REPUIBLICA DE COLOMBIA

MINISTERIO DE EDUCACION_ NACIONAL

RESOLUCION No.
24371

\\J

‘30 1C 2998’

<<Por la cual se expiden los Lineamientos Técnicos — Adminiétrativos los Estandares
y las Condlclones Minimas del Programa de Alimentacién Escolar — PAE y se deroga la Resolucién
16432 de 2015>>.

LA MINISTRA DE EDUCACION NACIONAL,

En ejercicio de sus facultades legales, en especial las conferidas por el paragrafo 4 del articulo 136
de la Ley 1450 de 2011, y los articulos, el 2.3.10.3.1 y el 2.3.10.4.2 (numeral 1°) el Decreto 1075 de
2015, vy,

CONSIDERANDO

Que la Ley 1450 de 2011 <<Por la cual se expide el Plan Nacional de Desarrofo, 2010-2014>>,
dispuso en el paragrafo 4 del articulo 136, traslada del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
(ICBF) al Ministerio de Educacion Nacional la orientacion, ejecucién y articulacién del Programa de
Alimentacién Escolar (PAE), con el fin de alcanzar coberturas universales, y sefiala que el Ministerio
debe rezlizar la revision, actualizacion y definicion de los lineamientos técnicos-administrativos, los
estandares y las condiciones para la prestacién def servicio y la ejecucion del Programa, que seran
aplicados por las entidades territoriales, los actores y operadores del programa.

Que en cuanto a la financiacion del PAE, la norma en mencion establece que <<con recursos de
diferentes fuentes. EI MEN cofinanciara sobre la base de los estandares minimos definidos para su
prestacion, para lo cual podra celebrar contratos de aporte en los términos del articulo 127 del
Decreto 2388 de 1979 y promoverd esquemas de bolsa comun con los recursos de las diferentes
fuentes que concurran en el financiamiento del Programa. Las entidades territoriales podrén ampliar
cupos y/o cualificar la complementacion con recursos diferentes a fas asignaciones del SGP. En
ningn caso podrg haber ampliacion de coberturas y/o cualificacion del programa, mientras no se
garantice la continuidad de los recursos destinados a financiar dicha ampliacion y/o cualificacion>>.

Que el numeral 5° del articulo 2.3.10.2.1 del Decreto 1075 de 2015 define los <<Lineamientos
Técnicos — Administrativos>> como el <<documento emitido por el Ministerio de Educacion Nacional
en el que se definen las condiciones, los elementos técnicos y administrativos minimos que deben
tener o cumplir todos los actores y operadores del programa para la prestacién de un servicio de
alimentacion escolar con calidad, y poder ejecutar acciones dentro del mismo™>> y establece en su
articulo 2.3.10.3.1 que esos lineamientos contendran ademas <<los estandares y las condiciones
minimas para la prestacion del servicio y la ejecucion del PAE, los cuales serdn de obligatorio
cumplimiento y aplicacion para las Entidades Terntonales los actores y los operadores de este
programa>>

Que el numeral 10 del articulo 2.3.10.4.3 del Decreto 1075 de 2015 establece dentro de las funciones
de las entidades territoriales, que estas deben << Ejecutar directa o indirectamente el PAE con
sujecion a los lineamientos, esténdares y condiciones minimas sefiaiadas por el Ministerio de
Educacién Nacional>>.

Que con fundamento en la normatividad anteriormente expuesta, el Ministerio de Educaciéon Nacional
expidio la Resolucion 16432 de 2015 con el objeto de definir los Lineamientos Técnicos —
Administrativos, estandares y condiciones minimas del Programa de Alimentacién Escolar (PAE).
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Que debido a los cambios en las dindmicas territoriales y de la operacion del Programa; asi como las
Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes- RIEN para la poblacion colombiana, definidas
por el Ministerio de Salud y Proteccion Social en la Resoluciéon 3803 de 2016; se hace necesario la
actualizacion de los Lineamientos Técnicos — Administrativos, los Estandares y Condiciones Minimas
del Programa de Alimentacién ‘Escolar — PAE y por tanto, derogar la Resolucién 16432 de 2015.

En mérito de lo expuesto, este Despacho,
RESUELVE

Articulo 1. Objefo. La presente resolucién tiene como objeto definir los Lineamientos Técnicos —
Administrativos, estandares y condiciones minimas para la prestacién del servicio y la ejecucién del
Programa de Alimentacién Escolar {(PAE).

