientos educativos en articulacion con la Estrategia de Estilos de vida saludable del Ministerio de
Educacion Nacional.

2.5. MINUTAS PATRON

A continuacién se presentan las minutas patron establecidas por la UApA para la implementacion del PAE; no obstante, la
Entidad Territorial luego de un anélisis técnico, operativo y administrativo, y en caso de requerirse, puede ajustar las minutas
patrén territoriales, a través del Profesional en Nutricion y Dietética, que cumplan con el aporte nutricional minimo definido
en el anexo de alimentacion saludable y sostenible de la resolucion 0003 de 2026 para cada modalidad de suministro y tipo
de complemento, de acuerdo con la normatividad nacional vigente en alimentacion saludable, para lo cual se requiere la
aprobacion por parte de la UApA, teniendo en cuenta que en caso tal de realizar ajuste en la distribucion de macronutrientes,
se debe cumplir con el aporte minimo de proteina establecido en la Tabla 2. “Distribucion de Macronutrientes segtin modalidad
de suministro”, del anexo de alimentacion saludable y sostenible de la resolucion 0003 de 2026, asi como el AMDR
establecido en la Resolucion 3803 de 2016 para cada macronutriente.

El andlisis de contenido nutricional de la minuta patrén se realizé tomando como base la Tabla de Composicién de Alimentos
Colombianos - TCAC 2018 del ICBF (Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, 2018) y sus actualizaciones posteriores;
para el caso de alimentos autéctonos 0 que no se encuentren en la tabla mencionada, el analisis se puede llevar a cabo con
tablas de composicion de alimentos aprobadas en el territorio nacional y de paises vecinos. Se debe tener en cuenta que
para el andlisis de contenido nutricional se utiliza el peso neto de los alimentos. (Ver minutas patron en anexo técnico de
Alimentacion Saludable y sostenible de la resolucién 0003 del 2026 de la UApA).
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Nota 1: Debera suministrarse Agua apta para el consumo humano: su inclusion de manera adicional debe realizarse
paulatinamente, segun la frecuencia definida por la ETC a partir del andlisis de contexto, la cual se encuentra sujeta ajustes
durante la vigencia. Cabe resaltar que el suministro de agua potable se encuentra a cargo del operador de acuerdo con la
disposicién de la ETC, de forma progresiva en sedes donde se preste la modalidad preparada en sitio.

Nota 2: Los ciclos de menus durante la ejecucion del contrato, estaran sujetos a modificaciones, teniendo en cuenta factores
como aceptabilidad de los menus, medida de sobras u otros factores que pudieran afectar la prestacion del servicio.

Se publicaran con el proceso.

OBSERVACIONES ESPECIFICAS DEL COMPONENTE NUTRICIONAL:

1. Para las modalidades de servicio a utilizar durante la ejecucion del servicio, tales como: Complemento Almuerzo
Preparado en sitio, Complemento JM/JT preparado en sitio, industrializada, Complemento JM/JT para Comida Caliente
Transportada, en los dias de NO CLASE; por ejemplo: Lunes festivos y/o dias de descanso autorizados en cada
institucion educativa con diez (10) dias de anticipacion, el menu correspondiente de ese dia, no sera trasladado para el
dia siguiente de prestacion del servicio del Programa de Alimentacion Escolar, se deberd realizar el mend
correspondiente a ese dia de servicio de acuerdo a la planeacidn de ciclos de menu establecida.

2. En las preparaciones que requieren el proceso de coccion tipo fritura, el operador debe garantizar la entrega en
cada institucion educativa de la cantidad de producto del componente Grasa descrito en cada Menu que presente este
método de coccidn teniendo en cuenta la cantidad necesaria de dicho producto a utilizar y la cantidad del mismo conforme
a la Resolucion 0003 del 7 de enero de 2026.

3. En cuanto a la modalidad de JMAJT en el area rural debe garantizar de acuerdo a la resolucién 0003 de 2026 como
minimo 3 veces por semana el componente proteico

4. Desde la secretaria de educacion y el equipo técnico nutricional del equipo PAE se considera con aras de mejorar
la parte nutricional de los beneficiarios mas vulnerables que los proponentes se comprometan a fortalecer el componente
nutricional proteico en la modalidad de complemento JM/JT preparado en sitio para los beneficiarios en el area rural,
agregando a la minuta establecida dos (02) dias més de proteina a la minima exigida de acuerdo a la Resolucion 0003
del 2026.

5. Con el objeto de fomentar la ingesta de la alimentaciéon Completa, equilibrada, suficiente, adecuada e inocua brindada
por el Programa de Alimentacion Escolar se ofrecerda mensualmente un menu Especial que fomenten todos los
estudiantes beneficiarios la asistencia y la disminucién de residuos y/o sobras por parte de los mimos en cada una de
las modalidades ofrecidas. ..
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2.6. CARACTERISTICAS E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

En caso de que se llegara a realizar la preparacion y entrega de alguno de los siguientes productos se debera tener en

cuenta la aplicacion y verificacidn de las siguientes normas segun Resolucion 335 de 2021.

Grupo Productos Norma correspondiente
Carnes Pollo Decreto 1500 de 2007, Decreto 1282 de 2016, y las demés
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.
Carnes rojas (res y Decreto 1500 de 2007, Decreto 1282 de 2016 y las demas
cerdo) normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.
Pescado Decreto 551 de 1984, Resolucion 776 de 2008, Resolucion 122
de 2012 y las demés normas que los modifiquen, sustituyan o
adicionen.
Higado Decreto 1500 de 2007 y las deméas normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.
Atin en Conserva Decreto 561 de 1984, Resolucion 148 de 2007, Resolucion
2195 de 2010 y las deméas normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.
Sardinas Decreto 561 de 1984, Resolucion 337 de 2006, Resolucion
2195 de 2010 y las demas normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.
Huevos Huevos Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.
Lacteos Leche en Polvo Decreto 616 de 2006 y las demés normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.
Leche entera de | Decreto 616 de 2006 y las demas normas que los modifiquen,
vaca sustituyan o adicionen.

ELABORO

FECHA

REVISO

FECHA APROBO FECHA




AlcaldiaMunicipal de
Floridablanca

ALCALDIA MUNICIPAL DE

CcODIGO:

CO—-F-103-18.003

FLORIDABLANCA

NIT. 890.205.176-8 VERSION

01

ESTUDIO DE LA NECESIDAD

OFICINA DE CONTRATACION

‘ PROCESO: LICITACION PUBLICA

Grupo Productos Norma correspondiente
Queso Decreto 2310 de 1986, Resolucion 1804 de 1989 y las demés
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.
Leguminosa Lenteja Resoluciones 2906 de 2007 y 4506 de 2013 y las demés
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.
Frijol
Garbanzo
Arveja Verde Seca o
Amarilla
Frutas Frutas Resolucién 2674 de 2013 y las demas normas que los

modifiquen, sustituyan o adicionen.

Verduras, Hortalizas y
Leguminosas verdes

Verduras, Hortalizas y
Leguminosas verdes

Resolucién 2674 de 2013 y las demas normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.

Tubérculos, Platanos y
Raices

Tubérculos, Platanos y
Raices

Resolucion 2674 de 2013 y las deméas normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.

Cereales

Resolucién 2674 de 2013 y las demas normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.

Arroz

Cuchuco de Maiz,
Cebada, Trigo vy
Cebada Perlada

Harina de Maiz
Precocida

Arepas de Maiz

Productos panificados
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Grupo Productos Norma correspondiente
Pastas Resolucion 4394 de 1991y las demés normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.
Harina de Trigo Decreto 1944 de 1996, Codex Standard 152-1985 y las demés

normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

Avena en Hojuelas Resolucion 2674 de 2013, Codex Standard 201-1995 y las
demas normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

Azlcares Azlcar Blanca | Resolucién 2674 de 2013y las demas normas que los
refinada modifiquen, sustituyan o adicionen.
Panela Resoluciones 779 de 2006, 3478 de 2008, 3544

de 2009, 4121 de 2011 y 4217 de 2013, y las demé&s normas
que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

Chocolate Resolucién 1511 de 2011y las demas normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.

Grasas Aceite Resolucién 2154 de 2012y las demas normas que los
modifiquen, sustituyan o adicionen.

Margarinas

Sal Sal Decretos 547 de 1996, Decreto 698 de 1998 y Resolucion
9553 de 1988 y las demas normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.

NOTA: Cada uno de los documentos que se derivan de las diferentes leyes, decretos, resoluciones, deberan ser
entregados para soportar cada lote de cada producto entregado y deberan ser solicitados a los proveedores con
antelacién para ser entregados a la supervision para la verificacion de los grupos de alimentos anteriormente
mencionados, asi como para la liberacién de los productos que conforman la racion Industrializada (Lacteo,
panificado y dulces).
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2. DESCRIPCION TECNICA

2.1 IMPLEMENTACION DEL COMPONENTE DE ALIMENTACION SALUDABLE EN EL PAE

Alimentacion saludable; Calidad e Inocuidad; Participacion Ciudadana; Seguimiento y Monitoreo; Administrativo y Financiero;
y Compras Publicas Locales, se convierten en los temas basicos dentro de los que se encuentran los Lineamientos que, a
través de Anexos Técnicos, son desarrollados normativamente y de manera préactica todos los aspectos a tener en cuenta
por el Programa de Alimentacién Escolar — PAE, que como cuerpo estructurado hacen parte integral de la Resolucién,
teniendo como objetivo fundamental establecer los estandares y condiciones minimas para la prestacion del servicio y su
ejecucion, que como parte de una politica publica a cargo de la Unidad Administrativa Especial de Alimentacién Escolar -
Alimentos Para Aprender, forman un programa que por ley es ejecutado por las Entidades Territoriales Certificadas, con la
participacién de todos los estamentos y actores vinculados para tal fin, por lo cual nos permitimos desglosar cada uno de
estos componentes de la siguiente manera,

A continuacién se establecen las condiciones y caracteristicas que se deben cumplir en el marco del PAE, con el
propdsito de suministrar a los beneficiarios un complemento alimentario en adecuadas condiciones de calidad e inocuidad y
que a su vez permita la movilizacién del componente pedagégico, social, cultural alrededor del consumo del alimento como
un escenario de aprendizaje en el entorno escolar que promueve habitos alimentarios adecuados; asi como la recuperacion
de la gastronomia y dinamizacidn de economias locales, alrededor del objetivo del Programa.

La modalidad de atencion en el PAE hace referencia al proceso y lugar de elaboracion, preparacién y distribucién de los
alimentos a suministrar. En el PAE se tiene previstas las siguientes modalidades de entrega del complemento, cuya eleccion,
depende a su vez de los ambientes donde se presta el servicio de alimentacién escolar.

Como principio general para la implementacion del Programa de Alimentacion Escolar, se tiene la atenciéon a los beneficiarios
con la Modalidad Preparada en Sitio; en caso tal que no se cuente con las condiciones para la implementacion de ésta, es
necesario considerar el suministro de Comida Caliente Transportada; finalmente, la atencion bajo la Modalidad Industrializada
debe considerarse como Ultima opcidn teniendo en cuenta las condiciones para su implementacion.

1. implementacion del componente de calidad e inocuidad en el PAE

Los alimentos y materias primas que integran los complementos alimentarios de las diferentes modalidades de atencion del
PAE, deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad que reduzcan riesgos biolégicos, quimicos y fisicos, y
adicionalmente logren el aporte de energia y nutrientes definidos por cada tipo de complemento, cumpliendo asi los pardmetros

de inocuidad del alimento y de su proceso de elaboracion con el fin de prevenir las posibles enfermedades que puedan transmitir
por su inadecuada manipulacién. Tales condiciones se deben garantizar hasta su consumo, para lo cual es necesario cumplir
con los requisitos exigidos por la normatividad sanitaria vigente.

En el anexo 1 del presente documento se encuentran las fichas técnicas de algunos alimentos que integran los complementos
alimentarios de las diferentes modalidades de suministro, en las cuales se describen aspectos técnicos y normativos que deben
cumplir los alimentos y productos para la operacién del PAE. De igual forma se encuentra el modelo de ficha técnica a
implementar, para la inclusién de algiin alimento que la Entidad Territorial considere pertinente suministrary el consecuente envio a
la Unidad Administrativa Especial de Alimentacién Escolar — Alimentos para Aprender - UApA de la informacion de su inclusién.

Desde la Entidad Territorial deben ser aseguradas las condiciones adecuadas de infraestructura del lugar donde se prestara el
servicio de alimentacién escolar, lo que sera soportado con los correspondientes planes de mantenimiento, asi como la ejecucion
que de estos se haga; esto incluye la dotacion de equipos, utensilios y menaje necesarios para el almacenamiento, preparacion,
distribucion y consumo de los complementos alimentarios, y en general para la operacién del Programa en las sedes educativas
priorizadas, atendiendo la normatividad sanitaria vigente y a lo establecido en el presente lineamiento.

Para el buen desarrollo de la operacion del Programa, quien opere el servicio debera contar con el acta de inspeccién sanitaria
expedida por la autoridad sanitaria competente de la Entidad Territorial en salud en el que se encuentren ubicados aquellos sitios
de almacenamiento de alimentos, de su ensamble o produccién, y que segun el plan de acopio o distribucion del operador, sean
requeridas; en este documento debe constar el concepto sanitario favorable o favorable con observaciones, el que debera
mantenerse durante todo el tiempo de ejecucién del Programa.

Asi mismo se debera tener en cuenta lo establecido en la circular externa INVIMA No DAB 400- 0201-17 y anexos. “Orientacién
de los requisitos sanitarios que deben cumplir los fabricantes, procesadores, envasadores, bodegas de almacenamiento,
transportadores, distribuidores y comercializadores de alimentos y bebidas para ser proveedores de alimentos y bebidas de los
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programas sociales”.

Para el inicio de la prestacion del servicio de alimentacién escolar, una vez formalizadas las actividades que garanticen el inicio
de la operacion con el operador u operadores conforme a las especificaciones alli establecidas y acorde con los lineamientos
Técnicos Administrativos del PAE, la entidad territorial y el operador, para una adecuada ejecucion, deberan realizar entre otras,
las siguientes actividades en procura de la planeacion, operacién y seguimiento del Programa.

En el afio 2013, el Ministerio de Salud y Proteccién Social expide la Resolucion 1229, por la cual se formaliza la aplicacién
del modelo de IVC basado en riesgos (SOA) y con la expedicién de la Resolucion 2014029950, el INVIMA modifico su
protocolo de hacer inspeccién, vigilancia y control (IVC) por cobertura, e inicié un nuevo enfoque a través de riesgos. Este
modelo valora los establecimientos y los productos segun sus riesgos, considerando tres aspectos: la Severidad (S), la
probabilidad de Ocurrencia(O), y la Afectacion (A). Adicionalmente, nuestro pais posee una normatividad sanitaria amplia y
especifica, de obligatorio cumplimiento, en la que su prerrogativa se encuentra orientada en garantizar durante todas las
etapas de la cadena agroproductiva el cumplimiento de parametros sanitarios de calidad e inocuidad, con el fin de proteger la
salud de los consumidores. Lo anterior se deriva desde el marco de las competencias establecidas en la Ley 1122 de 2007
(modificatoria del Sistema General de Seguridad Social en Salud).

Segun la Encuesta Nacional de la Situacion Nutricional en Colombia 2015 — ENSIN, los indices de desnutricion que existen
actualmente en la poblacion escolar son los siguiente:

Retraso en la talla menores de 5 afios en nifios es de 12,1% y en nifias es de 9,5%
Escolares y adolescentes retraso en la talla, en nifios es de 10,6% y en nifias es de 14,8%
Desnutricién aguda en menores de 5 afios, pasé del 0.9% para 2010 a 2,3%
Desnutricidn global menores de 5 afios; pasa del 3,4% para 2010 a 3,7% en 2015
Exceso de peso en menores de 5 afios; pasa del 5,2% al 6,3% en 2015, con un porcentaje de 5,1 para el caso de
nifias y 7,5 para el caso de los nifios.
Retraso en talla en escolares de un 7,4%, y un exceso de peso de 24,4%
e Retraso en talla en adolescentes de 9,7% y un exceso de peso de 17,9%

Los resultados muestran, inicialmente, una disminuciéon notable de la baja talla para la edad (desnutricion cronica) en
menores de 5 afios. Este indicador pas6 de 13,2% en 2010 a 10,8% en 2015. La baja talla para la edad también disminuy6 en
escolares y adolescentes. Los resultados muestran, de otro lado, un aumento en el exceso de peso en todos los grupos
poblacionales, |a tendencia es preocupante. Por Ultimo, los resultados sefialan un aumento leve e insuficiente en la actividad
fisica en tiempo libre y un tiempo excesivo frente a pantallas en escolares y adolescentes.

Es Importante precisar que las normas sanitarias mencionadas a continuacion son las de mayor relevancia para el desarrollo
del mismo, sin embargo, existen otras normas especificas de obligatorio cumplimiento, que tanto las Entidades Territoriales
como los demas actores del PAE deben tener en cuenta para la ejecucion, el seguimiento y monitoreo del mismo PAE.

Normas Sanitarias:

Articulo 65 Constitucidn Politica, “La produccidn de alimentos gozara de la especial proteccion del Estado. ...”

Articulo 78 Constitucion Politica, que establece la obligacion a cargo del Estado de regular el control de la calidad de
bienes y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, sefialando que “(...) serén responsables, de acuerdo con
la ley, quienes en la produccion y en la comercializacion de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad
y el adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios. (...)".

Ley 09 de 1979, que establece las normas sanitarias para la prevencion y control de los agentes biol6gicos, fisicos o
quimicos que alteran las caracteristicas del ambiente exterior de las edificaciones hasta hacerlo peligroso para la
salud humana

Ley 170 de 1994, A través de la cual Colombia aprob6 el Acuerdo de la Organizacion Mundial del Comercio, el cual
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contiene, entre otros, el “Acuerdo sobre Medidas Sanitarias y Fitosanitarias” y el “Acuerdo sobre Obstaculos Tecnicos
al Comercio”.

Ley 1122 de 2007, la cual dispuso que es competencia exclusiva del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, la inspeccion, vigilancia y control de las plantas de beneficio de animales.

Ley 1990 de 2019, que crea la politica para prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos.

Decreto 1500 de 2007, Que establece “el reglamento tecnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Céarnicos Destinados para
el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir en su produccién primaria,
beneficio, desposte, desprese, procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio,
importacion o exportacion”.

Decreto 1575 de 2007, “Por el cual se establece el Sistema para la Proteccion y Control de la Calidad del Agua para
Consumo Humano”.

Decreto 1071 de 2015, Parte 13 del Libro 2, titulo 11, Unico Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario,
Pesquero y de Desarrollo Rural adicionado por Decreto 931 de 2018, que crea el Sistema de Trazabilidad Vegetal.

Resolucion 5109 de 2005: requisitos generales de rotulado o etiquetado de alimentos envasados y materias primas, en
los aspectos que continlien aplicando, junto con las normas especificas y las modificaciones posteriores.

Resolucién 2115 de 2007, “Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del
sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano”. (Conjunta Ministerio Proteccion
Social y Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial)

Resolucién 810 de 2021, modificada por la Resolucion 2492 de 2022: requisitos de etiquetado nutricional y frontal de
alimentos envasados y empacados. La Resolucién 333 de 2011 no se utiliza como referencia auténoma de
etiquetado nutricional en este estudio.

Resolucién 2674 de 2013, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, por la cual se reglamenta el articulo
126 del Decreto 019 de 2012, norma ésta que determina requisitos de notificacion, permiso o registro sanitarios
para los alimentos fabricados, envasados o comercializados en el pais.

Resolucién 719 de 2015, “Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con
el riesgo en salud publica”.

Resolucion 32209 de 2020, expedida por el Ministerio de Comercip, Industria y Turismo. “Por la cual se modifica los
capitulos primero, segundo y cuarto del titulo IV de la circular unica y se reglamenta el etiquetado y el control
metroldgico aplicable a productos preempacados.

Resolucién 810 de 2021. expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, "Por el cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos
envasados y empacados para consumo humano”.

Resolucién 2492 de 2022, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social “Por la cual se modifican los articulos
2, 3,16, 25, 32,37 y 40 de la Resolucion 810 de 2021 que establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasados y empacados para consumo humano”

Resolucién 1407 de 2022: criterios microbioldgicos de alimentos y bebidas para consumo humano; seleccionar la
categoria, plan de muestreo y limite aplicables a cada producto y verificar normas especificas.

La normatividad aplicable se verificara por matriz alimentaria y proceso. Las guias de INVIMA y los documentos técnicos de
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la UApA orientan la ejecucidn; no sustituyen los reglamentos sanitarios obligatorios ni autorizan aplicar un mismo limite a
productos distintos.

MARCO NORMATIVO PAE 2026 Y REGLAS DE APLICACION

Resolucion 0003 de 2026 de la UApA: establece los lineamientos técnicos y administrativos, estandares y condiciones
minimas del PAE y adopta sus documentos técnicos y operativos. Para la vigencia 2027 la entidad y el operador deben usar
la version vigente de esos instrumentos, segun el proceso de contratacion y el régimen de transicion previsto en el acto.
Resolucion 0155 de 2026 de la UApA: sustituy6 integramente la Guia de implementacion y los anexos 1, 2, 3, 5,6, 7y 8 de
la Resolucion 0003. En este estudio las menciones al Anexo 5 significan su version publicada con la Resolucién 0155. Los
demas contenidos de la Resolucion 0003 permanecen vigentes en lo no modificado.

Anexo 1 Diagnostico,

Anexo 2 Estructuracion y contratacion,

Anexo 3 Alimentacion saludable y sostenible,

Anexo 5 Calidad e inocuidad,

Anexo 6 Planeacion financiera,

Anexo 7 Participacion ciudadana

Anexo 8 Evaluacion: aplicar cada uno en su materia. Antes de publicar los documentos del proceso, actualizar cupos, minuta,
fichas, presupuesto, indicadores, obligaciones y soportes con las versiones aprobadas por la UApA.

Ley 9 de 1979; Decreto 1575 de 2007 y Resoluciéon 2115 de 2007 para agua de consumo; Resolucién 2674 de 2013 para
condiciones sanitarias y BPM; Resolucidn 719 de 2015 para clasificacion de alimentos por riesgo; Resolucion 1407 de 2022
para criterios microbioldgicos; Decreto 1500 de 2007 y reglamentacion aplicable a carnes; Resolucién 5109 de 2005 y
Resoluciones 810 de 2021y 2492 de 2022 para rotulado segun producto. Estas disposiciones se aplican en su ambito material
y con las modificaciones vigentes.

Decreto 1075 de 2015 en las disposiciones del PAE, adicionado en lo pertinente por el Decreto 1852 de 2015: marco de
competencias, planeacion, ejecucion, seguimiento y participacion. La citacién de la Resolucion 335 de 2021 o de anexos
anteriores no reemplaza la revisién de la Resolucion 0003 de 2026 y sus modificaciones para el nuevo proceso contractual.

Los alimentos y materias primas que integran los complementos alimentarios de las diferentes modalidades de suministro
del PAE, deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad que reduzcan riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos, y
adicionalmente logren el aporte de energia y nutrientes definidos por cada tipo de complemento, cumpliendo asi los
parametros de inocuidad del alimento y de su proceso de elaboracion con el fin de prevenir las posibles enfermedades que
puedan transmitir por su inadecuada manipulacion. Tales condiciones se deben garantizar hasta su consumo, para lo cual es
necesario cumplir con los requisitos exigidos por la normatividad sanitaria vigente.