Articulo 2. Lineamientos Técnicos — Administrativos, estandares y condiciones minimas del
Programa de Alimentacién Escolar — PAE. Adoptense los Lineamientos Tecnicos — Administrativos,
estandares y condiciones minimas del PAE que 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.

1. OBJETIVO GENERAL Y POBLACION OBJETO

1.1. Objetivo General del PAE: el objetivo general del PAE es contribuir al acceso con permanencia
escolar de los nifios, nifias, adolescentes y jovenes, registrados en la matricula oficial, fomentando
habitos alimentarios saludables a través del suministro de un complemento alimentario.

1.2. Poblacion Objetivo: son poblacion objetivo del programa los nifios, nifias, adolescentes y
jovenes focalizados, registrados en el Sistema de Matricula - SIMAT como estudiantes oficiaies.

1.3. Periodo de Atencién del PAE: |la prestacion del servicio de alimentacion escolar se brindara
durante todo el calendario escolar definido por cada una de las entidades territoriales certificada en
educacion (ETC).

2. FINANCIACION DEL PAE

2.1. Fuentes de Financiacion del PAE: el PAE sera cofinanciado con las S|gwentes fuentes de
financiacién:

a. Recursos del Sistema General de Participaciones — SGP:

SGP Alimentacion Escolar vigencia actual

SGP Alimentacidén Escolar Vigencias anteriores (Recursos del Balance).

SGP Alimentacién Escolar Rendimientos Financieros (Recursos del Balance).

SGP Educacion Calidad vigencia actual.

SGP Educacién Calidad Vigencias anteriores {Recursos del Balance).

SGP Educacién Calidad Rendimientos Financieros (Recursos del Balance).

SGP Educacién Prestacion del Servicio Vigencia actual.

SGP Educacion Prestacion del Servicio Vigencias anteriores (Recursos del Balance).
SGP Propdésito General forzosa inversion - libre inversion Vigencia Actual.

SGP Propésite General forzosa inversion - libre inversion Vigencias Anteriores (Recursos del
Balance).

SGP Propoésito General forzosa inversion - libre inversién Rendimientos Financieros (Recursos del
Balance).

b. Regalias:

Proyectos de inversion formulados en el marco Sistema General de Regalias (SGR) y aprobados por
el respectivo OCAD.
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¢. Recursos propios: se refiere a los ingresos corrientes de la respectiva entidad territorial, distintos de
aquellos, producto de las transferencias de la Nacién.

d. Recursos del Presupuesto General de la Nacion distribuidos anualmente por el Ministerio de
Educacién Nacional por medio de resoluciones de asignacién y giro, incluidos los que se transfieren
segun lo dispuesto en el documento Conpes Social 151 de 2012.

e. Otras fuentes de financiacién por parte del sector privado, cooperativo o no gubernamental, del
nivel nacional e internacional y cajas de compensacion.

2.2. Bolsa Comin de Recursos: Para consolidar la bolsa comin de recursos, las entidades
territoriales podran utilizar los siguientes mecanismos:

a. Celebracion de convenio interadministrativo entre la ETC y las entidades territoriales no certificadas
de su jurisdiccién, para articular la ejecucion del PAE con el fin de obtener la confluencia de las
fuentes de financiacion en una sola bolsa comun, que sera administrada y ejecutada por la ETC.

b. Celebracion de convenio interadministrativo entre la ETC y las entidades territoriales no certificadas
de su jurisdiccion, con el fin de trasladar a estas los recursos de la Nacién y del departamento,
dirigidos al programa, para que de manera coordinada y unificada por la ETC, sean ejecutados en
cada municipio de su jurisdiccion.

c. Acuerdo entre la ETC y las entidades territoriales no certificadas de su jurisdiccion, donde se
disponga el uso articulado de los recursos de cada una de ellas, con el fin de garantizar una Unica
operacién en el territorio.

d. Cualguier otro mecanismo juridico que garantice la adecuada implementacién del PAE con la
administracién y ejecucién de los recursos por las ETC, de acuerdo con estos lineamientos.

2.3. Criterios para la distribucién de recursos del Presupuesto General de la Nacion para el
PAE: De conformidad con lo dispuesto en el paragrafo 4° de! articulo 136 de la Ley 1450 de 2011, el
articulo 2.3.10.4.2 del Decreto 1075 de 2015, y en concordancia con el articulo 104 de la Ley 1769 de
2015 y el articulo 108 del Decreto 2550 de 2015, el Ministerio de Educacion Nacional debe distribuir
los recursos de cofinanciacién del Presupuesto General de la Nacion para el PAE, a las ETC.

Teniendo en cuenta la divergencia existente en las condiciones de la prestacion del servicio de
alimentacién escolar entre las distintas regiones del pais, el Ministerio de Educacién Nacional
establecera un método que permita asignar de manera eficiente, equitativa y progresiva los recursos
que aporta el Presupuesto General de la Nacién al PAE.

Ese meétodo sera expresado por el Ministerio en las resoluciones que emita distribuyendo el
presupuesto de cada vigencia, de acuerdo con la disponibilidad de recursos existentes y la situacion
del programa en cada territorio, entre otros factores.

E! valor que corresponda a cada municipio, que serd asignado por el Ministerio a las ETC, debera
converger con las demas fuentes de recursos que dispongan las entidades territoriales con el
propésito de realizar los procesos contractuales necesarios para garantizar la prestacion del servicio,
oportuna y de calidad, a la poblacién estudiantif focalizada, de acuerdo con los criterios establecidos
en esta resolucion.

En cuanto a los recursos no ejecutados y rendimientos financieros, las entidades territoriales
certificadas y las no certificadas, no deben reintegrar al Ministerio de Educacion Nacional dichos
recursos.

En los convenios que celebren las ETC con los municipios no certificados. se debera prever las reglas
sobre el manejo de los recursos no ejecutados y de los rendimientos financieros, ya sea para su re
inversion o su reintegro a alguna de las entidades territoriales partes de los convenios.
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3. ACTORES, RESPONSABILIDADES Y COMPETENCIAS
La adecuada y oportuna ejecucion del PAE es corresponsabilidad de los siguientes actores:

3.1. Nacion: formula las politicas y objetivos de desarrollo del pais. Le corresponde distribuir los
recursos del SGP, hacer seguimiento y evaluacién de los planes, programas y proyectos que las
entidades territoriales desarrollen con esos recursos, difundir los resultados de este ejercicio para el
control social, promover mecanismos de participacion ciudadana y brindar asistencia técnica a
municipios y departamentos, entre otros. En cada vigencia presupuestal, el Consejo de Politica
Econdémica y Social, CONPES, distribuye los recursos al 100% de los municipios y distritos del pais.

3.2. Ministerio de Educacion Nacional: las funciones y competencias del Ministerio de Educacién
Nacional en el PAE son las sefaladas por el Decreto 1075 de 2015, particularmente en su articulo
2.3.104.2.

3.3. Entidades Territoriales Certificadas (ETC): Las ETC deben cumplir las siguientes funciones:

a. Apoyar la socializacion de los lineamientos y orientaciones emitidas por el Ministerio de Educacion
Nacional para la operacion del PAE dirigida a los actores del Programa.

b. Realizar un documento que contenga el diagnéstico, andlisis situacional de su territorio,
identificando las necesidades y prioridades de los nifios, nifias, adolescentes y jévenes conforme
a los criterios contemplados en estos lineamientos y la caracterizacion de las instituciones
educativas y sus sedes donde se prestara el servicio del PAE, frente a las condiciones de
infraestructura, equipos, menaje, acceso y transporte de insumos y de alimentos, y remitirlo al
Ministerio de Educacién Nacional durante el primer trimestre de cada vigencia.

c. Garantizar la conformacién del Equipo PAE para la ejecucion del Programa, el cual debera estar
conformado como minimo por los siguientes profesionales: un profesional del area de Nutricién y
Dietética o Ingenieria de Alimentos, un profesional en areas de las ciencias sociales o humanas,
un profesional en ciencias econdmicas, o afines y un profesional juridico;, quienes tendran
funciones relacionadas con la planeacién, verificacion de la operacién, reporte de informacién que
se solicite y demas que considere pertinente la entidad territorial.