Para el buen desarrollo de la operacion del Programa el operador debera solicitar por su propia cuenta los conceptos sanitarios
de todas las sedes educativas donde se preste el servicio de preparado en sitio, teniendo en cuenta que debe contar con el
concepto sanitario expedido por la secretaria de salud municipal de Floridablanca. Para planta de produccion el acta de
inspeccion sanitaria expedida por la autoridad competente de la Entidad Territorial en salud en el que se encuentre ubicados
aquellos sitios de almacenamiento de alimentos, de su ensamble o produccion, y que, segun el plan de acopio o distribucion
del operador, sean requeridas; en este documento debe constar el concepto sanitario favorable o desfavorable con
observaciones, el que deberad mantenerse durante todo el tiempo de ejecucion del Programa.

Asi mismo se debera tener en cuenta lo establecido en la circular externa INVIMA No DAB 400- 0201-17 y anexos. “Orientacion
de los requisitos sanitarios que deben cumplir los fabricantes, procesadores, envasadores, bodegas de almacenamiento,
transportadores, distribuidores y comercializadores de alimentos y bebidas para ser proveedores de alimentos y bebidas de
los programas sociales”.

Para el inicio de la prestacion del servicio de alimentacién escolar, una vez formalizadas las actividades que garanticen el
inicio de la operacion con el operador u operadores conforme a las especificaciones alli establecidas y acorde con los
lineamientos Técnicos Administrativos del PAE, la ETC y el operador, para una adecuada ejecucion, deberan realizar entre
otras, las siguientes actividades en procura de la construccion, ejecucion, revision y seguimiento de los Programas:

a. Plan de saneamiento:
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«  El operador debe disefiar el Plan de Saneamiento con los programas especificos para las sedes educativas priorizadas por
la entidad territorial y para la bodega de almacenamiento, ensamble o planta de produccién, conforme a la normatividad sanitaria
vigente.

*  El operador debe presentar, el documento de plan de saneamiento para la revision y aprobacion por parte de los
profesionales idéneos del Equipo PAE de la entidad territorial, la supervision o la interventoria dentro del plazo definido y previo
al inicio de la operacién. El operador debe realizar un plan de capacitacion en los términos por la normatividad sanitaria vigente.
Adicionalmente debe realizar la entrega del documento aprobado que certifique la capacitacion del personal manipulador de
alimentos en cada sede educativa priorizada, asi como los instrumentos y formatos necesarios para su implementacion.

b. Plan de rutas de distribucion:

+  Eloperador debe elaborar previo al inicio de la operacion el plan de rutas para la distribucién y entrega de los alimentos, asi
como los insumos de limpieza y desinfeccién en cada una de las sedes educativas. Cuando no se disponga de servicio de gas
en red, el plan deberé incluir su suministro. Este plan debe estructurarse de acuerdo con lo contratado y considerar las dinamicas
de funcionamiento de cada sede educativa, de manera que la recepcién de los productos sea realizada por el personal designado
para la verificacion correspondiente

+  El operador debe presentar el documento de Plan de rutas, el cual seréa revisado y aprobado por el Equipo PAE en el plazo
establecido por la entidad territorial.

« El plan debe garantizar las condiciones de conservacion y transporte necesarias para la distribucion y entrega de los
alimentos.

c. Plan de mantenimiento y reposicion de equipos

El operador debe elaborar un plan de mantenimiento que contemple actividades preventivas, correctivas y la notificacion de
reposicion de equipos utilizados en los servicios de alimentacion y comedores en sedes educativas donde se implementara el
PAE, asi como de las areas o sitios de almacenamiento y ensamble de la bodega o planta, de acuerdo con las especificaciones
que determine la entidad territorial, para garantizar su adecuado uso y correcto funcionamiento, de tal manera que no se vea
interrumpida la prestacion del servicio de alimentacion escolar. EI operador debe presentar el documento del plan de
mantenimiento, el cual sera revisado y aprobado por el Equipo PAE de la entidad territorial dentro del plazo establecido.

d. Plan de capacitacion:

+  El operador debe estructurar y ejecutar el plan de capacitacién y actualizacion permanente dirigido al personal manipulador
de alimentos, incluyendo aquel que apoye la operacion en las zonas rurales. Este plan debera abordar, como minimo, teméticas
relacionadas con: BPM, aplicacion de procedimientos operativos, plan de saneamiento y demas temas estipulados en la
normatividad sanitaria vigente.

«  De manera complementaria, el plan debe incluir contenidos sobre alimentacion saludable, estandarizacion de recetas,
porciones y demas, que la entidad territorial considere pertinentes.

+  El equipo PAE de la entidad territorial debe verificar la estructuracion del plan de capacitacién y las teméticas relacionadas
con la manipulacién de alimentos y calidad nutricional. Adicionalmente debe proyectar actividades para realizar el oportuno
seguimiento a su ejecucion y verificacidn de la apropiacion de los conocimientos.

1.1 Plan de saneamiento

El Plan de Saneamiento, es el documento que establece la aplicacién sistematica de las medidas preventivas orientadas a
garantizar practicas adecuadas de higiene, con el fin de prevenir y reducir el riesgo de contaminacion de los alimentos y la
ocurrencia de ETA. Este plan es una exigencia dada por la normatividad sanitaria vigente y contemplada en la Resolucion 2674
del 2013, Capitulo VI 'y la norma que la modifique o sustituya. Es responsabilidad del operador elaborar y ejecutar un Plan de
Saneamiento el cual debe incluir los objetivos claramente definidos ademas de los procedimientos estandarizados, cronogramas
de ejecucion, registros de control, listas de chequeo y designacién de responsables. Dicho plan debe estar disponible para la
autoridad sanitaria competente y los organismos de control, asi como para la entidad territorial en el marco de sus funciones de
seguimiento y supervision.

A continuacién, se describen las caracteristicas generales de los programas, que se deben incluir en el Plan de Saneamiento:

1.1.1 Programa de limpieza y desinfeccion

En todo establecimiento donde se manipulan alimentos es indispensable implementar un programa de limpieza y desinfeccion
que garantice las condiciones higiénico-sanitarias, por lo que su elaboracién debe sustentarse en criterios cientificos y técnicos
actualizados y su ejecucién sera responsabilidad del operador, considerando el volumen de la operacién y la modalidad de
atencion en cada territorio El programa tiene como objetivo estandarizar los procesos de limpieza y desinfeccion que se consideran
necesarios para mantener los equipos, menaje y areas con un grado adecuado de higiene, asi como las actividades de registro y
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verificacion, garantizando el cumplimiento de las condiciones de calidad e inocuidad necesarias para las actividades propias d
la operacion del PAE.

(4]

El programa debe incluir los procedimientos de limpieza y desinfeccion aplicados en las areas y superficies utilizadas para el
almacenamiento, recepcion, preparacion, distribucion y consumo de alimentos, asi como cuartos frios, equipos y menaje de
servicio y soporte. En cada procedimiento deberan especificarse los agentes y sustancias empleadas, sus cantidades,
concentraciones y responsables de ejecucion. Adicionalmente, el programa deba contemplar los procedimientos de higiene
personal de los manipuladores de alimentos y el control de su cumplimiento.

El operador debe garantizar la disponibilidad permanente de implementos e insumos de aseo, asi como la y reposicion oportuna
de aquellos que se deterioren por su uso, de acuerdo con la modalidad de atencién y siguiendo lo establecido en la caja de
herramientas

1.1.2 Programa de manejo de residuos sélidos

El operador debe contar con un programa de manejo de residuos sélidos aplicado exclusivamente a las areas bajo su control y
responsabilidad, tales como bodegas, zonas de almacenamiento, transporte y espacios donde realiza actividades de preparacion o
distribucion de alimentos (incluida la modalidad industrializada). Este programa debe establecer los procedimientos para la correcta
recoleccion, clasificacion, manejo, almacenamiento temporal y disposicion de los residuos generados por su operacién (como
empaques de alimentos, plasticos, cajas, restos de comida, cascaras, aceites vegetales y demas residuos organicos o inorganicos
derivados del servicio).

Los procedimientos del operador deben incluir objetivos, actividades, cronograma, frecuencias y responsables, y deben articularse
con el Plan de Saneamiento de la sede Educativa, sin sustituirlo ni interferir en los lineamientos definidos por dicha sede para el
cumplimiento de sus obligaciones.

Teniendo como referencia la politica publica de pérdidas y desperdicios de alimentos (Ley 1990 de 2019 y el Decreto 375 de 2022),
se deben disefiar diferentes estrategias o alternativas para disminuir los excedentes de alimentos y complementos alimentarios al
interior de las sedes educativos. En los casos en que se generen excedentes, debera aplicarse el procedimiento definido por la entidad
territorial, conforme a lo establecido en el anexo técnico de participacién ciudadana.

Los residuos sélidos ordinarios y especiales deben ser retirados con la frecuencia necesaria para evitar la contaminacién de los
alimentos, areas y equipos, asi como la eliminacién de malos olores, evitando asi convertirse en el refugio y alimento de vectores,
animales o plagas que afecten la salubridad y el deterioro ambiental. Es importante resaltar que el residuo generado de los aceites
usados no debera verterse en las tuberias y no mezclarse con residuos organicos; por tal razén, se debe disponer de recipientes
identificados para su recoleccién y disponerlo en un &rea destinada para tal fin, de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 316
de 2018.

Las entidades territoriales deben dar cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 2184 de 2019, especificamente en su Articulo 4
0 en la norma que la modifique o sustituya, respecto al cddigo de colores para la separacion en la fuente de los residuos solidos. En
el caso de los residuos especiales se deberan considerar las disposiciones y lineamientos de las entidades o asociaciones autorizadas
para su manejo.

Asi mismo, las entidades territoriales en articulacion con las entidades competentes deben disefiar y ejecutar la ruta ambiental para
el manejo integral de los residuos que se generen en el PAE.

1.1.3 Programa de control de plagas

Las plagas constituyen una amenaza para la inocuidad de los alimentos, las infestaciones pueden producirse cuando
éstas disponen de nutrientes y hay lugar para favorecer su proliferacién, caso en el cual deben adoptarse buenas
practicas de higiene. La proliferacion de plagas tiene relacion no sélo con las condiciones estructurales del
establecimiento, sino con aspectos relacionados al tipo de desechos y los procedimientos de limpieza y desinfeccion
cuando no se realizan con eficacia, facilitando una posible infestacién por artrépodos y roedores.

Teniendo en cuenta lo anterior, los operadores deben implementar acciones preventivas para el control de vectores,
los cuales deberan realizarse previo al inicio del calendario académico y al finalizar cada receso escolar. Es necesario
establecer un procedimiento de manejo integral de plagas que incluya:

- Diagnéstico de la situacion en las areas de produccion, ensamble y aimacenamiento.

- Actividades preventivas como la instalacién de barreras fisicas y la aplicacion controlada de productos quimicos
autorizados.

- Seguimiento a la ejecucion de las actividades preventivas y correctivas.
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El programa de control de vectores debe contemplar la planeacién de actividades, cronograma, responsables de las

acciones, planillas de registro y mecanismos de seguimiento al cumplimiento de las acciones programadas. Para
lograr laimplementacién efectiva del programa de control de plagas, se requiere del cumplimiento de medidas de higiene

por parte de todos los actores del PAE.

Es necesario precisar que la fumigacién es una accién de control y solo podra ser realizada por un proveedor externo
certificado, bajo protocolos que garanticen su aplicacion de una forma segura, que eviten la contaminacion de alimentos
y superficies de contacto, protegiendo a su vez la salud e integridad de la comunidad educativa

1.1.4 Programa de abastecimiento o suministro de agua potable

1.1,

El programa de abastecimiento de agua potable tiene como objetivo garantizar el servicio continuo de agua potable en las diferentes
etapas de la operacion del PAE identificando los siguientes aspectos: Fuente de captacion, tratamientos realizados, manejo,
disefio y capacidad del tanque de almacenamiento, distribucién, mantenimiento, limpieza y desinfecciéon de tanques de
almacenamiento, controles para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiologicos establecidos en la
normatividad vigente.

Las entidades territoriales en el marco de su gestion deben verificar periddicamente el indice de Riesgo de Calidad de Agua para

Consumo Humano - IRCA1, con el fin de identificar riesgos asociados a los cambios y alertas sanitarias y ambientales que se
presenten en el territorio. Adicionalmente, en el marco de la gestion territorial, deberan coordinar con el servicio de acueducto y
con las autoridades de salud de la jurisdiccion, con el objetivo de socializar las alertas y aplicar las recomendaciones que se
generen desde la competencia de dichas entidades incluyendo los métodos de potabilizacion.

Por otra parte, los comedores escolares deben contar con un tanque de almacenamiento de agua potable con la capacidad
suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de operacion. La construccién y el
mantenimiento de dicho tanque se realizara conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes.

En caso de que el establecimiento no se encuentre conectado a una red de acueducto, o0 no cuente con suministro directo de agua
potable, se debera especificar y detallar el método a través del cual se estd potabilizando el agua, tanto la que se usa para
consumo directo o indirecto, como la usada en los procedimientos de limpieza y desinfeccion de alimentos y areas.

Asimismo, es importante indicar que el equipo PAE debe realizar revisiones periddicas de los registros del Plan de Saneamiento
para verificar su cumplimiento y en caso de ser necesario solicitar al operador que se adelanten las modificaciones,
actualizaciones o0 ajustes correspondientes con relacion a los procedimientos, formatos de registros y fichas técnicas, entre otros
aspectos que contemple la entidad.

5 Buenas practicas de manufactura - BPM}

El operador debe implementar en las sedes educativas priorizadas para la prestacién del servicio del PAE, acciones que garanticen la
aplicacién de los lineamientos técnicos establecidos en la en la Resolucién 2674 de 2013, asi como la normatividad sanitaria expedida
por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y en las disposiciones que las modifiquen o sustituyan, para garantizar la inocuidad de
los alimentos en cada una de las etapas de ejecucion del programa. A continuacion, se describen generalidades en cuanto a las BPM:

1.1.6 Personal manipulador de alimentos

Segun la Resolucion 2674 de 2013, el personal manipulador debe contar con una certificacion médica en la que conste la aptitud
de la persona para la manipulacién de alimentos. El operador debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio; adicionalmente, se establece
que: “Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas,
especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracién efectuada por el médico, se deben
realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas
tomadas, con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal
manipulador.”

El personal manipulador requiere de una estricta limpieza e higiene personal, cumpliendo ademas con el uso
adecuado de la dotacién para su trabajo, procurando un frecuente lavado de manos antes de iniciar su labor, cada vez
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que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar
un riesgo de contaminacién para el alimento.

La entidad territorial es auténoma al establecer el nimero del personal manipulador de alimentos en cada sede
educativa para la operacion del PAE, siempre y cuando esto no afecte las condiciones de calidad del servicio e
inocuidad, la oportunidad en la entrega de los complementos alimentarios y demas actividades propias de la atencion.
La definicion y modificacion que plantee y realice cada operador debe estar soportada en un analisis de la prestacién
del servicio y ser presentada a la entidad territorial para su aprobacion.

2. Programa de capacitacion al personal manipulador de alimentos

El programa de capacitacion continua debe implementarse en todo el personal manipulador y hara parte de la induccion al
personal nuevo que ingrese a la operacién del PAE. Para este aspecto debe atenderse al contenido establecido en la Resolucién
2674 de 2013, el que determina: “Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios
efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la
presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por ésta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice a
través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, éstas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y
su formacién y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas
preventivos de aseguramiento de la inocuidad”; adicionalmente, se debe dar alcance y cumplimiento a las directrices
establecidas en la circular externa INVIMA DAB 4150 - 10264-19.

Los documentos de soporte (certificados médicos, plan de capacitacion, cronograma de capacitaciones, listados de asistencia)
deben estar disponibles en las sedes educativas y en las areas administrativas del operador y permanecer a disposicién de la
interventoria o supervision del PAE y de la autoridad sanitaria competente.

3. Programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos

El operador debe implementar el programa de mantenimiento preventivo y correctivo aprobado por la entidad territorial el cual
debera estar documentado e incluir protocolos, procedimientos y cronogramas que garantice el adecuado funcionamiento de
todos los equipos y herramientas de medicidn que se utilicen para la ejecucién del PAE. El programa debe incluir las &reas de
produccién de alimentos, donde se especifique: objetivos, estrategias de respuesta de mantenimiento ante contingencias que
garanticen la continuidad del servicio, identificacion de las personas o empresas responsables de las actividades de
mantenimiento preventivo y la hoja de vida de cada equipo, con registro actualizado de las intervenciones realizadas.

El mantenimiento correctivo debera efectuarse en un plazo maximo de cinco dias habiles posteriores al reporte realizado por la
solicitud que se haga por parte de la sede educativa, el supervisor, la interventoria o el personal manipulador de alimentos. En
los casos en que no sea posible realizar la reparacién inmediata o se requiera retirar el equipo de la sede educativa para su
reparacion, el operador debera garantizar la disponibilidad permanente de un equipo de caracteristicas similares que supla la
funcion del equipo en reparacion, evitando asi la interrupcion del servicio de alimentacién escolar.

4. Programa de calibracion de equipos e instrumentos de medicion

El operador debe acreditar que cuenta con un laboratorio externo o empresa certificada para ejecutar las mediciones de manera
confiable, en cuanto a magnitudes en masa (balanzas, basculas, grameras) y temperatura (termémetros, termocuplas). Asi
mismo, debera garantizar y certificar que la frecuencia de verificacion de los equipos de medicion se realice acorde al manual
del fabricante, horas de uso, antigliedad y demas recomendaciones técnicas.

El programa de calibracion de equipos debe contener como minimo:

+  Objetivos del programa.

+ Listado y descripcién de los instrumentos sujetos a calibracion.
+  Cronograma del plan de calibracién.

+ Responsables de la ejecucion.

+  Formatos y registros de verificacién de la calibracion.

5. Programa de Proveedores, materias primas e insumos

El operador debe garantizar un programa por escrito en el que sean detallados todos los aspectos y criterios de evaluacién,
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aceptacion y seguimiento a proveedores. Este programa debera contemplar, como minimo:

- Especificaciones de calidad de materias primas e insumos.

- Criterios de aceptacion y rechazo condiciones de recibo, almacenamiento, uso y controles de calidad.

- Caracterizacion y rotacion de materias primas e insumos y aplicando el sistema PEPS (Primero en entrar, Primero en
salir).

- Cumplimiento de los requisitos de rotulado y etiquetado de acuerdo con la reglamentacion sanitaria vigente
(Resoluciones 5109 de 2005, 810 de 2021 y 2492 de 2022)

+ Registros de control y seguimiento.

La entidad territorial debe exigir al operador el obligatorio cumplimiento de la certificacion de liberacién de producto terminado
para los alimentos que conforman el complemento alimentario jornada mafiana/tarde en la modalidad industrializada.

En el marco de las acciones de supervision e interventoria, la entidad territorial, debera establecer controles periddicos a los
documentos normativos como los registros, permisos o notificaciones sanitarias de los alimentos que se entregan en el
Programa, con el fin de monitorear si se han presentado cambios en estos requisitos o si se presenta alguna novedad por parte
de la autoridad sanitaria, en su autorizacion para la comercializacion de estos.
asimismo, las entidades territoriales deben velar por el cumplimiento de la normatividad vigente, en términos de calidad e
inocuidad de los alimentos, asi como en materia tributaria. Por ello, es responsabilidad de las entidades territoriales certificadas
- ETC el diligenciamiento y reporte obligatorio de la informacion de operadores, proveedores en el instrumento “REPORTE DE
PROVEEDORES EN LA OPERACION DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR’, cada vez que se suscriba e inicie
un contrato, se presente un cambio de proveedor o se actualice dicha informacion.

En aras de garantizar la continuidad en la entrega de alimentos en el PAE, las entidades territoriales deben incluir en la matriz de
riesgos de la etapa de planeacién la fluctuacién de la produccién agroalimentaria, contemplando la posibilidad de escasez de
alimentos o de materias primas. De esta manera, el operador del PAE deberé contar con proveedores principales y alternos de
los diferentes alimentos e insumos que conforman los complementos alimentarios, reduciendo asi el riesgo de interrupcion del
servicio.

Al momento de seleccionar los proveedores para la compra de carne y productos carnicos comestibles para el PAE, es
indispensable que estos alimentos provengan de establecimientos vigilados y controlados por la autoridad sanitaria competente
(entidades territoriales de Salud o Invima). Adicionalmente estos productos deberan contar con los siguientes requisitos
documentales:

Los productos empacados deben cumplir con las condiciones de rotulado establecidas en la normatividad sanitaria
vigente.
Los productos que lo requieran® contaran con registro, notificacion o permiso sanitario vigente otorgado por el INVIMA.

Lo anterior debe estar articulado con los requerimientos y caracteristicas solicitadas por la entidad territorial, segun el tipo de
modalidad de atencion y las necesidades especificas de cada territorio. Asimismo, La entidad territorial debera aprobar
previamente los proveedores de alimentos del PAE, mantener una base de datos actualizada y realizar verificaciones periodicas
a través de los mecanismos de supervisidn o interventoria.

6. Recibo y manejo de materia prima

En la recepcion de materias primas, el operador debe aplicar de los criterios de aceptacion y rechazo definidos en las fichas
técnicas, asegurando que cada alimento cumpla con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad
sanitaria vigente.

Estos procedimientos deben garantizar la verificacién de aspectos como condiciones organolépticas, rotulado, empaque,

temperatura, fecha de vencimiento, registro sanitario y demas especificaciones técnicas, con el fin de proteger la salud de los
beneficiarios y dar cumplimiento a los objetivos del Programa.

6.1 Actividades preliminares al recibo de materia prima:

El operador debe garantizar que, antes de la recepciéon de las materias primas, todas las areas del establecimiento
(almacenamiento y comedor escolar) se encuentren en adecuadas condiciones de limpieza y desinfeccién, conforme a los
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protocolos de higiene establecidos.

Durante el proceso de recibo, el personal responsable debera portar la dotacién completa, en condiciones de limpieza y cumplir
con los protocolos establecidos en la normatividad sanitaria y garantizando que solo se acepten las materias primas y demas
alimentos e insumos que cumplan con las especificaciones de calidad, cantidad e inocuidad establecidas en las fichas técnicas y
en la reglamentacién aplicable.

2 cuando la came contenga aditivos, especias o conservantes, deben estar aprobados por el Invima y cumplir con la reglamentacion especifica

para el producto y sus adicciones. Ademas, deberan estar especificados en la lista de ingredientes, por lo tanto, teniendo en cuenta que la
Resolucion 719 de 2015 clasifica a la came como un alimento de alto riesgo en salud publica, estos productos requieren de Registro Sanitario
de Alimentos - RSA para su comercializacion.

7. Recepcion de productos y materias primas

El operador debe dar cumplimiento a la reglamentacién sanitaria vigente, en especial a lo dispuesto en las Resoluciones 2674
de 2013 y 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen o sustituyan, garantizando en todo momento la calidad, las
caracteristicas organolépticas, e inocuidad de los alimentos elaborados 0 suministrados. Seran rechazadas las materias primas,
alimentos e insumos en cualquiera de las etapas de la cadena productiva cuando se presente, al menos, una de las siguientes
causas:

- Condiciones de empaque, que comprometan la inocuidad del producto.

- Alimentos que no cumplan con las condiciones organolépticas aceptables (color, sabor, olor, textura).

- Inconsistencias en gramajes, empaque o caracteristicas frente a lo establecido en la ficha técnica.

- Incumplimiento en el rotulado del empaque primario, alimentos con fecha de vencimiento expirada o inconsistencia
con la informacién reportada en este.

- Alteraciones fisicas evidentes (hongos o inicio de procesos de descomposicion).

- Carnesy productos carnicos que presenten caracteristicas de olor, color, textura o apariencia diferentes a las establecido
en la normatividad sanitaria.

- Productos empacados con empaque primario o secundario deteriorado o roto.