La conformacion del equipo PAE es independiente de la contratacion del apoyo a la supervision o
Interventoria.

d. Apropiar y reservar los recursos necesarios y suficientes para la financiacién o cofinanciacion del
PAE en su jurisdiccién, y adelantar los tramites para comprometer vigencias futuras cuando haya
lugar.

e. Realizar el estudio de costos para determinar el valor de fa racion y demas procesos para la
implementacién del PAE. El valor de la racién puede variar en funcién de: condiciones geograficas
para el transporte de alimentos, zona urbana y rural, modalidad de suministro, disponibilidad de
alimentos, mejoramiento de la minuta patron, modalidad de vinculacidn de manipuladoras,
aspectos administrativos, entre otros que considere la entidad territorial y que sustente en el
estudio de costos respectivo. '

f. Dar respuesta oportuna a los requerimientos efectuados por los entes de control, el Ministerio de
Educacion Nacional y los demas actores del programa, en el marco de la planeacion,
implementacion y ejecucion del PAE.

g. Trabajar de manera coordinada con las autoridades de salud competentes, con el fin de
propender por las adecuadas condiciones higiénico-sanitarias en los comedores escolares y el
tramite de la obtencidon del concepto higiénico sanitario favorable.

h. Hacer seguimiento y enviar al Ministerio de Educacién Nacional bimestralmente los cambios que
se generen en la priorizacion inicial de los establecimientos educativos.
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i.  Brindar atencion con enfoque diferencial a los beneficiarios de los diferentes grupos étnicos, de
acuerdo con los lineamientos técnicos a que haya lugar.

j- Aprobar los ciclos de menus presentados por el operador de acuerdo con las minutas patrén
disefiadas por el Ministerio de Educacion Nacional en el <<Anexo 1 - Aspectos Alimentarios y
Nutricionales>>, la cual debera realizarse veinte (20) dias antes de iniciar la operacién del PAE,
garantizando que dichos ciclos sean revisados por un profesional en Nutricion y Dietética de la
entidad territorial, que cuente con matricula profesional expedida por la Comisién del Ejercicio
Profesional de Nutricién y Dietética.

k. Aprobar dentro de los primeros veinte (20) dias de operacién de cada contrato que realice la
entidad territorial, el plan de saneamiento presentado por el operador. Dicha aprobacién debe
estar.precedida de la revision del profesional en Nutricion y Dietética o ingeniero de alimentos del
equipo PAE.

l. - Aplicar y cumplir los criterios de priorizacidon y focalizacién establecidos por el Ministerio de
Educaciéon Nacional.

m. Garantizar que en una institucién educativa de su jurisdiccion no existan dos operadores del
servicio que realicen sus actividades de manera simultanea en el mismo lugar de preparacién o
de entrega de los alimentos, y que un mismo beneficiario no sea receptor de dos raciones en el
mismo tiempo de consumo.

n. Coordinar la ejecucion del PAE conforme a los lineamientos, estandares y condiciones minimas
sefaladas en este acto administrativo; para el efecto debe:

i} Garantizar la prestacion del servicio de alimentacion desde el primer dia, y durante todos los
dias de la respectiva vigencia del calendario escolar.

t
iy Coordinar la ejecucion de los recursos de las diferentes fuentes de financiacién para el PAE,
cuando haya cofinanciacion, bajo el esquema de bolsa comun.

iii) Adelantar los procesos de contratacion, cuando a ello haya lugar, para ejecutar en forma
oportuna el PAE, ordenar el gasto y el pago de los mismos.

iv) Designar la supervision, y en caso de ser necesario, adelantar el proceso de contratacion
de la interventoria, para el adecuado seguimiento y verificacién de la ejecucién de los
contratos; asi como adoptar las acciones y medidas que le otorga la ley como contratante y
ordenador del gasto, para garantizar el adecuado y oportuno cumplimiento de los mismos.