- Alimentos envasados que presenten cambios de color, presencia de hongos entre otros.

- Huevos rotos.

- Alimentos transportados o almacenados junto con productos como sustancias quimicas, téxicas u otros productos
incompatibles.

- Alimentos, en especial los perecederos de alto riesgo, que no cumplan con las temperaturas de conservacion necesarias,
las cuales deberan verificarse mediante el uso de termdmetros debidamente calibrados.

- Las demas situaciones de rechazo estipuladas en la normatividad sanitaria vigente.

8. Almacenamiento y conservacion

Los siguientes requisitos, definidos en el marco del PAE y conforme a lo establecido en las resoluciones 719 de 2015 y 2674 de
2013, o las normas que las modifiquen o sustituyan, deben cumplirse para garantizar la adecuada conservacion de los alimentos:

- El almacenamiento de los alimentos destinados a la preparacion de los complementos alimentarios debe realizarse en sitios
adecuados con el fin de evitar contaminacion y alteracion, y dando cumplimiento con los requisitos especificos de cada
alimento. (temperatura ambiente, congelacion y refrigeracién).

- La zona de almacenamiento de materias primas debe estar separada de aquella donde se realice la preparacion del
complemento alimentario.

- El operador debe garantizar el adecuado almacenamiento de materias primas de acuerdo con la naturaleza del producto,
evitando el contacto directo con el suelo, guardando distancias perimetrales y evitando cualquier tipo de contaminacion.

- Para el ordenamiento y apilamiento de los productos, el operador debe seguir las instrucciones del fabricante consignadas
enlos rétulos de los embalajes, con el fin de evitar roturas y deterioro en los empaques primarios y secundarios.

- Se debe verificar el rotulado de las materias primas almacenadas, especificando cantidad, fecha de ingreso, nimero de
lote y fecha de vencimiento.

- El operador debe garantizar que las areas, equipos y utensilios destinados para el almacenamiento de alimentos
se encuentren en adecuadas condiciones de limpieza y desinfeccién.
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- Los alimentos deben ser debidamente conservados en recipientes o bolsas separados, protegidos y rotulados acorde con
su naturaleza y caracteristicas.

- Los alimentos perecederos de alto riesgo tales como, carnes y derivados carnicos, lacteos y sus derivados, salsas, frutas,
verduras y sus mezclas, entre otros, deberan ser conservados a temperaturas indicadas por el fabricante o segin su
naturaleza (refrigeracion 0°C a 4°C +/- 2) o congelacion (menor o igual a -18°C), teniendo presente humedad relativa,
aireacion, entre otros aspectos.

- El operador debe garantizar el almacenamiento adecuado de los elementos y sustancias de limpieza y desinfeccion en
areas independientes debidamente identificadas y alejadas de las materias primas, alimentos preparados, utensilios y
menaje

9. Materiales, empaques y embalajes

Los envases, empaques y embalajes utilizados para manipular las materias primas o los productos terminados deben cumplir
los siguientes requisitos:

- El empaque primario debe ajustarse a las especificaciones técnicas establecidas en las Resoluciones 683 de 2012, 4142
de 2012, 4143 de 2012, 834 de 2013 y 835 de 2013 y las demas normas que las modifiquen o sustituyan.

- El'material de los empaques debe ser adecuado y conferir una proteccién apropiada contra la contaminacion, este debe ser
de grado alimenticio, inerte, que no genere migraciones de componentes al producto, resistente, impermeable a gases y
humedad, que mantenga las caracteristicas asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto.

- No podran reutilizarse envases o embalajes que hayan tenido usos previos que puedan ocasionar contaminacion de los
alimentos.

- Los envases y embalajes que estén en contacto directo con los alimentos, incluso de manera temporal antes de su envasado
final, deben mantenerse en buen estado, limpios y debidamente desinfectados, acorde con el nivel de riesgo en salud
publica. Los empaques y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones de limpieza y
debidamente protegidos.

- Eloperador debera implementar medidas orientadas a minimizar el impacto ambiental derivado de los residuos de envases y
empaques utilizados en la operacién del PAE

- El operador debe implementar un sistema de trazabilidad que permita la identificacion y rastreo de las materias primas,
productos en proceso, alimentos almacenados y distribucidn. Este sistema debe garantizar la disponibilidad de informacién
que permita identificar, en cualquier momento, los lotes, proveedores, origen, fechas y condiciones de manejo de los
alimentos, a lo largo de toda la cadena productiva. La trazabilidad debe aplicarse de manera sistemética para facilitar la
gestion de alertas sanitarias, la adopcién de medidas correctivas oportunas y la proteccion de la salud de la poblacion
beneficiaria del Programa.

9.1.2 Equipos y menaje

Los equipos, menaje y utensilios utilizados para manipular las materias primas o productos terminados deben cumplir los
siguientes requisitos:

- Estar fabricados en materiales resistentes al uso y a la corrosion, capaces de soportar la accion de los agentes de limpieza y
desinfeccién y ajustarse a lo exigido en la normatividad sanitaria vigente.

- Los equipos, menaje y utensilios requeridos segun la modalidad de atencion deben ser verificados por la entidad territorial
en cuanto a calidad, cantidad y condiciones funcionales, para garantizar la operacién del Programa. Para su suministro, las
entidades territoriales deben realizar la planeacién correspondiente y en el caso de operacién descentralizada, definir
claramente en los acuerdos o convenios las obligaciones asociadas, de acuerdo con los recursos disponibles en la bolsa
comun.

- Todos los equipos y utensilios en contacto con alimentos deben ser de materiales permitidos por la normatividad, destinados
exclusivamente a la preparacién de los complementos alimentarios y someterse obligatoriamente a procesos de limpieza y
desinfeccién antes de su uso.

- El menaje debe conservarse en condiciones que eviten la acumulacion de materia organica o suciedad que favorezca la
contaminacién de los alimentos.

- El operador y la entidad territorial deben promover estrategias de economia circular, identificar los elementos que pueden
disponerse o0 aprovecharse de manera adecuada, minimizando el impacto ambiental en el marco de la operacion del PAE.

- Aplicar estrategias de economia circular en el Programa de Alimentacién Escolar para realizar un seguimiento a la
adquisicion y vida Util de elementos como los utensilios de menaje de servido, cuyos materiales al final de su vida
util pueden reincorporarse a la cadena productiva bajo procesos de reciclaje.
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9.2 Condiciones de elaboracion, ensamble y suministro de alimentos segin modalidades de

atencion del servicio

9.2.1 Industrializada

Los siguientes requisitos, definidos por el PAE y en cumplimiento de la Resolucién 2674 de 2013 y la norma que la modifique o
sustituya, deben ser aplicados en esta modalidad:

El empaque de los alimentos debe ser individual, acorde con su naturaleza y realizado mediante procedimientos que
garanticen su calidad e inocuidad.

La inspeccion previa de las condiciones de los materiales de empaque a utilizar en el ensamble debe ser realizada
garantizando que estos cumplan con las caracteristicas exigidas en la normatividad sanitaria vigente.

Con respecto a las distancias perimetrales (entre equipos y las paredes), estas deben ser observadas y determinadas de
acuerdo con lo exigido en la normatividad vigente, permitiendo la verificacién de las condiciones limpieza evitando la
acumulacion de residuos sélidos y suciedad.

Se debe controlar el tiempo de exposicién durante el ensamble de alimentos perecederos, con el fin de minimizar factores
de contaminacion segun las condiciones ambientales de la operacion.

El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados debe realizarse en condiciones que minimicen y
eviten riesgos para su inocuidad.

La distribucion de los alimentos debera realizarse a la mayor brevedad después del proceso de recepcion en las sedes
educativas y de acuerdo con el ciclo de menus; cuando los complementos alimentarios sean entregados, de manera
excepcional, en un lugar diferente a la sede educativa, se deben garantizar las condiciones para su almacenamiento y
conservacion evitando alteraciones que se puedan presentar previo al suministro del alimento.

Las frutas deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de su consumo.

Con el fin de mitigar el impacto ambiental derivado del uso de materiales desechables de primer y tnico uso y fomentar el
aprovechamiento de residuos de envases y empaques, el operador debe presentar y cumplir un plan de manejo ambiental
integral para la recoleccién y disposicion final de los empaques primarios, secundarios, y demas residuos inorganicos
generados en la operacion de la modalidad industrializada. Este plan debera ser aprobado por la entidad territorial y estar
articulado con el plan de manejo ambiental de cada sede educativa, de manera que no genere contratiempos o problemas
logisticos en el almacenamiento temporal o disposicién final de los residuos.

La entidad territorial a través del equipo de supervisién o interventoria podra establecer la cantidad y pertinencia de los
planes presentados por el operador.

9.2.2 Preparada en sitio y Caliente Transportada.

Los siguientes requisitos, definidos por el PAE y en cumplimiento de la Resolucion 2674 de 2013 y la norma que la modifique o
sustituya, deben aplicarse en las modalidades de Preparada en Sitio y Caliente Transportada:

v

Acorde con la normatividad, los alimentos listos para ser servidos se entregaran a temperatura de refrigeracién (4° +/- 2°C), si
las caracteristicas de conservacion de estos lo requieren o superior o igual a 60°C para los alimentos que requieran coccion.
Segun lo establecido en los numerales 3.3 y 5 del articulo 18, Capitulo IV de la Resolucion 2674 de 2013, se debe realizar
control de temperatura de los alimentos ensamblados antes de su servido en caliente, garantizando que éstas sean
mayores de 60°C.
Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura - FAO, en su manual para manipuladores
de alimentos, establece que los alimentos se deben procesar, garantizando que se cumplan las temperaturas internas de
coccidn de éstos (minimo 70°C) realizando controles de temperatura durante su tratamiento térmico.
Los alimentos deben ser procesados y ensamblados de acuerdo con su naturaleza y aplicar los procedimientos que sean
requeridos, de tal forma que se garantice la calidad e inocuidad.
Los alimentos crudos deben estar separados de los alimentos cocidos o listos para el consumo, con el fin de evitar la
contaminacién cruzada y estar debidamente protegidos.

Se debe contar con suficientes utensilios, para evitar la contaminacion cruzada de los alimentos durante toda la operacién
del Programa.

El proceso de descongelacion debe ser realizado de forma controlada, es decir trasladar los alimentos de congelacién a
refrigeracién con el fin de subir gradualmente la temperatura del alimento, evitando un choque térmico y por ende el
crecimiento microbiano. Por lo anterior, solamente debe descongelarse la cantidad de alimento que se va a preparar para
evitar su deterioro. Los alimentos que han sido descongelados, no se podran volver a congelar.

Realizar procesos de limpieza y desinfeccion previa de los alimentos que por su naturaleza o caracteristicas lo requieran,
utilizando productos permitidos de acuerdo con las dosificaciones establecidas. Las frutas y vegetales deberan limpiarse,
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lavarse y desinfectarse antes de su manipulacion.

- Se debe garantizar que el tiempo de exposicion del alimento al medio ambiente, sea minimo antes de su preparacion.

- Las ensaladas deben ser preparadas en el area destinada para tal fin, almacenandose y conservandose a las temperaturas
de refrigeracién establecidas en la legislacion sanitaria vigente, en recipientes o bolsas debidamente protegidas hasta el
momento de ser servidas.

~ Al manipular los alimentos, se deben usar cucharas, trinches, tenedores, guantes y demas elementos que sean de material
higiénico sanitario (liso, no poroso, de fécil limpieza y desinfeccion) y que se requieran a fin de evitar el contacto directo de
las manos con estos.

- Realizar inspeccion previa a las condiciones de los materiales de empaque a utilizar en el ensamble de caliente transportada,
garantizando que estos cumplan con las caracteristicas sanitarias exigidas.

- Los empaques utilizados en la modalidad de caliente transportada deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

Ser individuales para cada beneficiario del Programa.

En caso de ser empaques desechables, deben ser de primer y Unico uso.

Contar con compartimientos diferenciados para los distintos tipos de alimentos a ensamblar.

Estar elaborados con material sanitario, apto para el contacto con alimentos.

Garantizar la conservacion de las condiciones de calidad de los alimentos empacados, incluyendo la
temperatura de servicio (> de 60°C) hasta el momento de su entrega.

Ser de facil manejo y almacenamiento.

Seramigables con el medio ambiente, permitiendo una disposicion adecuada que minimice el impacto ambiental.
o No se permite el uso de empaques fabricados con icopor (poliestireno expandido - EPS).

O O O O O

O O

Nota: El operador debera presentar para su aprobacion por parte de la supervision o la interventoria, un plan de
manejo ambiental integral para la recoleccion y disposicion final de los residuos organicos e inorganicos generados en
la operacion de la modalidad preparada en sitio y caliente transportada. Lo anterior, con el fin de mitigar el impacto
que se causa al medio ambiente, para lo cual debera estar acorde al plan de manejo ambiental de cada sede
educativa.

9.2.2.1 Tipos de proceso de la modalidad de caliente transportada:

Proceso N.° 1, comedores escolares: en la modalidad de caliente transportada, los alimentos son procesados y empacados en
el area de preparacion de un comedor escolar de la sede Educativa, que funcionara como Centro de Produccion PAE, el cual
debe cumplir con todas las condiciones establecidas en la normatividad sanitaria, ademas de las que se sefialan en el presente
documento para preparar en sitio.

Posteriormente se realizara la distribucion y entrega del nimero de complementos alimentarios establecidos a las demas sedes
educativas o “Puntos Satelites PAE”, garantizando en todo momento y durante todas las etapas de manejo de los alimentos y el
mantenimiento de las condiciones de calidad e inocuidad exigidas.

Proceso N.° 2, plantas de produccion: en la modalidad de caliente transportada, los alimentos son procesados y empacados en
una planta de produccion del operador, la cual debe cumplir con lo establecido en los Lineamientos Técnicos Administrativos
del PAE y en la normatividad sanitaria vigente; posteriormente se realiza el transporte a cada sede educativa, su distribucion
y la entrega del numero de complementos alimentarios

Por otra parte, para la modalidad de caliente transportada se deben tener en cuenta los siguientes requisitos:

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

- Los equipos isotérmicos, deberan presentar las siguientes caracteristicas:

Fabricados en materiales sanitarios, resistentes y que favorezcan procesos de limpieza y desinfeccion.

De facil manejo y movilidad.

Que faciliten el mantenimiento de las temperaturas de los alimentos durante el recorrido.

Identificar los equipos isotérmicos con un rétulo que contenga informacion sobre el ment ensamblado, cantidad
de complementos alimentarios almacenadas en el equipo, y sede educativa de destino de los complementos
alimentarios.

O O O O

- Llevar control de los tiempos de espera de los complementos alimentarios almacenados en los equipos isotérmicos, asi
como de las cantidades y caracteristicas organolépticas de los alimentos almacenados en los referidos equipos.

ELABORO

FECHA REVISO FECHA APROBO FECHA




CcODIGO:

CO—-F-103-18.003

ALCALDIA MUNICIPAL DE

i o FLORIDABLANCA
AlcaldiaMunicipal de NIT. 890.205.176-8

Floridablanca

VERSION 01

ESTUDIO DE LA NECESIDAD

OFICINA DE CONTRATACION PROCESO: LICITACION PUBLICA

- Realizar control y registro de temperaturas a los alimentos almacenados en los equipos isotérmicos, y de igual forma durante
la entrega a las sedes educativas.

- Garantizar la conservacion de la calidad e inocuidad de los alimentos durante las operaciones de cargue y descargue en
plantas de produccion y sedes educativas, de los equipos isotérmicos.

- Garantizar el transporte y entrega de los alimentos a cada sede educativa dentro de los tiempos previamente establecidos,
bajo condiciones adecuadas que favorezcan la conservacion de las caracteristicas de calidad e inocuidad.

- Verificar la cantidad de complementos alimentarios entregados en cada sede educativa, efectuando estricto control de los
tiempos de exposicion para minimizar la pérdida de temperatura.

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

- Realizar la distribucion de los complementos alimentarios a los beneficiarios, una vez se reciban en la sede educativa y que
no supere 1 hora posterior a su llegada. Quienes apoyen el proceso de distribucion deberan contar con los elementos de
proteccién (cofia o gorro, tapabocas, delantal o bata de acuerdo con la normatividad sanitaria vigente), y cumplir con las
practicas de higiene establecidas.

El operador debera disponer durante toda la ejecucion contractual de un Centro de Produccion destinado
a la elaboracion, porcionado, empaque y despacho de las raciones correspondientes a la modalidad
Comida Caliente Transportada — CCT, el cual debera contar con la capacidad instalada, infraestructura,
equipos, utensilios, condiciones higiénico-sanitarias y recurso humano suficientes para atender el numero
de raciones contratadas diariamente, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la
recepcion de las materias primas hasta su despacho y entrega en las instituciones educativas focalizadas.

La infraestructura debera permitir un flujo secuencial y unidireccional del proceso, evitando cruces
entre materias primas, alimentos en proceso, producto terminado, residuos, elementos contaminados y
personal. La distribucion fisica debera facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccion, control de
plagas, manejo de residuos, almacenamiento, produccion y despacho, disminuyendo los riesgos de
contaminacion cruzada durante las diferentes etapas del proceso.

Teniendo en cuenta el volumen proyectado de produccion y la cantidad de raciones de CCT a suministrar,
el Centro de Produccion debera disponer de un area aproximada minima de 300 m?, distribuida
funcionalmente de acuerdo con las necesidades operativas y sanitarias del proceso. Esta area debera ser
suficiente para garantizar condiciones adecuadas de circulacion, separacion de operaciones y capacidad
de almacenamiento y produccion.

Como minimo, el Centro de Produccién debera contemplar las siguientes areas funcionales:

1. Area administrativa: espacio independiente destinado a las actividades administrativas, control
documental, programaciéon de produccion, manejo de registros, trazabilidad, supervision y demas
actividades relacionadas con la operacion del servicio.

2. Area de recepcion de materias primas e insumos: destinada exclusivamente al recibo, inspeccion,
pesaje, verificacion y aceptacién de alimentos, materias primas e insumos. Debera permitir realizar
controles de cantidad, calidad, temperatura, fechas de vencimiento, integridad de empaques y demas
criterios definidos para la aceptacion o rechazo de productos.

3. Area de almacenamiento de alimentos secos, refrigerados y congelados: debera contar con
espacios diferenciados y con capacidad suficiente de acuerdo con el volumen de produccion. Los
productos que requieran cadena de frio deberan mantenerse bajo las condiciones de temperatura
establecidas para su conservacidn, con mecanismos de monitoreo y registro. Los alimentos secos deberan
permanecer organizados, identificados y protegidos de humedad, contaminacién y presencia de plagas.

4. Area de prealistamiento: destinada a las operaciones previas a la coccion, tales como seleccion,
clasificacion, lavado, desinfeccidn, pelado, corte, descongelacion controlada, porcionado y demas
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actividades requeridas. Su distribucion debera prevenir la contaminacion cruzada, especialmente entre
materias primas crudas, alimentos de origen animal, frutas y verduras y productos listos para consumo.

5. Area de cocina caliente o produccion: destinada a los procesos de coccion y tratamiento térmico de
los alimentos. Debera contar con equipos suficientes y técnicamente adecuados para el volumen de
raciones contratado, permitiendo el cumplimiento de los tiempos de produccion, temperaturas de coccion
y demas controles establecidos para garantizar la inocuidad del alimento.

6. Area de producto terminado, porcionado, empaque y despacho: espacio destinado al porcionado
de las preparaciones, verificacion de gramajes, empaque, organizacion, identificacion y disposicion de las
raciones en los sistemas o contenedores destinados al transporte. Esta zona debera encontrarse protegida
de posibles fuentes de contaminacion y permitir que el alimento terminado mantenga las condiciones de
inocuidad y temperatura requeridas hasta su despacho hacia las sedes educativas.

7. Area de lavado y desinfeccion de canastillas, recipientes, utensilios y elementos de transporte:
debera estar fisicamente organizada para evitar el cruce de elementos sucios con elementos previamente
lavados y desinfectados. Debera disponer de suministro de agua, sistemas de lavado y desinfeccion,
drenajes y espacios para el almacenamiento temporal de los elementos limpios.

8. Area de bienestar para manipuladores y demas personal: debera disponer de servicios sanitarios,
vestidores y espacios requeridos para el cambio y almacenamiento de ropa y elementos personales de los
trabajadores. Estas areas deberan estar separadas de las zonas de almacenamiento, preparacion,
produccion, porcionado y despacho de alimentos.

9. Area de almacenamiento temporal y manejo de residuos: debera existir un espacio especifico,
independiente y debidamente identificado para la clasificacién y almacenamiento temporal de residuos
organicos, inorganicos, aprovechables y no aprovechables, evitando que estos se conviertan en
fuente de contaminacion para los alimentos o favorezcan la proliferacion de plagas. Su ubicacion debera
permitir la evacuacion de los residuos sin generar cruces innecesarios con las areas limpias o con el
producto terminado.

Manejo ambiental de residuos generados por la modalidad CCT

El operador debera elaborar, presentar e implementar, previa revision y aprobacion de la Entidad
Territorial, un Plan de Manejo Ambiental Integral para la modalidad Comida Caliente Transportada -
CCT, articulado con las condiciones y lineamientos de manejo ambiental establecidos en cada institucién
educativa beneficiaria.

El plan debera establecer como minimo las acciones para la separacion en la fuente, recoleccion,
almacenamiento temporal, aprovechamiento cuando corresponda, transporte y disposicion final de
los residuos generados durante la produccién, distribucién y consumo de las raciones.

De manera particular, deberéan establecerse procedimientos para el manejo de los recipientes,
empaques, contenedores y demas materiales inorganicos de un solo uso empleados durante la
operacion de la modalidad CCT, implementando medidas orientadas a reducir el impacto ambiental
generado por estos elementos.

El operador debera garantizar la existencia de mecanismos de recoleccion de estos materiales en las
sedes educativas, definir responsables, frecuencias de recoleccion, condiciones de almacenamiento
temporal y mecanismos de entrega a gestores o sistemas de aprovechamiento y disposicion final, cuando
aplique, dejando los correspondientes registros y soportes que permitan verificar su trazabilidad.
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Asimismo, debera promover estrategias para la reduccion, reutilizacion y aprovechamiento de
materiales, siempre que sean técnica y sanitariamente viables, priorizando alternativas que permitan
disminuir progresivamente la generacion de residuos derivados de elementos desechables de primer y
unico uso.

Condicion de capacidad instalada

La distribucién de los aproximadamente 300 m? minimos requeridos no debera entenderse Unicamente
como el cumplimiento de una dimensidn fisica global. El operador deberd demostrar que la distribucion
interna y la capacidad instalada del Centro de Produccién son proporcionales al nimero maximo de
raciones CCT a producir por jornada, garantizando que no se generen hacinamientos, acumulacion de
materias primas o producto terminado, cruces de procesos, retrasos que comprometan las temperaturas
de servicio ni condiciones que incrementen el riesgo de contaminacion.

La Entidad Territorial, durante la etapa que corresponda y durante la ejecucion contractual, podré verificar
la capacidad real de produccion, almacenamiento, refrigeracion, congelacién, coccion, porcionado,
empaque y despacho, asi como las condiciones higiénico-sanitarias y operativas del establecimiento, con
el proposito de determinar que estas sean suficientes para garantizar la prestacién continua, oportuna,
eficiente e inocua del servicio de alimentacion escolar en la modalidad CCT.

En todo caso, el Centro de Produccién debera cumplir con la normatividad sanitaria vigente aplicable a
la fabricacion, preparacion, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos, asi como con
los lineamientos técnicos y administrativos vigentes del Programa de Alimentacion Escolar — PAE y las
demas disposiciones que resulten aplicables durante la ejecucion contractual.

10. Registros sanitarios, permiso sanitario y/o notificacién sanitaria

El registro, permiso y notificacion sanitaria corresponden a los documentos expedidos por la autoridad sanitaria competente, con
el fin de autorizar a una persona natural o juridica para fabricar, envasar, importar y vender un alimento con destino al consumo
humano.

Teniendo en cuenta la reglamentacidn sanitaria vigente, especialmente la contenida en la Resolucién 2674 de 2013, Titulo III,
Vigilancia y Control, Capitulo |, Registro sanitario, permiso y notificacion sanitarios, el operador debera garantizar que todos los
alimentos y materias primas utilizadas cuenten con este requisito, segun la clasificacidn de riesgo en salud publica, Resolucién
719 de 2015 y la norma que la modifique o sustituya.

Se exceptlian de este requerimiento los siguientes alimentos:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ninglin proceso de transformacion, tales como granos, frutas y hortalizas
frescas, miel de abejas y los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos a ningln proceso de
transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva por la industria y el sector
gastronomico en la elaboracion de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para comercializacién y consumo
dentro de ese departamento deberan cumplir con las disposiciones que establece la ley 915 de 2004 o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

Por lo anterior, todos los alimentos salvo los anteriormente mencionados, que se suministren en cualquiera de las
modalidades de atencién del PAE, deberan contar con registro, permiso o notificacién sanitaria, emitida por la
autoridad competente: Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima. Los alimentos
importados deberén cumplir con lo establecido en el Decreto 539 de 2014, en la Resolucidn 2674 de 2013 y demas
normas que los modifiquen o sustituyan
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11. Concepto sanitario proveedores y operadores PAE

El concepto sanitario de acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013, es aquel que se emite “por la autoridad sanitaria una vez
realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen,
transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser
favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion encontrada’.

Con respecto a la emision y vigencias de los conceptos sanitarios expedidos por los entes de Inspeccion, Vigilancia y Control - IVC,
se debe aclarar que el articulo 34 de la ley 1122 de 2007 determina que la competencia del Invima en materia de alimentos es la
de realizar IVC durante las etapas de produccién, procesamiento y transporte asociados a dichas actividades; En cuanto a las
competencias de IVC de las Entidades Territoriales de Salud - ETS sefala que recae sobre la preparacién, ensamble,
almacenamiento, distribucién y comercializacion de alimentos y el transporte asociado a estas actividades.

Las ETS (Secretarias de salud) y el Invima realizan visitas de IVC, en las que se determina el cumplimiento de la normatividad
sanitaria, asi como las condiciones de la calidad de produccion, a través del concepto sanitario que da viabilidad al
funcionamiento de los establecimientos de su competencia, siempre y cuando las condiciones sanitarias establecidas no
presenten incumplimientos que ameriten la aplicacion de medidas sanitarias preventivas. La emision del concepto es realizada una
vez terminada la visita y su vigencia permanecera hasta una nueva visita.

Es pertinente aclarar que, si bien es importante y obligatorio en los procesos contractuales de las entidades territoriales la
solicitud de conceptos sanitarios favorables o favorables con requerimientos, a los establecimientos de los proveedores y
operadores del PAE, asi como mantener estos conceptos para los comedores escolares, se deben tener en cuenta las
indicaciones establecidas por el Invima en el Comunicado 4000-0025-21, en el que sefiala que los conceptos sanitarios son
emitidos a los establecimientos que se encuentren en funcionamiento. Por lo anterior, es importante que las entidades territoriales
tengan en cuenta esta condicidn al momento de la construccion de los requisitos contractuales para la ejecucion del PAE.

Nota: Para aquellas sedes educativas que tengan un area de almacenamiento temporal de la modalidad industrializada, este
espacio deberd cumplir con las condiciones sanitarias que garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos a suministrar bajo
esta modalidad de atencion del PAE.

.2.3. ADAPTACION DE LA MODALIDAD DE ATENCION DEL PAE EN CIRCUNSTANCIAS
DE ORDEN ESTRICTAMENTE EXCEPCIONAL

Las ETC deben analizar, evaluar y documentar con los soportes respectivos aquellas condiciones que se presentan, cuando
aun adoptando las medidas de mitigaciéon de los riesgos identificados en el marco de los procesos de contratacion
adelantados para la implementacion PAE, no es posible garantizar la continuidad en la prestacion del servicio de acuerdo a
los Lineamientos Técnicos - Administrativos, los Estandares y las Condiciones Minimas del PAE y sus anexos definidos por
la UApA, siempre que se verifiquen las siguientes circunstancias:

o Cuando se presenten hechos sobrevinientes que generen grave perturbacion del orden publico en un territorio o
region, desastre, fuerza mayor o caso fortuito

e Cuando en un territorio o regién se presenten hechos constitutivos de calamidad publica, emergencia grave, que
impida la prestacion del servicio educativo en los establecimientos educativos.

¢ Cuando a nivel individual del beneficiario y en el marco de la garantia del derecho a la educacion, la prestacion del
servicio educativo deba realizarse en su lugar de residencia.

A continuacion, se describe las acciones que deben ser realizadas en cada una de las circunstancias definidas:

2.31. PRESTACION DEL  SERVICIO EDUCATIVO PRESENCIAL EN LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS

Para la definicion de las condiciones de la operacion del PAE en las circunstancias descritas y verificadas de acuerdo con
lo anterior, se agotaran las siguientes gestiones:

a) A partir de las circunstancias expuestas y soportadas en la comunicacion a la que se refiere los literales anteriores,

la ETC completara el diagnostico de la situacion, identificando las alternativas para la operacion del Programa y las
implicaciones de orden contractual-operativas, administrativas, financieras y juridicas-, de la adopcion de las
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alternativas propuestas.

b) De acuerdo con lo anterior, la ETC con el Operador, deberan disefiar un “plan de contingencia’, que sera revisado y
aprobado en el Comité de Planeacion de la Entidad, acorde a las necesidades de los beneficiarios en el marco del
objetivo del PAE, que permita garantizar su atencion en adecuadas condiciones técnicas, de calidad y con la
oportunidad descrita en los lineamientos del PAE bajo las orientaciones definidas por la UApA y manteniendo el

equilibrio econdmico del contrato que podran contemplar, sin limitarse a ellas, las siguientes:

—_

Sostenible de la resolucién 0003 del 2026.

bl

Cambio en la modalidad de suministro.
Variaciones del nimero de menus por ciclo.
Definicion de la lista alternativa de intercambios

Adaptacion transitoria de la minuta patron de acuerdo a lo establecido en el Anexo Alimentacion Saludable y

Para ello, la ETC debera reportar por los Canales Oficiales a la UApA, con los soportes respectivos, lo siguiente:

a)  Los hechos que configuran las circunstancias descritas en los literales anteriores;

b) Las medidas acordadas y adoptadas por la ETC y el Operador de Programa para garantizar la continuidad del
servicio, observando los Lineamientos Técnico - Administrativos, los Estandares, las Condiciones Minimas del

PAE y sus anexos;

c) Las razones por las cuales las medidas antes descritas resultan insuficientes para continuar garantizando la
operacion del Programa;

d) La identificacion de los Estandares y las Condiciones Minimas cuyo cumplimiento resulta imposible en las

circunstancias facticas que tienen lugar en el territorio;
e) Plan para atender la contingencia.
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2.3.2. PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO EN CASA

Cuando por directriz del Ministerio de Educacién Nacional, se determine la implementacion de estrategias de prestacion del
servicio educativo en casa; la ETC debera realizar el diagnéstico de la situacién, identificando las alternativas para la
operacion del PAE vy las implicaciones de orden contractual -operativas, administrativas, financieras y juridicas-, de la
adopcion de las alternativas propuestas, debidamente documentadas y soportadas.

De acuerdo con lo anterior, la ETC con el Operador, deberan disefiar un “plan de contingencia”, que sera revisado en el
Comité de Planeacién de la Entidad, acorde a las necesidades de los beneficiarios en el marco del objetivo del PAE, que
permita garantizar su atencion en adecuadas condiciones técnicas, de calidad y con la oportunidad descrita en los
lineamientos del PAE bajo las orientaciones definidas por la UApA y manteniendo el equilibrio econémico del contrato que
podran contemplar, sin limitarse a ellas, las siguientes:

1. Alternativas en la modalidad de suministro
2. Adaptacién transitoria de la minuta patrén
3. Definicién de la lista alternativa de intercambios

Para ello, la ETC debera solicitar autorizacion por los Canales Oficiales a la UApA, con los soportes respectivos, con el fin
de establecer y adelantar las siguientes acciones:

a) Las medidas acordadas y adoptadas por la ETC y el Operador de Programa para garantizar la continuidad del
servicio, observando los Lineamientos Técnico - Administrativos, los Estandares, las Condiciones Minimas del PAE y sus
anexos;

b) Las razones por las cuales las medidas antes descritas resultan insuficientes para continuar garantizando la
operacion del Programa;

c) La identificacion de los Estandares y las Condiciones Minimas cuyo cumplimiento resulta imposible en las
circunstancias facticas que tienen lugar en el territorio;

d) Plan para atender la contingencia.

2.3.3. PRESTACION DEL SERVICIO EDUCATIVO EN CASA - CONDICIONES EXCEPCIONALES
DE LOS BENEFICIARIOS

Corresponde a casos excepcionales que por condiciones de salud del beneficiario y en concordancia con la estrategia
educativa que se implemente, se debe suministrar el complemento alimentario bajo condiciones excepcionales como en
casa, de acuerdo con las directrices emitidas.

La ETC debera documentar el caso especifico con los soportes respectivos, identificando las alternativas para la atencién
con PAE y las implicaciones de orden contractual -operativas, administrativas, financieras y juridicas.

2.1 PERSONAL MANIPULADOR

Segun la Resolucion 2674 de 2013, el personal manipulador debe contar con una certificacion médica en la que conste la aptitud
de la persona para la manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio. Adicionalmente, la citada
resolucion establece que: “Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemiolégicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada
por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas
correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimento que pueda generarse por el estado
de salud del personal manipulador.”

El personal manipulador requiere de una estricta limpieza e higiene personal, cumpliendo ademas con el uso adecuado de la
dotacién para su trabajo, procurando un frecuente lavado de manos antes de iniciar su labor, cada vez que salga y regrese
al &rea asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
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para el alimento.

Los parametros para determinar el nimero de manipuladores de alimentos requeridos en los establecimientos educativos
que operen bajo las diferentes modalidades son los siguientes:

Modalidad Preparada en sitio — Complemento almuerzo.

La cantidad minima de personal manipulador de alimentos para la modalidad preparada en sitio - complemento almuerzo,
se determina de acuerdo con el nimero de complementos suministrados por institucion y/o sede educativa.

Complementos Personal
suministrados Manipulador
Requerido

Det1a75

De 76 a 150
De 151 a 300
De 301 a 500
De 501 a 750
De 751 a 1000
De 1001 a 1200
De 1201 a 1500

OO BN

R RN
N O

Modalidad Preparada en sitio — complemento JMIJT

La cantidad minima de personal manipulador de alimentos para la modalidad preparada en sitio - complemento JMAT, se
determina de acuerdo con el niumero de complementos suministrados por institucion y/o sede educativa.

Complementos Personal
suministrados Manipulador
Requerido
De 12100 1
De 101 a 200 2
De 201 a 400 3
De 401 a 600 4
De 601 a 800 6
De 801 a 1000 8
De 1001 a 1200 10
De 1201 a 1400 12

Nota Aclaratoria: Para la modalidad de atencion preparada en sitio — complemento JM/JT, la determinacién se realiza con
base en el nimero de complementos suministrados por jornada. En caso de aplicarse dos jornadas de entrega, se
considerara cada una de forma independiente

Modalidad Industrializada — Complemento Industrializado

La cantidad minima de personal manipulador de alimentos para la modalidad industrializada se determina de acuerdo con
el nimero de complementos por jornada de suministro en cada institucién y/o sede educativa.

Complementos Personal
suministrados Manipulador
Requerido

De 12200
De 201 a 400
De 401 a 600
De 601 a 800
De 801 a 1200

Gl BN —
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Modalidad Comida Caliente Transportada (CCT); complemento JM/JT

La cantidad minima de personal manipulador de alimentos para la modalidad preparada en sitio - complemento JM/JT,
determina de acuerdo con el nimero de complementos por jornada de suministro en cada institucion y/o sede educativa,
adicional al personal del centro de produccion donde se preparan los alimentos transportados

Complementos Personal
suministrados en sede Manipulador
educativa de CCT Requerido
De 1a150 1
De 151 a 300 2
De 301 a 450 3
De 451 a 600 4
De 601 a 750 5
De 751 a 900 6
Personal
Centro de produccién Manipulador
Requerido
De 12900 3
De 901 a 1800 6
De 1801 a 2700 9
De 2701 a 3600 12

Nota 1: Todo cambio de personal, debe realizarse segun Resolucion 2674 de 2013; y esta nueva vinculacion debe estar adherida a los
parametros mencionados, dando cumplimiento a las exigencias respecto a personal manipulador.

Nota 2: Mantener en la Sede Administrativa y unidades de servicio, un archivo fisico con la informacién de todo el personal, tanto
administrativo como manipulador, donde repose toda la documentacidn exigida.

Nota 3: Con el fin de garantizar la adecuada y continua prestacion del servicio en el marco del programa de alimentacion escolar, los
operadores deberan disponer de persona adicional igual a cuatro (4) manipuladoras de alimentos, cuya vinculacion tendré como propdsito
asegurar la cobertura ante situaciones de fuerza mayor, caso fortuito, incapacidad laboral, calamidad doméstica u otros eventos que
impidan la asistencia de los trabajadores formalmente contratados para la ejecucion de las actividades en las instituciones educativas o
sus sedes.

En caso de que se requiera ajuste del personal exigido en la tabla anterior, este debe ser aprobado por la supervision de la Entidad
Territorial, con el soporte técnico y la justificacion respectiva, la cual en ningin momento debera afectar la oportuna prestacién del
servicio de alimentacion escolar, de acuerdo con lo establecido en los presentes lineamientos, a su vez, si se requiere de acuerdo a la
necesidad, la tabla anterior podra ser modificada en razén a la solicitud de los diferentes actores del programa. La aprobacion debera
realizarse mediante un oficio que quedara como soporte en la institucién educativa, y debera anexarse para la aprobacion del mismo,
estudio de analisis de tiempos y movimientos y certificacién del rector de la sede educativa en la cual establezca que no se ha afectado
la oportuna prestacion del servicio.

El operador debera garantizar una vinculacion contractual en términos de la Ley, que incluya prestaciones sociales,
seguridad social y parafiscal de todo el personal a cargo, cuyo costo sera asumido por el operador. Asi como efectuar los
pagos al personal manipulador de manera oportuna, dentro de los primeros cinco (5) dias habiles del mes siguiente al de
la prestacion de su servicio.

La responsabilidad del personal manipulador de alimentos es:

Cumplir con las normas sanitarias vigentes sobre practicas de manipulacion de Alimentos

Mantener en todo momento una estricta limpieza e higiene personal y aplicar las practicas higiénicas establecidas
en el cumplimiento de sus labores.

Usar apropiadamente la dotacién cumpliendo con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente y
velar por mantener una buena presentacion personal.

Cumplir con las actividades descritas en cada uno de los programas del plan de saneamiento basico presentado
por el operador en la etapa de alistamiento y su debido registro en los formatos establecidos.
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Realizar la recepcion y alistamiento de los viveres e insumos, verificando la cantidad y la calidad de estos y
diligenciando los formatos establecidos.

Cumplir con el buen manejo y el adecuado almacenamiento de los alimentos de acuerdo con las caracteristicas
propias de cada uno de ellos.

Realizar los procesos de limpieza y desinfeccidn garantizando la aplicacion de los protocolos de Bioseguridad
establecidos por el operador y aprobados por la entidad de Salud.

Garantizar una adecuada rotacion de los alimentos almacenados, siguiendo el procedimiento de Primero en Entrar
Primero en Salir (PEPS), con el fin de evitar pérdidas o deterioro de estos, teniendo en cuenta las fechas de
vencimiento mas préximas para realizar la rotacion de los productos.

Llevar registro diario (Kardex) de ingreso y salida de alimentos.

Preparar los alimentos cumpliendo con el ciclo de menus previamente aprobado.

En caso de existir un intercambio se debe contar con la autorizacion previa, de acuerdo al procedimiento descrito para
intercambios.

Realizar la entrega de los complementos alimentarios a los beneficiarios, de acuerdo con los gramajes establecidos por
grados de escolaridad como se establece en la minuta.

Exigir al personal externo que visite las &reas de almacenamiento, preparacion y/o participe en la distribucion de
alimentos de los comedores escolares, el uso de la dotacién y el cumplimiento de las précticas de higiene y de
manipulacion de alimentos establecidas en la normatividad sanitaria vigente.

Notificar oportunamente al rector o persona delegada por el Comité de Alimentacion Escolar del establecimiento
educativo, segun la dindmica definida, las novedades evidenciadas respecto a incumplimiento de las caracteristicas
o faltantes en los alimentos entregados en el comedor escolar.

Cumplir con las recomendaciones dadas sobre almacenamiento, conservacion y manipulacion de alimentos, calidad,
higiene y seguridad en el trabajo que realicen la supervisidn, asistencia técnica autoridad sanitaria y/o Ministerio.

El operador debera garantizar una vinculacién contractual en términos de la Ley, que incluya prestaciones sociales,
seguridad, social y parafiscales de todo el personal a cargo, cuyo costo sera asumido por el operador.

Realizar la verificacion de atributos de los diferentes alimentos entregados en la modalidad de racion industrializada.

Realizar el reporte de aquellos alimentos no aptos para la entrega con el fin de realizar la respectiva reposicién de
estos.

El personal manipulador de alimentos debera cumplir en todo momento con los requisitos establecidos en la normatividad
sanitaria vigente, Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que la adicionen,
modifiquen o sustituyan, y debe acreditar el siguiente perfil minimo:

1. Ser mayor de 18 afios.

2. Certificacion médica, de acuerdo con lo establecido en la Resolucion numero 2674 de 2013 emitida por el Ministerio de
Salud y Proteccién Social y demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, en la cual conste la aptitud para
manipular alimentos de acuerdo con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente; la certificacion debe presentar fecha
de expedicion no mayor a 1 afio con relacién al inicio de la operacion del Programa.

3. Tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas
en manipulacion de alimentos, de acuerdo con lo establecido en la Resoluciéon nimero 2674 de 2013 emitida por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan; de lo cual debe tener
certificacion vigente no mayor a 1 afio con relacién al inicio de la operacion del Programa.

4. Poner en practica las orientaciones que sean impartidas en las capacitaciones realizadas en el marco de la operacion.
5. El operador debera garantizar una vinculacion contractual en términos de la Ley, que incluya prestaciones sociales,
seguridad, social y parafiscales de todo el personal a cargo, cuyo costo sera asumido por el operador.

Ademas de la adopcion de unas buenas practicas higiénicas y de las medidas de proteccién necesarias por parte del
personal manipulador de alimentos, se deben cumplir las siguientes actividades:

a) Dotar al personal manipulador de alimentos de la vestimenta y demas elementos exigidos, los cuales cumplan
con las caracteristicas establecidas en la legislacion sanitaria vigente, en las cantidades establecidas: minimo dos
dotaciones completas, las cuales seran entregadas al momento de la vinculacién del manipulador de alimentos en
el marco de la operacion del PAE. Se debe realizar la reposicion de estos elementos cada vez que sea necesario.

b) Mantener en la sede administrativa una carpeta en fisico por cada manipulador de alimentos que participe de las
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diferentes etapas del Programa, la cual debe contener los documentos que permitan verificar el cumplimiento de
los requisitos exigidos. Cada vez que se realice un cambio de personal se debe garantizar el cumplimiento de este
requisito. La copia de estos documentos debe estar disponible en cada institucién educativa donde desarrolle sus
actividades el manipulador de alimentos.

A continuacién, se describen los requisitos definidos por el Programa de Alimentacién Escolar para las modalidades de
‘racion preparada en sitio” y “comida caliente transportada”, en el marco de la Resolucion 2674 de 2013, 0003 del 2026.

e Acorde con la normatividad, los alimentos listos para ser servidos se entregaran a temperatura de refrigeracion
(4° +/- 2°C), si las caracteristicas de conservacion de estos lo requieren y/o superior o igual a 60°C para los
alimentos que han sido cocidos.

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

e Anivel internacional y segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura FAO,
en su manual para manipuladores de alimentos, establece que los alimentos se deben procesar, garantizando
que se cumplan las temperaturas internas de coccién de éstos (minimo 70°C) realizando controles de
temperatura durante su tratamiento térmico.

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

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

e El proceso de descongelacion debe ser realizado de forma controlada, es decir trasladar los alimentos de
congelacion a refrigeracion con el fin de subir gradualmente la temperatura del alimento, evitando un choque
térmico y por ende el crecimiento microbiano. Por lo anterior, solamente debe descongelarse la cantidad de
alimento que se va a preparar para evitar el deterioro del mismo; los alimentos que han sido descongelados, no
se podran volver a congelar.

e Realizar procesos de limpieza y desinfeccion previa de los alimentos que por su naturaleza o caracteristicas lo
requieran, utilizando soluciones de sustancias permitidas.

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

e Lasfrutas y vegetales deberan limpiarse, lavarse y desinfectarse antes de su manipulacion, Las ensaladas deben
ser preparadas en el area destinada para tal fin, aimacenandose y conservandose a las temperaturas de
refrigeracion establecidas en la legislacién sanitaria vigente, en recipientes o bolsas debidamente protegidas
hasta el momento de ser servidos.

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

e El comedor escolar debera contar en cada punto de preparacion y distribucidn con un inventario minimo de
equipos, menaje y utensilios que aseguren la operacion.

2.2 TRANSPORTE

El transporte de materias primas debe garantizar que los alimentos conserven su calidad e inocuidad, el manejo de
temperaturas acorde con la naturaleza de los productos, asi como las condiciones sanitarias, segun lo establecido en las
Resolucion 2505 de 2004 de Mintransporte y Resolucion 2674 de 2013 y las demas normas que las sustituyan y/o modifiquen.
Los vehiculos transportadores de alimentos deben tener concepto higiénico sanitario pago FAVORABLE, expedido por la
autoridad sanitaria competente. Se debe garantizar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en el &rea de
cargue y despacho de productos ensamblados. Los vehiculos transportadores deben ser de uso exclusivo para el transporte
de los complementos alimentarios y estos deben estar en recipientes o canastillas de material sanitario.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias primas con sustancias peligrosas y otras
sustancias que por su naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento o la materia prima. El personal que
transporte alimentos debera cumplir con las especificaciones técnicas y normativas para su manipulacion. Se requiere realizar
el registro de la hora de despacho del vehiculo encargado de la entrega de los complementos alimentarios, la placa del mismo,
asi como la identificacién del personal manipulador, como parte de la bitacora correspondiente.
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2.3 PLAN DE RUTAS DE DISTRIBUCION

Elaboracion del plan de rutas para la entrega de los alimentos e insumos de limpieza y desinfeccion en cada una de las
sedes educativas priorizadas, incluyendo el servicio de gas, en el caso que no se disponga de servicio en red; esto acorde
a lo contratado y teniendo en cuenta las dinamicas de las sedes educativas, de tal manera que la recepcién de estos
productos se realice por el personal designado y que adelante las verificaciones correspondientes.