0. Garantizar que los establecimientos educativos de su jurisdiccién cuenten con la infraestructura
adecuada para el almacenamiento, preparacion, distribucion y consumo de todos los alimentos y
complementos alimentarios suministrados por el operador, € implementar planes de mejoramiento
con los establecimientos educativos que no cumplan con estas condiciones.

p. Garantizar la dotacién de equipos, utensilios y menaje necesarios para la operacion del programa
en las instituciones educativas pricrizadas, de acuerdo con la modalidad que se esté
suministrando. (Ver Anexo 3 - Equipos, dotacion e implementos de aseo).

g. Remitir oportunamente al Ministerio de Educacion Nacional la informacion y los documentos que
se soliciten, para el seguimiento y consolidacién de las cifras del programa, y realizar el reporte de
los recursos en el Sistema Consolidador de Hacienda e Informacidn Publica - CHIP.

r. Establecer la priorizacion de instituciones educativas que proyectan ser atendidas en ia siguiente
vigencia con la cual se realizara el proceso de contratacion, y remitirla al Ministerio de Educacion
Nacional antes del 30 de noviembre de cada ario.
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aa.

bb.

CC.

dd.

ee.

g99.

Liderar la gestién y articulacion de acciones que permitan la compra local de alimentos a los
pequefios productores, con el fin de contribuir a equilibrar la oferta y demanda publica de
alimentos producidos en la zona o territorio de ejecucion del PAE.

Registrar en el SIMAT o en el sistema de informacién que para tal efecto determine el Ministerio
de Educacion Nacional, la estrategia de Alimentacién Escolar con el nimero de cupos y las
instituciones educativas priorizadas, de acuerdo con los criterios establecidos en esta resolucion.

Consolidar la priorizacion y la focalizacién del programa en su jurisdiccién a través del SIMAT,
generando el reporte de los nifios, nifias, adolescentes y jévenes focalizados en el PAE y hacer
entrega de esa informacion a los operadores del servicio. De igual manera, la priorizacion de
instituciones educativas y la focalizacion de los titulares de derecho, deberan ser socializados con
el Consejo de Politica Social del respectivo municipio, departamento o distrito dentro de las dos
semanas siguientes a la realizacién de este reporte. ;

Realizar seguimiento minimo una vez al mes a las bodegas, plantas de ensamble, produccmn 0
puntos de distribucion del operador contratado para la operacion del PAE.

implementar y promover la participacion ciudadana y el control social acorde con los principios de
la democracia participativa y la democratizacién de la gestion publica.

Disefiar estrategias de comunicacién para fortalecer el conocimiento y seguimiento del programa
por parte de los diferentes actores.

Implementar coordinadamente el modelo de Monitoreo y Control definido por el Ministerio de
Educacion Nacional.

Asignar funciones de monitoreo y control como minimo a un profesional de su equipo PAE, a fin
de que la ETC realice actividades de seguimiento de la operacién del programa e implemente
acciones que corrijan posibles situaciones que afecten negativamente la ejecucién del mismo.

Llevar registro de las solicitudes, peticiones, quejas o reclamos que lleguen frente a la operacion
del PAE, y de las acciones adelantadas para dar respuesta o solucidén a la problematica. Asi
mismo, identificar los casos de atencion prioritaria que se puedan presentar.

Informar mediante correo electrénico al Ministerio de Educacion Nacional, en un plazo no mayor
de 24 horas, las novedades o inconvenientes gue pongan en riesgo la operacion del PAE y las
acciones que se implementaran desde el territorio para prevenir y cotregir la situacion.

Presentar al Ministerio de Educacién Nacional un informe mensual sobre las novedades e
inconvenientes gue pongan en riesgo la operacion del PAE, asi como de las acciones de
mejoramiento adelantadas en los formatos previamente definidos por el Ministerio.

Ejecutar sus acciones de forma articulada con lo que disponga el Ministerio de Educacion
Nacional, que permitan el control y la mejora continua de! Programa.

Documentar en los formatos establecidos por el Ministerio de Educacién Nacional y socializar las
experiencias vividas durante la ejecucidn del PAE en sus territorios, para replicar las buenas
acciones y evitar la ocurrencia de situaciones gue alteren la operacién del Programa.

Presentar dentro de los tiempos estipulados los avances frente a planes de mejora establecidos
para subsanar los hallazgos identificados en las visitas de entes de control o aquellas efectuadas
por el Ministerio de Educacién Nacional.

Facilitar ia participacion de los profesionales de la ETC que tengan funciones de monitoreo y
control del programa, en los comités de seguimiento operativo.
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hh. Facilitar la participacién de los profesionales del equipo PAE en las capacitaciones que convoque

el Ministerio de Educacién Nacional relacionadas con la ejecucion del esquema de Monitoreo y
Control en la operacion del PAE.