Los complementos alimentarios por proveer por el contratista deben conservar la cadena de frio, garantizando la calidad e
inocuidad de estos, para ello, el contratista debera disponer de vehiculos que cumplan con las normas sanitarias vigentes, en
particular capitulo VI, articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013, la Resolucidn 2505 de 2004 del Min transporte y 2674 de

2013 del Ministerio de Salud y acatar las normas que componen el codigo nacional de transito:

Resolucion 2505 de
2004

Regula las condiciones minimas que deben cumplir los vehiculos que
transporten carne, pescado o alimentos faciimente corruptibles, en todo el
territorio nacional, de conformidad con lo establecido en el articulo 131 literal
b) de la Ley 769 de 2002, principalmente en los aspectos relacionados con
los requisitos de las unidades de transporte destinadas a dicha actividad y
el procedimiento de control.

Guia de inocuidad de
alimentos y bebidas para
la actividad de transporte

Subdireccion de Salud
Nutricional, Alimentos y
Bebidas 2017

Presenta las condiciones sanitarias generales de operacion de acuerdo a
los requisitos de inocuidad de los alimentos3 y bebidas establecidas en la
Resolucién 2674 de 2013 especifica para la actividad de transporte de
alimentos y bebidas

Guia-inocuidad-alimentos-transporte.pdf (minsalud.gov.co)

Guia de orientacion
sanitaria general para
establecimientos y
transporte de alimentos
2017

Orienta a las personas naturales y/o juridicas en el cumplimiento de la
legislacion sanitaria que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos.

https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/R
IDE/VS/PP/SNA/quia-orientacion-sanitaria-general-establecimientos-
transporte-alimentos.pdf

2.4 TRANSPORTE Y ENTREGA COMPLEMENTOS ALIMENTARIOS EN SEDES EDUCATIVAS MODALIDAD
COMIDA CALIENTE TRANSPORTADA

Proceso N.° 1, comedores escolares: en la modalidad de caliente transportada, los alimentos son procesados y
empacados en el area de preparacion de un comedor escolar de la sede Educativa, que funcionara como Centro de
Produccién PAE, el cual debe cumplir con todas las condiciones establecidas en la normatividad sanitaria, ademas
de las que se sefalan en el presente documento para preparar en sitio.

Posteriormente se realizara la distribucion y entrega del nimero de complementos alimentarios establecidos a las
demas sedes educativas 0 “Puntos Satélites PAE”, garantizando en todo momento y durante todas las etapas de
manejo de los alimentos y el mantenimiento de las condiciones de calidad e inocuidad exigidas.

Proceso N.° 2, plantas de produccion: en la modalidad de caliente transportada, los alimentos son procesados y
empacados en una planta de produccion del operador, la cual debe cumplir con lo establecido en los Lineamientos
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Técnicos Administrativos del PAE y en la normatividad sanitaria vigente; posteriormente se realiza el transporte a
cada sede educativa, su distribucion y la entrega del nimero de complementos alimentarios

1.2.9. Especificaciones para el transporte de alimentos en la operacion del PAE

El transporte de materias primas y complementos alimentarios debe garantizar que los alimentos conserven su calidad e
inocuidad, el manejo de temperaturas acorde con la naturaleza de los alimentos, asi como las condiciones sanitarias, segun lo
establecido en las Resoluciones 2505 de 2004 y 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007 y las demas normas que las modifiquen
0 sustituyan.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben tener concepto sanitario vigente FAVORABLE, expedido por la autoridad
sanitaria competente.

- Se debe garantizar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en el area de cargue y despacho de productos
ensamblados.

- Los vehiculos transportadores deben ser de uso exclusivo para el transporte de los complementos alimentarios y materias
primas, estos deben estar en recipientes o canastillas de material sanitario.

- Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias primas con sustancias peligrosas y otras
sustancias que por su naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

- El personal que transporte alimentos debera cumplir con las especificaciones técnicas y normativas de manipulacion.

- Para efectos de seguimiento y trazabilidad de la operacion del PAE, se requiere realizar el registro de la hora de salida y
llegada del vehiculo encargado de la entrega de los complementos alimentarios y materias primas, la placa de este, asi como
la identificacion del personal manipulador de alimentos y registro de temperaturas de despacho y entrega de los alimentos
que por su naturaleza requieren para su conservacion mantenerse en refrigeracion o congelacion.

establecidos, garantizando en todo momento y durante todas las etapas de manejo de los alimentos y el mantenimiento de
las condiciones de calidad e inocuidad exigidas

1.2.10. Especificaciones para el transporte de alimentos en la operacion del PAE
El transporte de materias primas y complementos alimentarios debe garantizar que los alimentos conserven su calidad e
inocuidad, el manejo de temperaturas acorde con la naturaleza de los alimentos, asi como las condiciones sanitarias, segun
lo establecido en las Resoluciones 2505 de 2004 y 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007 y las demés normas que las
modifiquen o sustituyan.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben tener concepto sanitario vigente FAVORABLE, expedido por la autoridad
sanitaria competente.

- Se debe garantizar el cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en el area de cargue y despacho de productos
ensamblados.

- Los vehiculos transportadores deben ser de uso exclusivo para el transporte de los complementos alimentarios y materias
primas, estos deben estar en recipientes o canastillas de material sanitario.

- Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias primas con sustancias peligrosas y otras
sustancias que por su naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

- El personal que transporte alimentos debera cumplir con las especificaciones técnicas y normativas de manipulacion.

- Para efectos de seguimiento y trazabilidad de la operacidn del PAE, se requiere realizar el registro de la hora de salida y
llegada del vehiculo encargado de la entrega de los complementos alimentarios y materias primas, la placa de este, asi
como la identificacion del personal manipulador de alimentos y registro de temperaturas de despacho y entrega de los
alimentos que por su naturaleza requieren para su conservacién mantenerse en refrigeracion o congelacion.

1.2.10.1Transporte y entrega complementos alimentarios en sedes educativas modalidad caliente transportada
En el proceso de distribucion de los alimentos bajo la modalidad de caliente transportada, se pueden establecer dos
modelos:

Distribucion por componentes: este contempla la preparacién en el centro de produccion, de cada uno de los
componentes que conforman el complemento alimentario y su distribucién a las sedes educativas en contenedores por
preparacion (segun el nimero de complementos alimentarios) los que ayudan a mantener la temperatura adecuada para
su consumo. La distribucion en las sedes educativas y el servido de las porciones correspondientes para cada estudiante
beneficiario, se realizard por personal manipulador de alimentos debidamente capacitado; adicionalmente, a cada sede
educativa se envia el menaje para el servido y consumo de las preparaciones (ej: cucharones, vasos, platos, cubiertos),
que deben regresar al centro de produccion para el proceso de limpieza y desinfeccién, al finalizar el servicio; en caso de
ser desechables deben ser de primer y Unico uso.
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Distribucion de complemento alimentario ensamblado: este contempla la preparacion y porcionado en el centro de
produccion, de cada uno de los componentes, asi como el empaque en recipientes individuales de la totalidad de las
preparaciones que conforman el complemento alimentario, garantizando el tamafio de porcidn establecido en los ciclos de
menUs por cada grado y nivel educativo; posteriormente, se realiza su transporte cumpliendo con la normatividad sanitaria
vigente y la entrega por personal manipulador de alimentos a cada estudiante beneficiario, en la sede educativa.
Adicionalmente, deben ser enviados los elementos para el consumo de las preparaciones (cubiertos), los que deben ser
devueltos al centro de produccion, al finalizar el servicio, para los procesos de limpieza y desinfeccién; en caso de ser
desechables estos deben ser de primer y Unico uso.

Por otra parte, para la modalidad de caliente transportada se deben tener en cuenta los siguientes requisitos

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

- Los equipos isotérmicos, deberan presentar las siguientes caracteristicas:

o Fabricados en materiales sanitarios, resistentes y que favorezcan procesos de limpieza y desinfeccion.

o De facil manejo y movilidad.

o Que faciliten el mantenimiento de las temperaturas de los alimentos durante el recorrido.

o Identificar los equipos isotérmicos con un rétulo que contenga informacion sobre el menu ensamblado, cantidad
de complementos alimentarios almacenadas en el equipo, y sede educativa de destino de los complementos
alimentarios.

- Llevar control de los tiempos de espera de los complementos alimentarios almacenados en los equipos isotérmicos, asi
como de las cantidades y caracteristicas organolépticas de los alimentos almacenados en los referidos equipos.

- Realizar control y registro de temperaturas a los alimentos almacenados en los equipos isotérmicos, y de igual forma durante
la entrega a las sedes educativas.

- Garantizar la conservacion de la calidad e inocuidad de los alimentos durante las operaciones de cargue y descargue en
plantas de produccion y sedes educativas, de los equipos isotérmicos.

- Garantizar el transporte y entrega de los alimentos a cada sede educativa dentro de los tiempos previamente establecidos,
bajo condiciones adecuadas que favorezcan la conservacion de las caracteristicas de calidad e inocuidad.

- Verificar la cantidad de complementos alimentarios entregados en cada sede educativa, efectuando estricto control de los
tiempos de exposicion para minimizar la pérdida de temperatura.

- Almacenar los equipos isotérmicos con los alimentos en un lugar protegido y con 6ptimas condiciones de higiene, evitando
su contacto directo con el piso.

- Realizar la distribucion de los complementos alimentarios a los beneficiarios, una vez se reciban en la sede educativa y que

no supere 1 hora posterior a su llegada. Quienes apoyen el proceso de distribucion deberan contar con los elementos de
proteccion (cofia o gorro, tapabocas, delantal o bata de acuerdo con la normatividad sanitaria vigente), y cumplir con las
practicas de higiene establecidas.
El operador debera presentar para su aprobacion por parte de la entidad territorial, un plan de manejo ambiental integral
para la recoleccion y disposicion final de los recipientes o contenedores y demas residuos inorganicos generados en la
operacion de la modalidad caliente transportada. Lo anterior, con el fin de mitigar el impacto que se causa al medio ambiente
con el uso de este tipo de materiales que son desechables de primer y Gnico uso, por lo cual debera estar acorde al plan
de manejo ambiental de cada sede educativa.

12, Registros sanitarios, permiso sanitario y/o notificacion sanitaria

El registro, permiso y notificacion sanitaria corresponden a los documentos expedidos por la autoridad sanitaria competente, con
el fin de autorizar a una persona natural o juridica para fabricar, envasar, importar y vender un alimento con destino al consumo
humano.

Teniendo en cuenta la reglamentacidn sanitaria vigente, especialmente la contenida en la Resolucién 2674 de 2013, Titulo III,
Vigilancia y Control, Capitulo I, Registro sanitario, permiso y notificacion sanitarios, el operador debera garantizar que todos los
alimentos y materias primas utilizadas cuenten con este requisito, segun la clasificacion de riesgo en salud publica, Resolucién
719 de 2015 y la norma que la modifique o sustituya.

Se exceptlian de este requerimiento los siguientes alimentos:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningin proceso de transformacion, tales como granos, frutas y
hortalizas frescas, miel de abejas y los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos a ningun proceso de
transformacion.

3. Losalimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva por la industria y el sector
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gastrondémico en la elaboracién de alimentos y preparacion de comidas.
4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para comercializacién y consumo
dentro de ese departamento deberan cumplir con las disposiciones que establece la ley 915 de 2004 o la norma que la
modifique, adicione o sustituya.

13. Concepto sanitario proveedores y operadores PAE

El concepto sanitario de acuerdo con la Resolucion 2674 de 2013, es aquel que se emite “por la autoridad sanitaria una vez
realizada la inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen,
transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus materias primas. Este concepto puede ser
favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion encontrada”.

Con respecto a la emision y vigencias de los conceptos sanitarios expedidos por los entes de Inspeccion, Vigilancia y Control
- IVC, se debe aclarar que el articulo 34 de la ley 1122 de 2007 determina que la competencia del Invima en materia de
alimentos es la de realizar IVC durante las etapas de produccidn, procesamiento y transporte asociados a dichas actividades;
En cuanto a las competencias de IVC de las Entidades Territoriales de Salud - ETS sefiala que recae sobre la preparacion,
ensamble, almacenamiento, distribucion y comercializacion de alimentos y el transporte asociado a estas actividades.

Las ETS (Secretarias de salud) y el Invima realizan visitas de IVC, en las que se determina el cumplimiento de la normatividad
sanitaria, asi como las condiciones de la calidad de produccion, a través del concepto sanitario que da viabilidad al
funcionamiento de los establecimientos de su competencia, siempre y cuando las condiciones sanitarias establecidas no
presenten incumplimientos que ameriten la aplicacion de medidas sanitarias preventivas. La emision del concepto es
realizada una vez terminada la visita y su vigencia permanecera hasta una nueva visita.

Es pertinente aclarar que, si bien es importante y obligatorio en los procesos contractuales de las entidades territoriales la
solicitud de conceptos sanitarios favorables o favorables con requerimientos, a los establecimientos de los proveedores y
operadores del PAE, asi como mantener estos conceptos para los comedores escolares, se deben tener en cuenta las
indicaciones establecidas por el Invima en el Comunicado 4000-0025-21, en el que sefiala que los conceptos sanitarios son
emitidos a los establecimientos que se encuentren en funcionamiento. Por lo anterior, es importante que las entidades
territoriales tengan en cuenta esta condicién al momento de la construccidn de los requisitos contractuales para la ejecucion
del PAE.

Nota: Para aquellas sedes educativas que tengan un area de almacenamiento temporal de la modalidad industrializada, este
espacio debera cumplir con las condiciones sanitarias que garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos a suministrar
bajo esta modalidad de atencion del PAE.

1. Plan de muestreo microbiolégico y fisicoquimico.

La entidad territorial debe disefiar e implementar en el PAE un plan de muestreo segun la modalidad de atencién del servicio y
tipo de complemento alimentario, personal manipulador, superficies y ambientes, con el fin de verificar las condiciones de calidad
e inocuidad en el PAE.

En el siguiente enlace se presentan los documentos establecidos por el Invima en relacién a la Toma de Muestras de Alimentos
y Bebidas por parte de las Entidades Territoriales de Salud y listado de laboratorios departamentales por Entidad Territorial de
Salud, que pueden ser articulados para la ejecucion del muestreo en el PAE

Enlace:
1. Documento guia de caracteristicas generales para construccion de planes de muestreo para entidades territoriales de salud:
https://www.invima.gov.co/invima_website/static/attachments/alimentos_entidades_territoriales/Docum
ento_20Guia_20para_20elaboracion_20de_20Planes 20de_20Muestreo_20ETS.pdf

2. Red Nacional de Laboratorios: https://invima.gov.co/el-instituto/informacion-de-interes/red-nacional-de-laboratorios

A continuacién, se establece el plan general de toma de muestras que debe cubrir todas las etapas de operacién del PAE para
que sea implementado por la entidad territorial con el fin de disefiar y adaptar su propio muestreo teniendo en cuenta la
pertinencia en los tipos de andlisis, frecuencia, nimero de complementos alimentarios entregados, modalidad de atencién, tipo
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de complemento alimentario, condiciones de ubicacion geografica y accesibilidad.

Es importante aclarar que el operador segun la normatividad vigente debe contar con un plan de muestreo como parte de su
sistema de aseguramiento de la calidad, que verifique las condiciones de su operacion desde las materias primas hasta el
complemento alimentario suministrado, el cual sera presentado dentro de la planeaciéon cémo requisito contractual sustentable
técnicamente en su periodicidad, modalidades de atencion y cantidad de muestras.

Por lo anterior es necesario indicar que el plan de muestreo de este numeral corresponde al que la entidad territorial debe
desarrollar como parte del proceso de verificacion que se realiza dentro de la supervisidn o interventoria del contrato. La entidad
territorial debera documentar y realizar el seguimiento a los resultados no conformes, con el fin de establecer las acciones de
mejora segun el andlisis de riesgos asociados al programa.

Tabla 1 Plan General de toma de muestras en el PAE

Tipo de muestra o analisis

1. Ambiente

2. Superficies, equipos y utensilios

3. Personal Manipulador de Alimentos de todas las
areas.

Tipo de muestra o anélisis

Leche Pasteurizaday
UHT.

Punto de toma de muestra

Areas de: recepcion de materia prima,
proceso, equipos de frio, despacho y
distribucion.

Equipos de produccién, menaje y
utensilios de cocina, bandas
transportadoras, selladoras,

canastillas de almacenamiento de

materia prima, balanzas y
superficies
en contacto directo con los alimentos.

Frotis de garganta y KOH para ufias.

Frotis de manos

Punto de toma de muestra

Almacenado o ensamblado (Analisis
completo microbioldgicoy
fisicoquimico.
Concentracion de
caseinomacropéptido (cmp)®

Consideraciones técnicas

El punto de toma de muestra debe
determinarse  segin el riesgo  de
contaminacion ambiental que se pueda
presentar en el complemento

alimentario una vez se encuentre finalizada su
coccion.

Se debe enfocar en la superficie, equipo o
utensilio que represente un riesgo de
contaminacion por las condiciones de uso
normal, para verificar si el riesgo esta
controlado.

El operador debe contar con los soportes de
resultados al ingreso de cada manipulador de
alimentos a la operacion.

La entidad territorial debe realizarlo siempre y
cuando se evidencie resultado “no cumple”
y requiera

verificar la aptitud para manipular alimentos.

La entidad territorial debe rotar al personal
manipulador al cual se toma la muestra y
segun identifique riesgo en la piel o ufas
segun el seguimiento

realizado.

Consideraciones técnicas

En caso de presentarse una ETA, es
necesario realizar muestreo al personal

manipulador involucrado en
el brote.

Se debe realizar una toma de producto por
grupo intercalando con la periodicidad que se
defina en territorio, con el fin de no repetir el
mismo producto en forma consecutiva y
teniendo en cuenta el riesgo.

4. Alimentos
(teniendo en por proveedor de leche)
cuenta los Derivados lacteos (kumis, Almacenado o ensamblado
volimenes de yogurt, bebida lactea con
entrega) avenay
Modalidad leche saborizada)
Industrializada Quesos (queso fresco y Almacenado o ensamblado
queso petit)
Careates(gatietss; Almacenado 0 ensambia
ponqués)

ELABORO FECHA

REVISO

FECHA

APROBO FECHA




s CcODIGO:

3 . CO—-F-103-18.003
? ALCALDIA MUNICIPAL DE

i ) o FLORIDABLANCA
AlcaldiaMunicipal de NIT. 890.205.176-8

+ 5o

Floridablanca VERSION o
ESTUDIO DE LA NECESIDAD
OFICINA DE CONTRATACION | PROCESO: LICITACION PUBLICA
Mezcla de frutos secos Almacenado o ensamblado
Leche Pasteurizaday Almacenado o ensamblado Se debe realizar una toma de producto por
UHT. (Anélisis completo microbiolégicoy  grupo con la periodicidad que se defina en
fisicoquimico territorio, con el fin de no repetir el mismo
concentracion de producto en forma consecutiva.
caseinomacropéptido (cmp)*)
‘ Derivados lacteos, Almacenado -preparado
5. Materias postres lacteos
Primas/Producto Huevo Preparado
terminado .
(teniendo en Cames y derivados
TS camicos Almacenado - preparado
volumenes de Quesos Almacenado - manipulado
entrgga) Pulpas y néctares Almacenado - preparado
I;\f gs:lr'gggisn Ensaladas, fruta, jugos de
e . Preparado
sitio y caliente i P
trasportada Producto de panaderia con
relleno. Almacenado - manipulado
Agua potable Anélisis completo La toma debe realizarse directamente de los
microbiolégico y fisicoquimico grifos y rotarse los puntos de toma

enfocandose en el area de preparacion.
Monitoreo de cloro residual y pH “in situ” por
comedor escolar.

Fuente: Adaptacion UApA

13.1 Analisis especificos

Los siguientes analisis microbiologicos y fisicoquimicos hacen referencia a los alimentos que, por sus caracteristicas, son
clasificados de alto riesgo en salud publica. Por tal motivo, se considera que, de manera preventiva, su analisis sea realizado por
la entidad territorial, ya sea a través de la interventoria, la supervisiéon o con el apoyo de las entidades territoriales de salud
correspondientes. Para estos casos, se deben evaluar los criterios microbioldgicos establecidos en la Resolucion 1407 de 2022, o
enlanorma que la modifique o la sustituya.

Tabla 2. Analisis microbioldgicos y fisicoquimicos especificos para Alimentos de Alto Riesgo en Salud Publica
Criterio para evaluar Frecuencia minima (por vigencia, cambio de

Descripcion

P proveedor o de operador)

o Leche  saborizada esterilizada 0 leche  Trimestral a todos los productos
PGS saborizada ultra-alta-temperatura UAT (UHT).
Derivados camicos (acorde a la excepcion Salmonella Sp., Trimestral
establecida en la ficha técnica) Listeria monocytogenes,
Quesos Queso fresco con o sin relleno. Semestral
Alimentos que contengan mani Fisicogquimico para deteccion de Aflatoxinas Anual
Huevo pasteurizado o en polvo Salmonella Spp. Trimestral
Arepas con queso Comidas, bebidas y platos preparados listos Trimestral

i . para consumo y para servir directamente al publico ;

Complemento alimentario Segun cronograma del plan de muestreo.

Fuente: Adaptacion UApA

13.2 Toma de muestras y contra muestras

Es necesario guardar diariamente las contramuestras de los alimentos entregados en el PAE, en una cantidad necesaria,
determinada por los protocolos o metodologias dispuestas por cada laboratorio, de acuerdo con las normas establecidas, con el
fin de realizar los analisis microbioldgicos por lote de alimentos como control de calidad e inocuidad, o en posibles eventos
asociados a ETA. Los andlisis bromatolégicos se realizaran cuando la entidad lo considere pertinente. Es obligatorio guardar las
contramuestras segun la modalidad de atencion y tipo de complemento alimentario; estas deben estar debidamente
almacenadas de acuerdo con la naturaleza del producto (en refrigeracion, congelacion o temperatura ambiente), por un minimo
por 72 horas y rotuladas con fecha, hora de despacho o distribucién, lote, modalidad de atencion, tipo de complemento
alimentario y persona responsable del proceso.

Para la modalidad preparada en sitio y caliente trasportada, la entidad territorial es autonoma de disponer segun las
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caracteristicas propias de cada operacién y de los alimentos que componen los diferentes tipos de complemento alimentario, el
numero y la cantidad de contramuestras, teniendo en cuenta el criterio de riesgo de cada preparacion. Se deben priorizar los
siguientes alimentos: alimento proteico tales como queso, huevo, carne de res y cerdo, pollo, pescado, entre otros, ensaladas,
jugos de fruta, todo tipo de salsas elaboradas con leche. Si la preparacién lleva dentro de sus ingredientes, productos de alto
riesgo como leche, crema de leche, mayonesa, huevo, entre otros, es necesario tomar la contramuestra de esta preparacion.

Nota: Para las sedes educativas ubicadas en las zonas rurales de dificil acceso, la ETC definira el manejo de las contramuestras
al interior de la sede educativa. En casos donde no se cuente con laboratorio certificado, el muestreo podra realizarse por medio
de Laboratorios con estandares de calidad en salud publica - LDSP, con concepto favorable de la autoridad sanitaria competente.

6. Generacion de alertas y acciones de mejora

Teniendo en cuenta la aplicacién de los instrumentos de seguimiento y monitoreo para el control de la operacién y a partir de las
actividades de supervision o interventoria, asi como el enfoque intersectorial, territorial y colaborativo con los diferentes actores
del PAE. En este apartado se establecen los conceptos, criterios y rutas de actuacion para la identificacion, notificacién y gestién
de alertas tempranas, asi como las acciones de control, mitigacién y mejora que deben ser implementadas por los diferentes
actores del PAE a nivel territorial.

6.1. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Las ETA se definen como el sindrome originado por la ingestion de alimentos o agua que contengan agentes etioldgicos que
afecten la salud del consumidor, ya sea a nivel individual o colectivo. Estas pueden clasificarse en infecciones, intoxicaciones o
infecciones mediadas por toxinas.

La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que resulta de la ingestion de alimentos que contienen
microorganismos patdgenos vivos en cantidades capaces de afectar la salud. La intoxicacién causada por alimentos ocurre
cuando las toxinas producidas por bacterias 0 mohos estan presentes en el alimento ingerido o cuando existen elementos
quimicos en concentraciones que afecten la salud. Esta definicion no incluye las reacciones de hipersensibilidad derivadas de
la ingesta de alimentos.

Por otra parte, las enfermedades relacionadas con el consumo de agua corresponden a aquellas producidas por agua
contaminada con desechos humanos, animales o quimicos.

En la mayoria de los casos, las ETA se originan por la incorrecta manipulacion de los alimentos, especialmente
aquellos considerados de mayor riesgo en salud publica, como carnes, lacteos, pescados, huevos, preparaciones
mixtas, entre otros, durante las diferentes etapas, desde su produccidn hasta su consumo. Por ello, se deben realizar
acciones que garanticen el cumplimiento de las normas basicas de higiene, dado que su incumplimiento podria afectar
directamente a los beneficiarios del programa, ocasionando serias consecuencias para su salud

Como se mencion6 anteriormente se realizan muestreos aleatorios dentro de ellos al agua utilizada para la preparacion de
alimentos, donde en el casco urbano se cuenta con el suministro del agua por parte de la empresa Acueducto Metropolitano
de Bucaramanga AMB, con la cobertura del 100% de la zona urbana del Municipio y la expansion en los sectores
considerados como semi-urbanos en cercanias al casco principal de Floridablanca.

A nivel Rural donde se cuenta con servicio de acueducto veredal, el operador debera contar con un protocolo para el manejo
del agua a utilizar para la preparacion de alimentos y realizar aleatoriamente muestreos microbiolégicos al agua, en aras de
dar cumplimiento al Objetivo principal de la evaluacion de la calidad microbiol6gica del agua con el propésito de proteger a
los consumidores de enfermedades relacionadas con el consumo de agua que pudiera contener patégenos tales como
bacterias, virus y protozoos y prevenir los brotes de enfermedades de transmisién hidrica. Toda vez que el agua cuando va
a estar en contacto directo con los alimentos primeramente debe tener una excelente calidad microbiologica que va a ver
reflejada en una cuenta total microbiana muy baja, el valor depende de las normas sanitarias vigentes, hay algunos tipos de
microorganismos que aunque no tienen gran importancia desde el punto de vista sanitario, si debemos tomar en cuenta su
numero ya que pueden resultar muy perjudiciales en las caracteristicas organolépticas y en la vida de anaquel de varios
productos alimenticios.

En las sedes rurales y urbanas con preparacion de alimentos se programaran, segun riesgo, anlisis microbiolégicos y
fisicoquimicos del agua desde grifos, con rotacidn de puntos y énfasis en preparacién. Se registrara cloro residual y pH in
situ por comedor escolar; se comprobara fuente, tratamiento, abastecimiento y cumplimiento de la Resolucion 2115 de 2007.
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El uso de acueducto no exime de valorar el riesgo de almacenamiento interno.

Nota de aplicacion: la muestra territorial de supervision es independiente del plan de control del operador. El informe
analitico debera identificar producto, lote, fecha, método, criterio normativo, resultado y accion correctiva ante no
conformidad.

6.2

Sintomas gastrointestinales - SGI o alertas en salud

Se establece la ruta de las acciones que deben adelantar los diferentes actores al identificar dos 0 mas casos de nifios,
nifias o jévenes con sintomas gastrointestinales (nauseas, vomito, diarrea, dolor de estémago, dolor de cabeza, rash o
prurito o erupcién cutanea), posiblemente relacionados con el consumo del complemento alimentario del PAE, en un lapso
de 24 horas desde la identificacién del primer caso al interior de la sede educativa.

La ruta inicia con la identificacion de los casos por parte de los estudiantes, quienes deben notificar al personal de la sede
educativa. Este, a su vez, lo comunicara al rector, con el fin de realizar la notificacion inmediata a padres de familia, entidad
territorial de salud, operador PAE, equipo PAE y la ETC. La entidad territorial debe reportar a la UApPA un informe de
trazabilidad del evento dentro de las primeras 24 horas posteriores a la notificacion de la sede educativa. Para ello la entidad
debe enviar copia del formato de verificacién de alerta temprana, asi como la copia del informe preliminar del evento
realizado por la ETS. En caso de que exista toma de muestras microbiologicas de alimentos, se debe entregar un alcance
a este informe una vez se cuente con los resultados de laboratorio junto con la copia del informe epidemioldgico de cierre
del brote realizado por la ETS.

De acuerdo con lo establecido en el “Manual de prevencion y manejo de eventos por enfermedades transmitidas por
alimentos en establecimientos educativos con PAE”, a continuacion, se presentan las acciones a ejecutar por parte de cada
uno de los actores en un evento de ETA.

Tabla 3. Acciones por ejecutar ante un evento de ETA, por parte de los diferentes actores
ACTOR ACCIONES

1. \Verificarsila poblacion beneficiaria presenta uno o varios de los siguientes sintomas: vémito, diarrea, fiebre, dolor abdominal,
malestar general, entre otros. Identifique causas de ausentismo masivo (2 o mas beneficiarios) relacionadas con los
sintomas descritos.

2. Registrar la poblacion beneficiaria que presente los sintomas descritos en el numeral anterior, con los datos: nombre,
numero de identificacion, edad, grado, alimentos consumidos en la sede educativa, hora de consumo, sintomas.

3. Notificar de inmediato 0 en un tiempo no superior a 24 horas a:

Secretaria de Educacion, en el caso del PAE y adicionalmente, a la entidad encargada del manejo del Programa, si es
diferente a la Secretaria de Educacion.
Secretaria de Salud del territorio.

Rector 0 Padrec de familia nara niie ce decnlacen a la cede v lleven al nifin a «ii resnectiva IPS

funcionario de la 4. Unicamente, en caso de urgencia vital, trasladar inmediatamente a los involucrados.

ducat Sede 5. Asignar un responsable que esté pendiente de afectaciones de salud en los demas beneficiarios.
Z elLé(;aagl: 6. Manter_1er los alimentos_ implicados refrigerados para su andlisis; en caso de no contar con refrigerador manténgalos
protegidos en un lugar limpio, fresco, seco y seguro.
7. Facilitar el desarrollo de la encuesta y recoleccion de informacion del evento presentado (estudio de campo) realizado por
las autoridades competentes.
8. Permitir a las autoridades locales, departamentales o nacionales de salud, el desarrollo de la investigacion del caso y el
estudio de campo (toma de muestras de alimentos y agua para el analisis de laboratorio).
9. Acatarlas indicaciones dadas por las autoridades sanitarias.
10. Mantener actualizados los datos de contacto de los beneficiarios y docentes.
11. Serresponsable con la informacion compartida en los medios de comunicacion y redes sociales.
1. Informar al coordinador/docente si presenta uno o mas sintomas como: vomito, diarrea, fiebre, dolor abdominal, malestar
general, entre otros.
Poblacién 2. Responder atenta y claramente las preguntas realizadas por los organismos de salud presentes en la sede educativa o en
beneficiaria la Entidad de Salud.

3. Facilitar la atencién de los primeros auxilios.
4. No auto medicarse.
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1. Atender el llamado de la Sede Educativa
2. Facilitar el desarrollo de la encuesta y recoleccion de informacion de evento presentado (estudio de campo) realizado por
los entes correspondientes.
3. Colaborar con las autoridades de salud en el desplazamiento de los menores a la institucion de salud (si el caso lo
amerita).
. Tener disponible la documentacion del beneficiario, en el momento que la autoridad lo requiera.
. Atender las indicaciones e instrucciones dadas por las autoridades de salud.

. Seguir los protocolos de cuidados establecidos para los beneficiarios afectados.
. Serresponsable con la informacién compartida en los medios de comunicacion y redes sociales.

Padres de
Familia

. Brindar informacion veraz y oportuna a los actores que lo requieran.

N~ NO Ul b

. Verificar si se cuenta con existencia de alimentos que fueron suministrados a los beneficiarios y custodiarlos hasta que la

autoridad sanitaria indique su disposicion final. El operador debe tener la contramuestra, teniendo en cuenta la normatividad.

w

. Brindar la contramuestra de los alimentos para ser analizada por la Secretaria de Salud.
4. Facilitar la realizaciéon de la investigacion de campo por parte de la entidad territorial de salud (aplicacion de
Operador encuesta a consumidores, toma de muestras).

5. Aportar la informacion de la trazabilidad correspondiente a los alimentos involucrados e identificar las posibles causas que

pudieron generar el brote.

6. Acataren formainmediata las indicaciones de la autoridad sanitaria y establecer el plan de accion para la mejora definitiva de

las causas del brote cuando hayan sido plenamente identificadas.

ACTOR ACCIONES

1. Facilitarel proceso de encuesta y recoleccion de informacion del evento presentado (estudio de campo) realizado por los entes

correspondientes. Acompafar al proceso y las visitas del estudio de campo por parte de la entidad correspondiente.

2. Cuando la situacion esté controlada, la Secretaria de Educacion debe diligenciar el formato de notificacion de ETA del modelo

Secretaria de de monitoreo y control y enviarlo al correo del enlace correspondiente de la UApA.

Educacion 3. Una vez identificada la causa del brote, gestionar un plan de accion con los actores correspondientes para superar la causa

en forma definitiva.

1. Aplicar el protocolo de vigilancia en salud publica para la investigacion de brote enfermedades transmitidas por alimentos

y vehiculizadas por agua.
Brindar las indicaciones correspondientes a los diferentes actores para el manejo del evento de ETA.

N

3. Socializar el andlisis (consolidado) del estado sanitario y comportamiento epidemioldgico de las ETA en poblaciones
Secretaria de vulnerables como la beneficiaria del PAE, entre otros, en el concejo de politica social o en diferentes comités de seguimiento

Salud institucional.

4. Participar en las mesas de trabajo para la planeacion del PAE en los territorios, y las acciones que se deban realizar desde

el sector salud de la entidad territorial para su funcionalidad.

5. Enviarinforme final de la investigacion del Brote a la Secretaria de Educacion o la entidad encargada del PAE en el territorio.

Fuente: Manual de prevencion y manejo de eventos por enfermedades transmitidas por alimentos en establecimientos educativos con PAE
14.2 NOVEDADES EN CALIDAD E INOCUIDAD

En caso de presentarse una alteracion grave o tener sospecha en la calidad o inocuidad de los alimentos suministrados,
como: alteracion en el rotulado de los alimentos (fecha de vencimiento, lote, entre otros), contaminacion quimica o fisica o
bioldgica de los alimentos, alteracion o falsificacién en el rotulado del alimento y la aplicaciéon de medidas sanitarias de
seguridad por la autoridad sanitaria; La ruta inicia con la identificacion de la alerta por parte de los estudiantes, personal
manipulador, padres de familia, o el personal del establecimiento educativo, quienes lo comunicaran al Rector o su delegado,
a fin de realizar la notificacién inmediata; Operador PAE y Entidad territorial certificada en

educacion — ETC-, sin embargo, una identificacion temprana puede darse por parte de los equipos de supervision del PAE,
asi como por el personal del operador.

Independientemente, de qué actor sea quien genera la alerta concerniente a la calidad e inocuidad de los alimentos que hacen
parte de los complementos alimentarios del PAE, requiere acciones inmediatas por parte de la ETC y del operador PAE, que
permitan mitigar el riesgo de dafio en la salud y bienestar de la poblacion beneficiaria del Programa siendo necesario recabar
la evidencia pertinente tanto de las novedades presentadas, como de las acciones adelantadas, lo cual, puede incluir planes
de mejora del operador y notificaciones a las entidades competentes en Inspeccion, vigilancia y control sanitario; a partir de
esta informacién debera consolidar un informe ejecutivo, el cual debe ser elaborado por el equipo técnico PAE de la ETC
como evidencia y/o soporte para futuros requerimientos, en un periodo no mayor de 48 horas posterior a la identificacion del
evento.

ELABORO FECHA REVISO FECHA APROBO FECHA




CcODIGO:

¥ i CO - F - 103-18.003
P ALCALDIA MUNICIPAL DE

T FLORIDABLANCA
AlcaldiaMunicipal de NIT. 890.205.176-8

VERSION 01

Floridablanca

ESTUDIO DE LA NECESIDAD
OFICINA DE CONTRATACION \ PROCESO: LICITACION PUBLICA
Para los casos que involucren novedades relacionadas con contaminacion, adulteracion, falsificacion y aplicacién de medidas
sanitarias de alimentos, se deberan informar a la UApA en los mismos tiempos solicitados para el informe ejecutivo. Para la
gestién del presente numeral se remite a la Grafica 2. Flujograma de Acciones a Realizar ante la Identificacion de
Alteraciones de Calidad e Inocuidad de los Alimentos.

15. DISPONIBILIDAD DE BODEGA

El contratista debera contar con una (1) bodega ubicada en Bucaramanga o su area metropolitana (incluye zona urbana,
cascos urbanos de Bucaramanga, Floridablanca, Giron y Piedecuesta), la cual debe contar con concepto higiénico sanitario
favorable vigente, al momento del cierre (fecha de presentacion de la propuesta), y con area minima de 600 mts2, estos
requisitos seran verificados durante la visita técnica que realizara la entidad mediante la aplicacion del Anexo de bodega del
pliego de condiciones.

El programa de Alimentacion escolar PAE, esta acompafiado de un Marco juridico y Normativo de Politica vigente que
establece entre otros, las condiciones generales para las operaciones relacionadas con el almacenamiento, distribucién,
transporte y comercializacion de alimentos y materias primas para alimentos (Resolucién 2674 de 2013 - capitulo Vil art 27),
condiciones que tienen como finalidad garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados a los beneficiarios.

El Municipio manifiesta que la proyeccién realizada de acuerdo con las operaciones necesarias para la ejecuciéon del
programa fija como requerimiento como espacios minimos los descritos a continuacion:

16.1 ESPACIOS SANITARIOS PARA BODEGA DE RACION PREPARADA E INDUSTRIALIZADA
v Almacenamiento seco para alimentos de menor riesgo y riesgo medio en salud publica.

v/ Aimacenamiento frio para alimentos de mayor riesgo en salud publica.

v/ Almacenamiento de detergentes y sustancias peligrosas

v Areas destinadas a Oficinas, unidades sanitarias, area de cargue y descargue, areas de canastillas, producto no conforme,
higienizacion de Frutas y verduras, areas de cavas enfriamiento y congelacion.

v Area de disposicion de residuos

v Condiciones que fueron tenidas en cuenta por el Municipio de Floridablanca para establecer el area minima requerida para
la Bodega y Planta de ensamble ya que en esta se desarrollaran dos lineas de flujos diferentes que implican la separacion
fisica de las areas para cada una de las raciones a contratar.

v'Un esquema basico de distribucion del espacio de la bodega se puede resumir de la manera siguiente:

v'Zona de llegada: el punto por donde ingresaran las provisiones y se realizan las tareas de recepcion, verificacion y control
de los contenidos, etc., antes de almacenarlas. (La zona de llegada y la zona de entrega deberan coexistir en el caso de
locales que tengan solo una puerta de acceso. En estos casos se debe asignar de manera permanente el uso de uno de
los costados de la entrada (izquierdo y derecho) para cada actividad.)

v'Zona de separacion y clasificacion y registro: en esta zona se separan los alimentos y se clasifican por categoria segun su
vida util y riesgo.

v'Zona de empaque y preparacion de entregas: donde se preparan los envios que seran despachados. Las cajas vacias y
el material de empaque reutilizable se pueden guardar en este sector también. Espacio calculado

v Zona de almacenamiento: donde se mantiene el material o suministros sin destino inmediato.
Esta zona esta dividida en sectores de acuerdo con el tipo de suministro o alimento.

v'Zona de entrega: para colocar las provisiones que estan listas para despacho. Estas provisiones deben ser apiladas en
paletas separadas y etiquetadas de acuerdo con su destino.

v Sector administrativo: el cual puede ser simple (escritorio con un archivador metalico, con llave, area para personal de 2m?
por persona) para las tareas de manejo administrativo.
v Zona de Servicios Sanitarios:

Con respecto a la exigencia del concepto Higiénico Sanitario Favorable Vigente para el dia del cierre del presente proceso
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licitatorio, requerido para verificacion durante la visita técnica de habilitacion de la bodega, se informa que este documento
debe presentarse segun lo consagrado en el presente documento, teniendo en cuenta que dicho concepto le brinda a la
entidad la seguridad necesaria para garantizar el inicio oportuno de la ejecucién del programa de alimentacién escolar (desde
el primer dia calendario escolar), lo que se pondria en riesgo si el tramite de visita higiénico sanitaria (con el fin de obtener el
concepto favorable), diera inicio, por parte del futuro contratista hasta tanto no se adjudique el proceso.

NOTA 1: La bodega debera ser para el manejo exclusivo del PAE Floridablanca.

NOTA 2: La Secretaria de Educacion Municipal de Floridablanca como supervisor del contrato realizara visita de verificacién
de cumplimiento higiénico — sanitario a la bodega presentada por el contratista durante toda la ejecucién contractual, visita
que se desarrollara a través del anexo “FORMATO DE VISITA TECNICA”; Se verificara Unicamente las condiciones
establecidas en la Resolucion 0003 de 2026, la Resolucién 2674 de 2013 y demas normatividad sanitaria vigente.

CENTRO DE PRODUCCION

La Secretaria de Educacion en la planeacion de la prestacion del servicio de PAE a nivel municipal, ha previsto garantizar
la entrega de raciones de comida caliente transportada a algunas instituciones educativas que hoy cuentan con la prestacién
del servicio en la modalidad industrializada, lo cual beneficia de manera nutricional a los estudiantes. Lo anterior, en desarrollo
de las politicas del gobierno nacional implementados a través de su Plan de Desarrollo, Potencia Mundial de la Vida, que
busca garantizar una mayor cobertura en la entrega de racién caliente; posicién que a su vez se ha expuesto en las mesas
de trabajo con los entes de control de los lineamientos técnicos del PAE. Asi mismo, esto permitira el posicionamiento del
Municipio en la Region, como abanderado en la estrategia efectiva para realizar la transicion total a comida caliente.

Por lo anterior, el futuro contratista debera contar con un centro de produccion para la ejecucion del programa (PAE), que
permitira a la Administracion llevar a cabo diversas estrategias y planes de operacidn durante la ejecucion contractual para
facilitar y garantizar la gestion del servicio.

El proponente debera contar con este centro de produccion, el cual es una estructura fisica diferente y ajena al area de
bodega, que debe tener las zonas (&rea recepcion de materia prima, area de vestier, area de lavado (menaje y canastillas), area
de cocina caliente, area de ensamble, area de preliminares de frutas y verduras, cuarto frio de refrigeracion y congelacién, y
area de porcinamente) debidamente identificadas, delimitadas y separadas.

El centro de produccion debe estar ubicado en el municipio de Floridablanca en donde se lleve a cabo la produccion,
ensamble de comida preparada y despacho de la racion Comida Caliente Transportada, en los términos de eficiencia y
calidad, lo cual a su vez redundara en el beneficio que reciban los titulares de derechos al recibir sus raciones en los tiempos
estipulados de conformidad con los parametros establecidos en el Anexo técnico Calidad e Inocuidad de la Resolucion N°
0003 del 2026. El centro de produccion debe cumplir con las normas higiénico-sanitarias establecidas en la Resolucidn 2674
de 2013 y las demas normas vigentes.

Para acreditacion de este requisito, el proponente debera allegar:

1. Contrato de Arrendamiento vigente y Certificado de Libertad y Tradicién vigente a la fecha del cierre del proceso. O
si el oferente es propietario del inmueble, anexar el certificado de libertad y tradicion vigente a la fecha del cierre del proceso
o registro de establecimiento de comercio en el certificado de existencia y representacion legal del proponente o de alguno
de los integrantes del proponente plural

2. Acta de Inspeccion Sanitaria y el Certificado de Inspeccién Sanitaria con concepto favorable vigente al momento
del cierre del proceso.

Con el fin de verificar el cumplimiento de las condiciones del centro de produccién, se realizara visita de inspeccién a cargo
del personal evaluador de la Secretaria de Educacién, en la que se verifica el cumplimiento de los requisitos de las
instalaciones. En caso de que el centro de produccién no cumpla con las condiciones sefialadas, los oferentes sélo podran
subsanar en los plazos consagrados en el cronograma del presente proceso, para lo cual se llevara a cabo una nueva visita.
La verificacion se realizara con base en los lineamientos establecidos en el Anexo técnico de Calidad e Inocuidad de la
Resolucién N° 0003 del 2026 de UAPA y la Resolucién No. 2674 de 2013.

La visita técnica se realizara en el periodo de evaluacion de las propuestas. La fecha y hora de visita se indicara el mismo
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dia del cierre del proceso mediante aviso en la plataforma SECOP |I.

El Municipio de Floridablanca informa que NO se aceptara el ofrecimiento de un mismo centro de produccién en varias
ofertas, en el evento de que esto ocurra la propuesta que primero sea presentada a través del sistema electronico para la
contratacion SECOP I a la fecha de cierre del proceso licitatorio sera a quien se le validara la acreditacién de la misma.
Cabe resaltar que la otra oferta se entendera que no realiz6 el ofrecimiento de este requisito y por tanto incurrira en causal de

RECHAZO por el no cumplimiento de los requisitos habilitantes.

En caso de proponentes plurales, sélo uno de los integrantes debera acreditar este requisito.

9. DURACION FASE DE ALISTAMIENTO

La fase de alistamiento tendra un término maximo de Diaz (10) dias calendario. Durante este lapso el adjudicatario y el
Supervisor llevaran a cabo cada una de las actividades indicadas en el alcance contractual que deban ser concertadas

en esta etapa.

3. PERSONAL MINIMO REQUERIDO

Para llevar a cabo la ejecucidn del contrato se requiere del siguiente personal:

PORCENTAJE DE
CARGO CANTIDAD PERFIL EXIGIDO DEDICACION EXPERIENCIA GENERAL
Profesional en Nutricion o ) - )
y Dietética, 0 Experiencia profesional minima de siete
Ingenieria de Alimentos, (7) afios contados a partlfr de la
, o Quimica de . expedicion de la tarjeta profesional.
Coordinador 1 Alimentos, 100%
Administracion de Experiencia especifica minima de cinco
empresas, Ingenieria (5) afios certificada como Coordinador /
Industrial con posgrado Supervisor / Profesional de Campo en
en alimentacion y Programas de Alimentacion Escolar y/o
nutricién. Interventoria a Programas de
Alimentacion Escolar PAE.
Experiencia profesional de minimo cinco
(5) afios contados a partir de la
expedicion de la tarjeta profesional.
Nutricionista 1 Nutricionista 100%
Dietista Experiencia especifica minima de dos
(2) afios como nutricionista en
Programas de Alimentacion Escolar.
. Experiencia profesional de minimo tres
Profesional en (3) afios contados a partir de la
Jefe de Calidad Nutricion y Dietetica expedicion de la tarjeta profesional.
1 o Ingenieria de 100%
Alimentos o Quimica Experiencia especifica minima de dos (2)
de Alimentos y/o afios en Programas de Alimentacion
Tecnologo afines al Escolar.
area delos
alimentos
. Experiencia profesional de minimo tres
Profesional en (3) afios contados a partir de la
. Nutricion y Dietética expedicion de la tarjeta profesional.
Jefe de.(’:alldad y 1 o Ingenieria de 100%
produccion (CCT) Alimentos o Quimica Experiencia especifica minima de dos (2)
de Alimentos y/o B . B
Tecnologo afines al afios en Programas de Alimentacion
area delos Escolar.
alimentos
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Profesional en
Ingenieria de
alimentos, Ingenieria
Quimica, Quimica de

Experiencia profesional de minimo dos
(2) afios contados a partir de la
expedicion de la tarjeta profesional.