-Velar porque los operadores cumplan con las obligaciones previstas para ellos en la presente

resoclucion.

3.4. Entidades Territoriales No Certificadas: Las entidades territoriales no certificadas cumpliran
las siguientes funciones:

a.

Apropiar y reservar los recursos necesarios y suficientes para la financiacién o cofinanciacion del
PAE en su jurisdiccién y adelantar los tramites para comprometer vigencias futuras cuando haya
lugar.

Concurrir a la financiacion del PAE en su territorio, para la prestacién del servicio en las
condiciones indicadas en esta resolucion.

Realizar el estudio de costos para determinar el valor de la racién y demés procesos para la
implementacién def PAE. El valor de la racién puede variar en funcién de: condiciones geograficas
para el transporte de alimentos, zona urbana y rural, modalidad de suministro, disponibilidad de
alimentos, mejoramiento de la minuta patrén, modalidad de vinculacién de manipuladoras,
aspectos administrativos, entre otros que considere la entidad territorial y que sustente en el
estudio de costos respectivo.

Asegurar la dotacion de equipos, utensilios y menaje necesarios para el almacenamiento,
preparacion, distribucién y consumo de los complementos alimentarios y en general para la
operacién del programa en las instituciones educativas priorizadas, de acuerdo con la modalidad
que se esté suministrando (Ver Anexo 3 - Equipos, dotacion e implementos de aseo).

Aportar la informacién referente al diagnéstico y caracterizacién del acceso, infraestructura y
dotacion de los establecimientos y sedes educativas de su territorio.

Gestionar recursos para el mejoramiento de la infraestructura de los comedores, con el
acompaiiamiento de la ETC, teniendo en cuenta los analisis que se hayan realizado con respecto
a las deficiencias de infraestructura.

Garantizar- en coordinacion con la ETC, que no haya duplicidad en la prestacion del servicio de
alimentacion en una misma institucién educativa que esté ubicada en su territorio.

Dar respuesta oportuna a los requerimientos efectuados por los entes de control, el Ministerio de
Educacion Nacional, la ETC a la cual pertenezca y demas actores del programa, en el marco de la
implementacion y ejecucion del PAE,

Apoyar la gestidn, articulacién y ejecucion de acciones que fortalezcan las compras locales con el
fin de contribuir a mejorar la economia local, de acuerdo con el <<Anexo 5 — Compras locales>>.

Garantizar en su territorio el desarrollo de las acciones de ejecucion, coordinacion,
acompanfiamiento y seguimiento del PAE.

Consolidar la priorizacion y la focalizacién del programa en su jurisdiccion a través del SIMAT,
cuando ejecute directamente el PAE, generando el reporte de los beneficiarios focalizados en el
PAE y hacer entrega de esa informacién a los operadores del servicio. De igual manera, la
priorizacion de instituciones educativas y la focalizacion de los titulares de derecho, deberan ser
socializados ante el Consejo de Politica Social del respectivo municipio dentro de las dos
semanas siguientes a la realizacion de este reporte

Implementar y promover la participacion ciudadana y el control social acorde con los principios de
la democracia participativa y [a democratizacion de la gestién publica.

-
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m.

P.

Aplicar y cumplir los criterios de priorizaciéon y focalizacién establecidos por el Ministerio de
Educacién Nacional.

Apoyar el seguimiento y control sobre la adecuada ejecucién del programa en el municipio.

Llevar un registro en el formato establecido de las solicitudes, peticiones, quejas o reclamos que
se presenten al municipio sobre Ia operacion del PAE y las acciones adelantadas para dar
respuesta o solucion a las mismas, en coordinacién con la ETC, cuando dicho programa esté
siendo ejecutado directamente por la entidad no certificada.

Identificar los casos de atencién prioritaria que se puedan presentar en su territorio.

3.5. Rectores, coordinadores, directivos docentes, docentes, personal administrativo,
veedurias ciudadanas y sociedad: Estos actores del Programa de Alimentacion Escolar — PAE
cumpliran las funciones sefialadas en el Decreto 1075 de 2015especialmente en sus articulos
2.3.104.4y23.104.5.