Experiencia especifica minima de un (1)

Profesional e salud

Jefe de alimentos y afio en Programas de Alimentacion
1 otros programas de 100% Escolar.
Bodega Ciencias
Naturales,
Administracion  de
empresas, Ingenieria
Industrial, y/o
Tecndlogo en el area
de los
alimentos.
Tecnblogos en
Alimentos o
tecnologos en
control de calidad
de alimentos o
tecnologos en
procesamiento
de alimentos.
poétléozt;;.r(?;tar Experiencia profesional de minimo dos (2)
con afios contados a partir de la fecha de
. formaciones expedicion de la tarjeta profesional.
Supervisor de 3 superiores a 100%
campo tecndlogos en Experiencia especifica minima de dos (1)
las siguientes afios en Programas de Alimentacion
areas: Escolar.
Ingeniero de
Alimentos,
Ingeniero
agroindustria
No menor de dos (2) afios contados
desde la
Auxiliar 1 Bachiller con 100% fecha de grado a la fecha de cierre
Administrativo conocimientos del plazo del presente proceso de
administrativo seleccion
Experiencia especifica minima de dos (1)
afio de experiencia certificada como
Auxiliar
Administrativo en Programas de
Alimentacién Escolar
No menor de un (1) afios contados
desde la
fecha de grado a la fecha de cierre
del plazo del presente proceso de
Auxiliar de bodega 4 Bachiller 100% seleccion
Experiencia especifica minima de seis
(6) meses de experiencia certificada
como Auxiliar de bodega en Programas
de Alimentacion Escolar
Educacion formal:

ELABORO

FECHA

REVISO

FECHA

APROBO FECHA




AlcaldiaMunicipal de
Floridablanca

ALCALDIA MUNICIPAL DE

FLORIDABLANCA
NIT. 890.205.176-8

CcODIGO:

CO-F-103-18.003

VERSION 01

ESTUDIO DE LA NECESIDAD

OFICINA DE CONTRATACION

PROCESO:

LICITACION PUBLICA

ocupacional o
seguridad salud en No menor de un (1) afios contados
Responsa ble del el trabajo, o desde la
SG-SST. 1 profesional en 50 % fecha de grado a la fecha de
cualquier area con cierre del
posgrado en salud plazo  del presente proceso
ocupacional o de seleccién.
seguridad y salud en
el
trabajo, con licencia
(Cantidad d vigente para la
segun raciones| prestacion del servicio
Personal asuministrar | y conforme el articulo
Manipulador | por modalidad 2.2.4.6.35del 100 % Experiencia especifica minima de seis
ad) decreto 1072 de 2025 (6) meses en servicios de alimentacion

VEHICULOS REQUERIDOS:

En cumplimiento a lo establecido en la Resoluciéon 0003 del 7 enero de 2026 Los complementos alimentarios por
proveer por el contratista deben conservar la cadena de frio, garantizando la calidad e inocuidad de estos, para ello,
el contratista debera disponer de vehiculos que cumplan con las normas sanitarias vigentes, en particular capitulo
VI, articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013, la Resolucion 2505 de 2004 del Min transporte y Res. 2674 de 2013
del Ministerio de salud y acatar las normas que componen el codigo nacional de transito.

TIPO DE VEHICULO REQUERIDO: Refrigerado

DESCRIPCION: Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos o materias
primas, deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccién.

Para el transporte de alimentos/productos se debe garantizar su aislamiento del piso y toda posibilidad de
contaminacién, para ello debera usar canastillas, estibas (no madera), recipientes o implementos de material
adecuado.

El vehiculo debe contar con unidad de frio asegurando las temperaturas segun el tipo de alimento: temperaturas de
refrigeracion menor a 4°C para el caso de bebidas lacteas que no han sido sometidas a procesos de Ultra
pasteurizacion y maximo de 12° C para bebidas UHT.

TIPO DE VEHICULO REQUERIDO: FURGON (Cerrado) y/o REFRIGERADO

DESCRIPCION: Los alimentos de alto riesgo microbiolégico como productos carnicos y lacteos deben mantener la
cadena de frio hasta el momento de recibo y almacenamiento en cada uno de los comedores escolares, para lo cual
se emplearan vehiculos con unidad de frio y/o uso de cavas, en este ultimo evento, se verificaran temperaturas con
termémetro de punzon.

Para el transporte de alimentos, se debe garantizar su aislamiento del piso y toda posibilidad de contaminacion. Para
este fin se deben utilizar recipientes o canastillas plasticas, costales de fibra, bolsas plasticas transparentes segun el
tipo de alimento o implementos de material adecuado.

Las partes interiores de la unidad de transporte, incluyendo techo y piso deben ser herméticas, fabricadas con
materiales resistentes a la corrosion, impermeables y de facil limpieza y desinfeccidn, ademas, debe permitir la
evacuacion de las aguas de lavado, de acuerdo a las condiciones propias de la ejecucion, y partiendo de la cantidad
de vehiculos solicitados, el contratista debera garantizar las rutas, adicionando vehiculos para cubrir las necesidades.
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El vehiculo debe contar con unidad de frio asegurando las temperaturas segun el tipo de alimento: temperaturas de
refrigeracion menor o igual a 4°C para el caso de bebidas lacteas que no han sido sometidas a procesos de Ultra
pasteurizacion y maximo de 12° C para bebidas UHT. Para este caso es requerido medios de transporte que posean
sistema de refrigeracion o congelacion, los cuales deben contar con un adecuado funcionamiento que garantice el
mantenimiento de las temperaturas requeridas para la conservacion de alimentos o sus materias primas, contando con
indicadores y sistemas de registro.
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Tabla 1 Vehiculos, Requeridos:

MODALIDA

TIPO DE
VEHICULO
REQUERIDO

CANTIDAD DE
VEHICUL
0s

DISTRIBUCION Y ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE LOS VEHICULOS

CANTIDAD OCHO (8) VEHICULOS

REFRIGERADO: los cuales
deben cumplir con el articulo 29 resolucion
2674 de 2013, con

unidad de frio asegurando: temperatura de
refrigeracion menor o

igual a 4°C para el caso de bebidas lacteas
que no han sido

sometidas a  procesos
pasteurizacién y maximo de 12° C
para bebidas UHT.

RPS REFRIGERADO 6
CCT

Rl

de Ultra

CANTIDAD CUATRO (4) VEHICULOS

FURGON CERRADO: Los cuales deben
] 4 cumplir con el art. 29 resolucion 2674 de
FURGON 2013.

(Cerrado)

Control documental antes de publicar: cotejar este estudio con la Guia y los anexos vigentes de la UApA, fichas
técnicas, estudio de mercado, soporte de costos de laboratorio, calendario escolar, focalizacion, infraestructura,
capacidad de produccion, rutas y matriz de riesgos. Las exigencias particulares de ubicacién, exclusividad, frecuencias
y equipos deberan contar con justificacion técnica y de proporcionalidad en el proceso.

A. APLICACION DE LA COMPRA PUBLICA DE ALIMENTOS LEY 2046 DE 2020 Y DECRETO 248 DE
2021 - (PROMESA DE CONTRATO DE PROVEEDURIA).

En virtud a lo dispuesto en el articulo 2.20.1.1.4 del Decreto 248 de 2021, los proponentes deberan acreditar la suscripcion
de minimo una (1) promesa de contrato de proveeduria con los pequefios productores agropecuarios locales y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar y Comunitaria locales y sus organizaciones, que se encuentren en el
registro de productores individuales y/u organizaciones de productores consolidado por la secretaria departamental de
agricultura o quien haga sus veces, o en el Sistema Publico de Informacién Alimentaria una vez entre en operacion, dando
cumplimiento a la normatividad de proteccién de datos personales vigente.

La promesa de contrato de proveeduria de que trata el presente numeral debera constar por escrito y tener como minimo
el siguiente contenido: identificacién del productor y del oferente, producto y variedad(es) del producto agropecuario que
se requiere, cantidad (unidades o peso), de compra del proponente al productor, fecha y lugar de entrega de los productos
agropecuarios; condiciones de embalaje 0 empaque de estos; y la intencion de la compra de productos agropecuarios.

Nota 1: En caso de presentarse promesa de contrato de proveeduria, la entidad contratante verificara como requisito de
ejecucion que el contratista haya celebrado el contrato de proveeduria con los pequefios productores y/o productores de
la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones.

NOTA GENERAL: Durante el término otorgado para subsanar las ofertas, los proponentes no podran acreditar
circunstancias ocurridas con posterioridad al cierre del proceso, de conformidad con el paragrafo 1 del Articulo 5
de la Ley 1882 de 2018.
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NOTA GENERAL: Todos aquellos requisitos de la propuesta que no afecten la asignacion de puntaje seran
solicitados por la entidad y deberan ser entregados por los proponentes hasta el término de traslado del informe
de evaluacion. Seran rechazadas las ofertas de aquellos proponentes que no suministren la informacion y la
documentacion solicitada por la entidad estatal hasta el plazo anteriormente sefialado.

GARANTIAS:

A. CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO: Por un valor del veinte por ciento (20%) del valor del contrato. Con una
vigencia igual a la duracién del contrato y cuatro (4) meses mas, y hasta la liquidacién del contrato.

B. CALIDAD DEL SERVICIO: Por un valor del veinte por ciento (20%) del valor del contrato. Con una vigencia
igual a Calidad del servicio X SI Por un valor del veinte por ciento (20%) el valor del contrato. la duracién del
contrato y cuatro (4) meses mas.

C. PAGO DE SALARIOS Y PRESTACIONES SOCIALES E INDEMNIZACIONES
LABORALES: Por un valor del cinco por ciento (5%) del valor total del contrato. Por el plazo del contrato y
tres (3) afios mas.

D. RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL. El cinco por ciento (5%) del valor del contrato cuando
este sea superior a diez mil (10.000) SMMLV, caso en el cual el valor asegurado debe ser maximo setenta y
cinco mil (75.000) SMMLV. Un plazo Igual al periodo de ejecucion del contrato.

REQUISITOS DEL SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL EXTRACONTRACTUAL.
El amparo de responsabilidad civil extracontractual debe cumplir los siguientes requisitos:

- Modalidad de ocurrencia. La compafia de seguros debe expedir el amparo en la modalidad de ocurrencia.
En consecuencia, el contrato de seguro no puede establecer términos para presentar la reclamacion,
inferiores a los términos de prescripcion previstos en la ley para la accion de responsabilidad
correspondiente.

+ Intervinientes. La Entidad Estatal y el contratista deben tener la calidad de asegurado respecto de los dafios
producidos por el contratista con ocasion de la ejecucion del contrato amparado, y seran beneficiarios tanto
la Entidad Estatal como los terceros que puedan resultar afectados por la responsabilidad del contratista o
sus subcontratistas.

- Amparos. El amparo de responsabilidad civil extracontractual debe contener ademas de la cobertura basica
de predios, labores y operaciones, minimo los siguientes amparos:

o Cobertura expresa de perjuicios por dafio emergente y lucro cesante.

o Cobertura expresa de perjuicios extrapatrimoniales.

o Cobertura expresa de la responsabilidad surgida por actos de contratistas y subcontratistas, salvo
que el subcontratista tenga su propio seguro de responsabilidad extracontractual, con los mismos
amparos aqui requeridos.

o Cobertura expresa de amparo patronal.

o Cobertura expresa de vehiculos propios y no propios.

E. SUFICIENCIA: La vigencia de esta garantia debera ser igual al periodo de ejecucién del contrato. El valor
asegurado por los contratos de seguro que amparan la responsabilidad civil extracontractual, de conformidad
con el articulo 2.2.1.2.3.1.17 del decreto 1082 de 2015: (...) El cinco por ciento (5%) del valor del contrato
cuando este sea superior a diez mil (10.000) SMMLYV, caso en el cual el valor asegurado debe ser maximo
setenta y cinco mil (75.000) SMMLV.

4. OBLIGACIONES Y DERECHOS DEL CONTRATISTA

Los Operadores del PAE cumplirén las funciones establecidas en el Decreto 1075 de 2015, en la parte adicionada por
el Decreto 1852 de 16/09/ 15, asi como las establecidas en la resolucion 0003 del 2026 emitida por la Unidad Alimentos
Para Aprender (UApA), y sus respectivos anexos, ademas las siguientes:

OBLIGACIONES TECNICAS

Para desarrollar el objeto del contrato y dar cumplimiento al mismo, el contratista se compromete a:
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OBLIGACIONES TECNICAS.

Cumplir el Decreto 1075 de 2015 en las disposiciones del PAE, la Resolucién 0003 de 2026 de la UApA con
los anexos sustituidos por la Resolucidén 0155 de 2026, en particular el Anexo 5 de Calidad e Inocuidad, y la
Resolucién 2674 de 2013 y demas reglamentos sanitarios aplicables a cada producto, proceso y
establecimiento.

Informar de inmediato por escrito a la entidad contratante, al supervisor y al Rector de la institucidn educativa,
las deficiencias identificadas, los dafios o fallas frente a las condiciones de infraestructura y equipos que
impidan el adecuado funcionamiento del Programa de acuerdo con lo establecido en esta Resolucién.
Garantizar que el personal manipulador de alimentos cumpla con la normatividad sanitaria vigente, conozca
del plan de saneamiento basico y sus programas, aspectos higiénico-sanitarios para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos, diligenciamiento de formatos, manejo de Kardex y transmision correcta de la
informacién que se le solicite. El operador respondera por los actos u omisiones en que incurra este personal
durante la operacion del Programa.

Disponer de una bodega ofrecida, la cual debera cumplir con las normas higiénico-sanitarias establecidas en
la Resolucion 2674 de 2013 y demés normas vigentes. Esto
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sera verificado por el Supervisor del contrato. Identificar y sefializar con avisos elaborados en material lavable
y resistente las diferentes areas que conforman el comedor escolar, asi como en bodega. Utilizar las bodegas,
plantas de ensamble y/o produccién para el manejo exclusivo de alimentos, conforme a la normatividad
sanitaria vigente y dotarlas minimo con los siguientes equipos e instrumentos necesarios para controlar y
garantizar las condiciones de calidad e inocuidad de los alimentos: equipos de refrigeracion y congelacion,
balanzas, termdmetros, carretillas transportadoras, canastillas y estibas. Dichos equipos e instrumentos
deberén estar fabricados en materiales sanitarios y cumplir con las especificaciones establecidas en la
normatividad vigente.

Disponer de un centro de produccion, el cual debera cumplir con las normas higiénico-sanitarias establecidas
en la Resolucion 2674 de 2013 y demés normas vigentes. Esto sera verificado por el Supervisor del contrato.
|dentificar y sefializar con avisos elaborados en material lavable y resistente las diferentes areas del centro de
produccion, que debe tener las zonas (area recepcion de materia prima, area de Vestier, area de lavado (
menaje y canastillas), rea de cocina caliente, area de ensamble, area de preliminares de frutas y verduras,
y area de porcinamente) debidamente identificadas, delimitadas y separadas. , a la normatividad sanitaria
vigente y dotarlas minimo con los siguientes equipos e instrumentos necesarios para controlar y garantizar
las condiciones de calidad e inocuidad de los alimentos: equipos de refrigeracion y congelacion, balanzas,
termometros, carretillas transportadoras, canastillas y estibas. Dichos equipos e instrumentos deberan estar
fabricados en materiales sanitarios y cumplir con las especificaciones establecidas en la normatividad vigente.

Realizar plan de rutas, periodicidad y dias de entrega de viveres, elementos de aseo y combustible (gas) a
cada comedor escolar este Ultimo en aquellos casos en que no se disponga de servicio en red, de acuerdo
con el plan de rutas establecido en las actividades de alistamiento; la entrega de los alimentos e insumos
debe ser acorde a los cupos atendidos, ciclos de menus, grados de escolaridad establecidos en la resolucion

0003 del 2026 y modalidad, no se permite el transporte de alimentos con otro tipo de productos.

Entregar semanalmente a la supervision del programa, los andlisis microbiolégicos realizados por el

proveedor a los componentes de alto riesgo en salud publica que hacen parte del complemento RPS, como
analisis de liberacidn en donde se identifique claramente el alimento, lote, fecha de vencimiento, fecha de
elaboracidn de los andlisis, concepto de los analisis y fecha al que corresponde dicho reporte. de acuerdo con
la clasificacion establecida en la Resolucién nimero 719 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 emitida por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que la sustituyan, adicionen o modifiquen; si asi lo
determina la Entidad Territorial, en la periodicidad y en los términos que esta defina.

El contratista presentara las fichas técnicas de los alimentos a la ETC incluidos dentro del ciclo de menus

correspondientes a la modalidad Preparada en Sitio y Complemento Industrializado, estas fichas técnicas
deberéa contener por lo menos la siguiente informacién: Nombre del producto, registro sanitario, composicién,
informacién nutricional, aporte calérico, caracteristicas fisicas o0 microbiolégicas, presentacion comercial, registro

fotografico del producto, sellos de advertencia, material de empaque y rotulado, condiciones de conservacion
y almacenamiento, vida Util, porcion recomendada, normatividad aplicable, grupo poblacional y firma del
profesional que las autoriza o aprueba,  se debe garantizar que los productos alimenticios que por sus
caracteristicas lo requieran, posean el registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria conforme a
lo establecido en la normatividad vigente. Entregar durante la ejecucion del contrato, alimentos que cumplan
con las condiciones de rotulado establecidas en la Resolucién nimero 5109 de 2005 del Ministerio de Salud

y Proteccion Social y demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

ELABORO

FECHA REVISO FECHA APROBO FECHA




CcODIGO:

, CO—-F-103-18.003
ALCALDIA MUNICIPAL DE

i o FLORIDABLANCA
AlcaldiaMunicipal de NIT. 890.205.176-8

. VERSION 01
Floridablanca

ESTUDIO DE LA NECESIDAD

OFICINA DE CONTRATACION ‘ PROCESO: LICITACION PUBLICA

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Realizar remisiéon de entrega de viveres en el caso de raciéon preparada en sitio, para cada institucion
educativa en los formatos establecidos por la UApA de acuerdo con los cupos asignados para cada una. De
estos formatos se debe dejar copia en los comedores escolares y reponer los faltantes de alimentos o las
devoluciones de los mismos que no cumplan con las caracteristicas establecidas en las fichas técnicas o
normatividad vigente, en un tiempo no mayor a 24 horas después de evidenciarse el faltante o realizarse su
rechazo. El formato de reposicion o entrega de faltantes debe corresponder al establecido por la UApA.
Implementar los controles necesarios para garantizar la entrega de los alimentos a los establecimientos
educativos en las cantidades requeridas, de manera oportuna, conforme a las caracteristicas, condiciones de
inocuidad y calidad exigidas en las fichas tecnicas del “Anexo Tecnico Calidad e Inocuidad”.

Aplicar los procedimientos de contingencia, gestion del riesgo y continuidad del servicio previstos en la Guia
de implementacion y anexos vigentes de la Resolucién 0003 de 2026, modificados por la Resolucion 0155 de
2026 cuando corresponda; registrar la decision, su soporte sanitario, técnico, contractual y la articulacion
requerida con la UApA y autoridades competentes.

Garantizar el suministro de Agua apta para el consumo humano: su inclusion de manera adicional debe
realizarse paulatinamente, segun la frecuencia definida por la ETC a partir del analisis de contexto, la cual se
encuentra sujeta ajustes durante la vigencia. Cabe resaltar que el suministro de agua potable se encuentra a
cargo del operador de acuerdo con la disposicién de la ETC, de forma progresiva en sedes donde se preste la
modalidad preparada en sitio.

Garantizar el suministro de agua potable en los comedores escolares de las sedes educativas rurales que se
encuentran bajo la modalidad de Racién para preparar en sitio.

Realizar y registrar monitoreo de pH y cloro residual in situ por comedor escolar y programar analisis de agua
microbiolégicos y fisicoquimicos en grifos con rotacion de puntos segun el plan aprobado, fuente, modalidad
y riesgo, conforme al Anexo 5 vigente y la Resolucion 2115 de 2007.

Si durante la ejecucion del contrato, se identifica que la entrega de los complementos alimentarios a las
instituciones o sedes educativas oficiales no es oportuna, el contratista debera adecuar el proceso de logistica
o disponer de los elementos, insumos o0 demas que requiera para dar cumplimiento a los horarios establecidos
para las entregas.

Proyectar un diagnostico de infraestructura, equipos y menaje de acuerdo con los lineamientos emitidos por
la entidad frente a cada sede educativa del municipio.

Presentar el plan de capacitacion y/o actualizacion continua y permanente para el personal manipulador de
alimentos.

El operador debe elaborar y disponer de un plan de saneamiento y todos sus programas por escrito, acorde
y articulado con la ETC que contemple los programas de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos, control
de plagas y monitoreo de calidad del agua (suministro y abastecimiento) para cada uno de los lugares
(establecimientos educativos, plantas de ensamble, bodegas, plantas de proceso) donde funcionara el PAE
independientemente de la modalidad de entrega, con objetivos claramente definidos de acuerdo con las
caracteristicas propias de cada operacion, y que debe estar soportado con sus respectivos cronogramas de
ejecucion, planillas de registro, control de actividades y procedimientos.

El operador debe contemplar dentro de su programa de mantenimiento preventivo y correctivo todos los
protocolos, procedimientos y cronogramas de mantenimiento, de tal forma que se garantice el adecuado
funcionamiento de todos los equipos y herramientas de medicion que se utilicen para la ejecucion del PAE.
Debe presentar un plan de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de las areas de ensamble o de
produccion de alimentos y de los equipos existentes en cada comedor escolar, que contenga: (i) Objetivos;
(ii) Estrategias de respuesta de mantenimiento ante contingencias; (i) Personas o empresa encargada
del mantenimiento preventivo y

ELABORO

FECHA REVISO FECHA APROBO FECHA




s CcODIGO:

3 . CO—-F-103-18.003
? ALCALDIA MUNICIPAL DE

+ 5o

i ) o FLORIDABLANCA
AlcaldiaMunicipal de NIT. 890.205.176-8

. VERSION 01
Floridablanca

ESTUDIO DE LA NECESIDAD

OFICINA DE CONTRATACION ‘ PROCESO: LICITACION PUBLICA

19.

20.

21.

22.

23.

correctivo de equipos, para lo cual deberd tenerse en cuenta la hoja de vida del equipo con registro de las
actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de cada uno de los equipos existentes. Garantizar el
mantenimiento locativo de los comedores escolares (Mallas, anjeos, trampa de grasa, sifones, espacios entre
piso y puerta), con el fin de minimizar el riesgo de ingreso de vectores, que puedan afectar la calidad de los
alimentos. Realizar el mantenimiento correctivo de equipos dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes al
reporte de la solicitud por parte de la institucion educativa, el supervisor, o el personal manipulador de
alimentos. En caso de que no se realice el mantenimiento inmediato o se requiera retirar el equipo de la
institucion para su reparacion, el operador debera garantizar la disponibilidad permanente de un equipo de
caracteristicas similares que supla la funcién del equipo en reparacion, de tal manera que no se interrumpa
la prestacion de servicios.

El operador debe implementar un programa de trazabilidad y de proveedores materias primas e insumos con
el fin de garantizar la calidad e inocuidad del proceso durante toda la operacién del PAE, en aras de disponer
y rastrear toda la informacién y datos relevantes de los alimentos el propésito de controlar los riesgos que
puedan afectar a la cadena de suministro de alimentos, el cual se debe evidenciar para la verificacidn en
bodega de Y en su totalidad y todas las etapas del proceso hasta la entrega del complemento alimentario en
cada institucion educativa.

Poner a disposicion el menaje y utensilios requeridos en cada,una de las Instituciones Educativas para
garantizar la adecuada prestacion del servicio. El operador debera revisar la herramienta 01 (instrumentos de
soporte técnico) para anexo de calidad e inocuidad de la resolucién 0003 de 2026, con el fin de identificar

las condiciones y caracteristicas de equipos, menaje y demas aspectos necesarios para la ejecucion de la
operacién. Asi mismo, comprometerse a entregarlos en comodato desde el inicio y durante toda la ejecucion
del contrato. De igual forma, especificar en caso de requerirse un menaje adicional para la debida ejecucion,
el mismo sera allegado de manera oportuna y sin costo adicional. Suministrar los equipos, utensilios y menaje
necesario que se encuentre como faltante en los comedores escolares para la adecuada prestacion del
servicio y suministro del alimento, es decir estufas, enfriadores, congeladores, licuadoras, balanzas, molinos,
calderos, cucharones, pailas, pinzas, ollas, jarras, mesas, sillas, bandejas, platos, cucharas, tenedores, vasos
y cuchillos, éstos seran dispuestos en calidad de préstamo y seran retirados a la culminacion el contrato, de
igual manera el contratista debera responsabilizarse del pago del servicio de gas, ya sea domiciliario 0 a
través de cilindros. Se debe evidenciar una acta suscrita en relacion del equipo y menaje dispuesto en cada
sede en calidad de préstamo como constancia suscrita entre el operador y el delegado de la sede educativa.
Aplicar estrategias de economia circular en el Programa de Alimentacion Escolar para realizar el
aprovechamiento de residuos de aceite cuyos materiales al final de su vida Gtil pueden reincorporarse a la
cadena productiva.

Guardar diariamente las contra muestras de los alimentos entregados en el PAE, en una cantidad necesaria
para realizar los analisis microbioldgicos y/o bromatolégicos requeridos en caso de enfermedad transmitida
por alimentos o para realizar controles de calidad e inocuidad, por lote de alimentos.

Para el buen desarrollo de la operacion del Programa el operador debera solicitar por su propia cuenta los
conceptos sanitarios de todas las sedes educativas donde se preste el servicio de preparado en sitio, teniendo
en cuenta que debe contar con el concepto sanitario expedido por la secretaria de salud municipal de
Floridablanca. Para planta de produccién el acta de inspeccion sanitaria expedida por la autoridad competente
de la Entidad Territorial en salud en el que se encuentre ubicados aquellos sitios de almacenamiento de
alimentos, de su ensamble o produccion, y que segun el plan de acopio o distribucién del operador, sean
requeridas; en este documento debe constar el concepto sanitario favorable o desfavorable con
observaciones, el que debera mantenerse durante todo el tiempo de ejecucion del Programa.
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Teniendo como referencia la politica publica de pérdidas y desperdicios de alimentos (Ley 1990 de 2019 y el

Decreto 375 de 2022), se deben disefiar diferentes estrategias o alternativas para disminuir los excedentes
de alimentos y/o complementos alimentarios al interior de los establecimientos educativos. El operador debe

implementar para los excedentes un procedimiento y/o programa con el fin de disminuir perdidas en los
restaurantes escolares. Formato: Diligenciamiento diario.

El operador debera presentar, como parte integral de los soportes de ejecuciéon contractual, el informe

mensual de seguimiento al Plan de Manejo Ambiental (4), acompafado de las evidencias documentales y/o
fotogréficas, registros, formatos, indicadores y demas soportes que permitan verificar la ejecucién de las
actividades ambientales programadas para el respectivo periodo

Cumplir con la entrega de los insumos para desarrollar las actividades de limpieza y desinfeccion. El operador

debe garantizar la entrega y reposicion permanente de los implementos e insumos de aseo y reposicion de
aquellos que se degasten por su uso, de acuerdo con la modalidad de suministro empleada y siguiendo lo
establecido en el anexo de calidad e inocuidad.

Para la modalidad de comida caliente transportada el operador debe cumplir en su totalidad con lo que esta

contemplado en el anexo de Calidad e Inocuidad en el marco de la Resolucion 2674 de 2013, 0003 del 2026.
El operador debera presentar para su aprobacion por parte de la supervision, un plan de manejo ambiental
integral para la recoleccion y disposicion final de los residuos organicos e inorganicos generados en la operacion
de la modalidad racion preparada en sitio. Lo anterior, con el fin de mitigar el impacto que se causa al medio
ambiente, para lo cual debera estar acorde al plan de manejo ambiental de cada institucion educativa.

Las demas que apliquen y que sean requeridas para la ejecucion del contrato, segun naturaleza y alcance

de acuerdo al anexo de calidad e inocuidad en su totalidad.

OBLIGACIONES (SG-SST)

El operador debera disefiar, implementar, mantener y evaluar durante toda la ejecucion contractual su
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), de acuerdo con el numero de trabajadores,
la clasificacion del riesgo y las actividades que efectivamente desarrolle en el PAE de Floridablanca. El
sistema debera cubrir al personal administrativo, de bodega, produccion, manipulacion de alimentos,
distribucién, transporte y demas personas vinculadas a la operacion, conforme a las responsabilidades que
legalmente correspondan al operador.

Debera identificar y controlar los peligros de cada cargo y lugar de trabajo; garantizar la afiliacién y el pago

al Sistema de Seguridad Social; realizar induccion, capacitacion y entrega de elementos de proteccion
personal; implementar los programas de vigilancia de la salud, prevencion y respuesta ante emergencias;

investigar los incidentes y accidentes de trabajo, y ejecutar las acciones correctivas correspondientes. Debera

entregar a la supervision, antes del inicio de la operacién y durante su ejecucién, la evaluacién de estandares
minimos aplicables, el plan anual de trabajo, la matriz de peligros, los registros de capacitacién, inspecciones
y entrega de elementos de proteccion, asi como los informes de seguimiento y mejora.

el operador deberé determinar y documentar si esta obligado a implementar un Plan Estratégico de Seguridad

Vial (PESV) segun su flota y la contratacién o administracién de conductores. Cuando corresponda, debera
disefarlo, implementarlo, verificarlo y articularlo con el SG-SST. En todos los casos debera controlar los

riesgos de los desplazamientos asociados al contrato, incluidos la habilitacibn de conductores, la
documentacion y condiciones de los vehiculos, las inspecciones previas al recorrido, el mantenimiento, la
planificacion de rutas, la prevencion de la fatiga y la atencion de siniestros viales. Estas exigencias también

deberan verificarse respecto de los transportadores contratados, segun las responsabilidades de cada parte.
El operador presentard a la supervision los soportes de cumplimiento y atenderd los requerimientos y

acciones de mejora derivados de su revision.

OBLIGACIONES NUTRICIONALES

32. Cumplir con los ciclos de menus de acuerdo con lo establecido en las minutas patron del “Anexo 1 - Aspectos

Alimentarios y Nutricionales” establecidos por la ETC.

33. Garantizar que los productos alimenticios que por sus caracteristicas lo requieran, posean el registro sanitario,

permiso sanitario o notificacion sanitaria conforme a lo establecido en la normatividad vigente.

34. Entregar durante la ejecucion del contrato, alimentos que cumplan con las condiciones de rotulado

establecidas en la Resolucion nimero 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas
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normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

Realizar remisién de entrega suministro de racién industrializada, para cada institucién educativa en los

formatos establecidos por el MEN de acuerdo con los cupos asignados para cada una. De estos formatos se
debe dejar copia en los comedores escolares y reponer los faltantes de alimentos o las devoluciones de los
mismos que no cumplan con las caracteristicas establecidas en las fichas técnicas o normatividad vigente, en
un tiempo no mayor a 24 horas después de evidenciarse el faltante o realizarse su rechazo. El formato de
reposicion o entrega de faltantes debe corresponder al establecido por el MEN.

Atender las visitas realizadas a los comedores escolares, bodegas, plantas y sedes administrativas, por

representantes de la Entidad Territorial y/o del MEN, UApA, supervision del PAE, y/o las efectuadas por los

diferentes entes de control.

Apoyar las acciones, estrategias, actividades o programas para el fomento de habitos de alimentacion

saludables siguiendo los lineamientos de la Secretaria de Educacion de la Entidad Territorial, UApA y/o del

MEN.

Dar respuesta oportuna y verificable a los requerimientos realizados por los entes de control, supervision,

MEN, UApA y demas actores que participan en el PAE.

Si durante la ejecucion del contrato, se identifica que la entrega de los complementos alimentarios a las
instituciones o sedes educativas oficiales no es oportuna, el contratista debera adecuar el proceso de logistica
o disponer de los elementos, insumos 0 demas que requiera para dar cumplimiento a los horarios establecidos
para las entregas.

Cumplir con los intercambios de la siguiente manera: méximo seis intercambios por modalidad de
atencién en cada ciclo de menu, de los cuales maximo 2, pueden corresponder al alimento proteico para la
modalidad preparada en sitio y caliente transportada.

Realizar y presentar un programa de trazabilidad para la racién industrializada y su respectivo seguimiento
durante todo el contrato.

. Presentar informe mensual de la ejecucion del programa de habitos saludables

con evidencia fotografica y actividades realizadas conforme a los grupos de escolaridad

atendidos y respaldo con firma y sello de Rector y/o coordinadores de la Institucion educativa

donde se llevé a cabo.

Garantizar el cumplimiento de cada una de las preparaciones y productos correspondiente

Establecidas en cada ciclo de menus establecido con base a lo descrito en las guias

De preparacion establecidas por la ETC para la modalidad comida caliente Transportada y

Raci6n Preprada en sitio.
Realizar y relacionar en una malla quejas encontradas y sus respectivos planes de mejora en los comités de
alimentacién escolar de manera mensual.
Garantizar en la modalidad de Racion Industrializada el cumplimiento en cada uno de los productos: las
caracteristicas nutricionales, fisicas, microbioldgicas y organolépticas establecidas y descritas en las fichas
técnicas y entregadas en las pruebas de aceptabilidad realizadas y autorizadas por la ETC.
Reportar por escrito las actualizaciones y/o cambios en los Registro sanitario, Fcihas técnicas de cada
producto, al igual de los cambios o novedades que genere el proveedor en cada uno de los alimentos
autorizados en la ETC, para realizar verificacion y respectiva autorizacion por la ETC de la continuidad del
cumplimiento de lo establecido en el actual documento.

OBLIGACIONES SOCIALES

Facilitar la informacion requerida y participar en las reuniones de Comités de Alimentacion Escolar y/o Comités
de Seguimiento al PAE a todas las instituciones educativas del municipio de Floridablanca.

Apoyar los procesos que desarrollen las Entidades Territoriales para promover los mecanismos de
participacion ciudadana y de control social del programa.

Asistir y participar durante la ejecucion del contrato de suministro, a los comités de seguimiento semanal al
Programa de Alimentacion Escolar — PAE programados por la Entidad Territorial, llevando un reporte de la
ejecucion del contrato. Debe asistir el representante legal del contratista del suministro y/o su coordinador
operativo.

Realizar y relacionar en una malla las quejas encontradas en los comités de todas las sedes educativas dar
respuesta manera mensual como plan de mejora en los comités de alimentacion escolar CAE.

Cumplimiento mensual a la ejecucion del programa de habitos saludables
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52. Apoyar en la aplicaciéon de encuestas o instrumentos de percepcion y satisfaccion del PAE definidos por la

53.

54.

55.

56.

o7.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

ETC o la UAPA.

Implementar acciones de mejora derivadas de las observaciones realizadas por la ETC, supervisién, CAE,
comunidad educativa 0 demas mecanismos de participacion, cuando sean competencia del operador.

OBLIGACIONES FINANCIERAS, ADMINISTRATIVAS Y JURIDICAS

Efectuar seguimiento y registro de complementos alimentarios entregados y de estudiantes atendidos por
cada institucidn educativa, de acuerdo con el procedimiento establecido por el ente contratante para el pago,
en los formatos establecidos por la UApA; asi mismo, efectuar el seguimiento y registro diario de raciones y
entregarlo a la supervision del contrato, junto con el consolidado mensual de las raciones no entregadas donde
se indiquen los recursos no ejecutados por este concepto;

Pagar los salarios, prestaciones sociales e indemnizaciones del personal requerido para la ejecucion del

contrato, igualmente la elaboracidn de los subcontratos necesarios, quedando claro que no existe ningun tipo
de vinculo laboral del personal utilizado por el contratista, con el MUNICIPIO.

Presentar base de datos mensual del personal contratado junto con los soportes de pago en formato editable

para la ejecucidn del programa durante la vigencia.

Presentar de forma mensual las facturas de las compras efectuadas a los productores locales segun la Ley

2046 de 2020, asi como la paz y salvos de pago a los mismos.

Presentar de manera mensual los certificados de los pequefios productores expedido por la secretaria de

Agricultura y Desarrollo Rural del Departamento de Santander.

Solicitarle a la Secretaria de Educacion Municipal, la cobertura de los beneficiarios beneficiados y registrados

por los establecimientos educativos en la Estrategia de Alimentacién Escolar del Sistema Integrado de

Matricula — SIMAT mediante correo electrénico institucional.

Acatar las novedades que se hayan presentado en dicha estrategia de alimentacion escolar en el SIMAT,

con el fin de establecer la proyeccion del suministro de los complementos alimentarios del mes siguiente, y
hacer una redistribucion de la priorizacién y focalizacidn de los beneficiarios, si las novedades en el SIMAT
asi lo ameritan y si a ello a lugar.

Relacionar el personal profesional y administrativo empleado en la ejecucion del contrato (el contratista debera

vincular laboralmente mediante contrato de trabajo el personal ofrecido)

Realizar los pagos y aportes al Sistema de Seguridad Social Integral, asi como los propios al Servicio

Nacional de Aprendizaje — SENA, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar — ICBF y las cajas de
compensacion familiar, cuando corresponda. incluyendo la paz y salvo de aportes a seguridad social suscrito
por el contador y/o representante legal, junto con copia del certificado de antecedentes de la Junta Central
de Contadores con vigencia no mayor a tres (3) meses. Para efectos de control y verificacién, se debera
presentar una planilla para el personal administrativo 0 minimo requerido en la operacién y otra planilla
independiente para el personal operativo, entendido este como los manipuladores de alimentos y demas
vinculados directamente al servicio

Aplicar el procedimiento de entrega de complementos alimentarios de conformidad con el protocolo de
Suplencias y/o repitencias segun sea el caso, en el evento de presentarse ausencia de algin beneficiario
focalizado y se obliga a mantenerlo impreso y que repose en las carpetas de registro documental en el
comedor escolar. El operador debe entregar el formato que establece la SEM para que se activen estos
protocolos.

Realizar, registrar y reportar minimo el treinta por ciento (30%) de las compras publicas locales mensuales
de alimentos de conformidad con la Ley 2046 de 2020, en los formatos establecidos por el Ministerio de
Educacion Nacional, segun lo ofertado, con el fin de dinamizar las economias en las regiones que permitan
apoyar la produccion local y el fortalecimiento de la cultura alimentaria.

Remitir de manera oportuna a la supervision, dentro de los quince primeros dias habiles de cada mes, la

informacién para el seguimiento y consolidacion de las cifras del suministro para el reporte por parte de la

ETC a la plataforma del CHIP (Consolidador de Hacienda e Informacién Publica).

Entregar a la supervision, cuando ello se requiera para la verificacion de alguna obligacion especifica del

operador, 0 cuando sea necesario para atender requerimientos de 6rganos de control, la evidencia de costos
y gastos que respalden la ejecucidn del objeto del contrato de suministro. Cualquier requerimiento debe estar

sustentado en cuanto a la necesidad de la informacién solicitada.

Entregar a la supervision las pdlizas que hacen parte del contrato y sus actualizaciones cada vez que lo
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68.

69.

70.

71.

72.

requieran.

Entregar al equipo de supervision de manera mensual el reporte o listado de manipuladoras debe integrar dentro de su
personal manipulador de alimentos, en un porcentaje no menor al 20% del total de manipuladores requeridos por el
equipo de supervision priorizando a aquellos que sean cabeza de familia. Se debe allegar certificacion del rector de
cada Institucién Educativa donde conste que dicho personal no pertenece al Comité de Vigilancia o Control Social y/o a
la Junta de Asociacion de Padres de Familia

El operador, desde la fase de alistamiento, deberéa responsabilizarse del pago del servicio de gas, ya sea domiciliario o
a través de cilindros debera asumir el pago de los servicios (gas), Presentara una relacion que tiene de suministro tiene
cada sede de preparado en sitio.

Realizar el reporte de ejecucidn de entrega semanal validada con el anexo 13A suministrado por la ETC, dénde se
evidencie cobertura focalizada por rango de edad, focalizacion frente a cobertura evidenciando menor o mayor cantidad
de beneficiarios, devoluciones y reubicaciones por institucion educativa y tipo de complemento, nifios repetidos, sedes
no focalizadas, se entregaré al corte de cada mes.

Entregar informe de cumplimiento de obligaciones mensuales dentro de los diez (10) dias habiles del mes
inmediatamente siguiente.

Adicionalmente, para el Ultimo pago y por Unica vez deberan anexar los siguientes documentos:

a) Pazy salvo de parafiscales.

b) Pazy salvo contratistas.

c) Pazy salvo manipuladoras.

d) Pazy salvo del 100% de los proveedores.
e) Pazy salvo servicios gas

f) Pazy salvo transporte.

g) Pazy salvo arriendo de bodegas

h) Certificado de paz y salvo de cada uno de los rectores de las Instituciones Educativas Oficiales
beneficiadas del programa PAE.

3. ANALISIS ECONOMICO Y VALOR

Con el fin de establecer el valor del presupuesto oficial, teniendo en cuenta que los servicios a contratar son para
la atencidn del programa de Alimentacion Escolar -PAE de la vigencia 2027, |a entidad procedio a realizar solicitud
de cotizaciones por los servicios requeridos para el afio 2027, con el fin de establecer el valor promedio unitario de
los servicios para la vigencia 2027, se va tomar el valor a todo costo unitario por cada modalidad de la vigencia

2026 sumando a el mismo, el porcentaje promedio del IPC de afio 2026, el cual corresponde al 6%, atendiendo a
su vez que, los posibles proveedores al momento de cotizar debian tener en cuenta los valores correspondientes
a, todos los costos directos e indirectos, impuestos y tributos del orden nacional, departamental y municipal, IVA
(si aplica), deducciones y retenciones que se causen con la suscripcion, ejecucion y liquidacion del contrato; para
lo cual se adjunto, tabla de cargas impositivas del Municipio de Floridablanca, a través de la Secretaria de
Educacion inici6 las gestiones administrativas necesarias para garantizar la adquisicién de los bienes y servicios
necesarios para la vigencia 2027, adoptando el Plan Anual de Adquisiciones mediante Resolucién 0044 del 4 de
enero de 2024 y mediante acuerdo No. 023 de 2026 vigencias futuras excepcionales ordinarias 2027 las cuales
fueron aprobadas por el concejo municipal, el cual se incluyd la necesidad correspondiente al servicio de
alimentacion escolar para las instituciones educativas oficiales del municipio de Floridablanca

En ese orden, una vez calculado el valor unitario promedio, las cantidades por cada modalidad, segun el ajuste
realizado por las observaciones recibidas, y las necesidades actuales de la Entidad y las Instituciones Educativas,

y el nimero de dias calendario escolar (164) ciento sesenta y cuatro dias para la vigencia 2027 contados a partir de

la fecha de inicio del mismo. el municipio de Floridablanca estima la proyeccién del presupuesto oficial para la vigencia
2027, en la suma de; TREINTA MIL OCHOCIENTOS SETENTA Y DOS MILLONES SETECIENTOS CUARENTA'Y
TRES MIL VEINTIDOS PESOS CON CINCUENTA CENTAVOS M/cte ($30.872.743.022,50).

incluidos costos directos e indirectos, y demas impuestos, tasas, erogaciones que se causen con la celebracion,
ejecucion y liquidacién del contrato. Presupuesto que se agotara de acuerdo con el nimero de raciones efectivamente
entregadas.
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PRESUPUESTO DEFINITIVO VIGENCIA 2027
DIAS CALEND ARIO ESCOLAR
ITE MODALIDAD PRESUPUESTO DEFINITIVO VIGENCIA
M 2027
164
1 Almuerzo jornada regular $7.638.883.364.40
JMIJT Complemento 164
2 $11.014.769.418,24
JMIJT Racién Industrializada 164
3 $6.246.772.536,82
o 164
Comida Caliente Transportada (CCT)
4 $5.972.317.703,04
TOTALES $ 30.872.743.022,50
Presupuesto oficial vigencia 2027
PRESUPUESTO OFICIAL DEFINITIVO VIGENCIA 2027
e TOTAL U‘,{“:‘TL:SO VALOR DIA DIAS
M MODALIDAD RACIONES |  promED! CALENDARIO CALENDARI O VALOR TOTAL
o ESCOLAR ESCOLAR
1 | Almuerzo jomada regular 4929 $9.449.90 $46.578.557,10 164 $7.638.883.364,40
2 | JMWTComplemento 9.088 $7.390,32 $67.163.228,16 164 $11.014.769.418,24
3 JMIJT Racién Industrializada 5.157 $7.386,00 $38.090.076,44 164 $6.246.772.536,82
Comida Caliente Transportada
4 (CCT) 4524 $8.049,64 $36.416.571,36 164 $5.972.317.703,04
TOTALES 23.698 $188.248.433,06 $30.872.743.022,50

De otro modo, a fin de determinar el precio unitario de alternativa No. 2 en caso de requerirse en la ejecucion contractual por
alguna situacion de emergencia, se discrimina la siguiente informacion vigencia 2027.

VALOR DIAS
ALTERNATI | ITE TOTAL VALOR RACION
MODALIDAD UNITARIO CALENDARIO VALOR
VA M RACIONES PROMEDIO PREPARADAEN CASA ESCOLAR TOTAL
COMPLEMEN
TOPARA
ALTERNAT| 4 | preparar en | 23698 §7.94364 $158.872,84 164 [$3087274302250
VA2 CASA - RPC
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3. PLAZO DE EJECUCION

CIENTO SESENTA Y CUATRO (164) DIAS del calendario escolar 2027, de conformidad con el CALENDARIO
ACADEMICO ANO 2027 para los Establecimientos Educativos Oficiales del Municipio de Floridablanca, que
contine 40 semanas lectivas o de trabajo académico, 5 semanas de desarrollo institucional, 12 semanas de recesos
estudiantil y 7 semanas de vacaciones de docentes y directivos docentes. Para un total de CIENTO SESENTA

Y CUATRO (164) DIAS CALENDARIO ESCOLAR.

4. LUGAR DE EJECUCION

FLORIDABLANCA - SANTANDER

Se anexas ciclos de menl en cada una de las modalidades, estudio de mercado y requerimiento.

Cordialmente;

L s

DIEGO FERNANDO JAIMES PORRAS
SECRETARIO DE EDUGACION

Proyectd aspectos técnicos: Layniker Elias Orfiz Garcia — Profesional Equipo PAE CPS hET
Melisa Ramires— Profesional Equipo PAE CPS [-\leﬁ Qpam“Q‘?@
Andrea Naranjo Ardila - Profesional Equipo PAE CPS
Proyecto aspectos Nutricionales: Silvio Samper Osorio - Profesional Equipo PAE CPS royectg-
aspectos financieros: Mercy Lucero Sanchez Anchicoque — Profesional Equipo PAE <15/
Edison Fabian Acevedo Bustos - Profesional Equipo PAE @
Carlos Mario Aparicio - Profesional de cobertura
Proyecto aspectos Juridicos: Vanessa Santamaria - ppeoé
Profesional Equipo PAE CPS

Revish y aprob: Silia Andrea Rodriguez- Profesionl CPS SEM !_'i%é:%gvf
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