3.6. Operadores: Sin perjuicio de las funciones asignadas en el articulo 2.3.10.4.6 del Decreto 1075
de 2015, los operadores del programa tendran a su cargo las siguientes funciones:

a)

g)

Informar por escrito de manera inmediata a la entidad contratante, al supervisor o interventor, y al
rector de la institucion educativa, las deficiencias, dafics ¢ fallas identificadas, frente a las
condiciones de infraestructura y equipos que impidan el adecuado funcionamiento del programa,
de acuerdo con lo establecido en esta resolucion.

Cumplir con el personal idéneo y necesario para la manipulacion de alimentos, acorde con la tabla
no. 2 <<Relacién minima de manipuladores de alimentos necesarios por nimero de raciones
atendidas bajo modalidad Racién Preparada en Sitio>>.

Garantizar que el personal manipulador de alimentos cumpla con la normatividad sanitaria
vigente, conozca el funcionamiento del PAE, principalmente en lo relacionado con las minutas
patron, la preparacidon de los alimentos, ciclos de mends, aspectos higiénico-sanitarios para
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, entrega de raciones, poblacién focalizada,
diligenciamiento de formatos, manejo de kardex, Plan de Saneamiento Basico, y transmision
correcta de la informacion que se le solicite. El operador respondera por los actos u omisiones en
gue incurra este personal durante la operacién del programa.

Garantizar el adecuado funcionamiento de los equipos y utensilios, verificando que se utilicen de
manera correcta y que se les realicen oportunamente los procedimientos de mantenimiento.
preventivo y correctivo de acuerdo al plan establecido.

Utilizar las bodegas, puntos de distribucion, plantas de ensamble o de 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, grameras,
termometros, carretillas transportadoras, canastillas y estibas. Dichos equipos e instrumentos
deberan estar fabricados con materiales higiénico-sanitarios y cumplir con las especificaciones
establecidas en ia normatividad vigente.

Reemplazar al personal manipulador que por su estado de salud represente riesgo de
contaminacién, de acuerdo con las normas sanitarias vigentes.

Realizar la entrega de [os viveres e insumos a los establecimientos educativos, en vehiculos que
posean la documentacion reglamentaria vigente y que cumplan con los requisitos exigidos en las

Resoluciones 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte y 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social, y demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.




RESOLUCION NUMERO. 34 37 1 Hoja N°. 9

Continuacion de la Resolucién “Por la cual se explden los Llneamlentos Tecnlcos Administrativos, los Estandares
y las Condiciones Minimas del Programa de Alimentacién Escolar — PAE y se deroga la Resolucion 16432 de 2015

h)

)

k)

q}

r}

Realizar los recorridos de entrega de alimentos e insumos de limpieza y desinfeccion, y servicio
de gas, en aquellas instituciones que no dispongan de servicio en red, de acuerdo con el plan de
rutas establecido en las actividades de alistamiento que debera ser aprobado por la ETC. La
entrega de los alimentos e insumos debe ser acorde a los cupos atendidos, ciclos de mends,
grupos de edad, modalidad y estar acorde a lo contemplado en las resoluciones 2505 de 2004 del
Ministerio de Transporte y 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, y demés
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Implementar los controles necesarios para garantizar la entrega de los alimentos a los
establecimientos educativos en las cantidades requeridas, conforme a las caracteristicas,
condiciones de inocuidad y calidad exigidas en las fichas técnicas contenidas en el Anexo 2 -
Calidad e inocuidad de los alimentos en el marco del PAE; y llevar registro diario (Kardex) de
ingreso y salida de alimentos, en todos los establecimientos educativos, donde estos se
almacenen.

Entregar mensualmente a la supervision o interventoria del programa, los analisis microbiolégicos
realizados a cada uno de los componentes que hacen parte del complemento alimentario
industrializado, como analisis de liberacién en donde se identifique claramente el alimento, lote,
fecha de vencimiento, fecha de elaboracion de los analisis, concepto de los analisis y mes al que
corresponde dicho reporte.

Garantizar que los productos alimenticios que por sus caracteristicas lo requieran, posean el
registro, permiso o notificacion sanitaria, conforme a lo establecido en la normatividad vigente.

Entregar durante la ejecucién del contrato, .alimentos que cumplan con las condicibnes de
rotulado, establecidas en la Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y Proteccién Social
y demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

Garantizar la trazabilidad de los productos elaborados, asi como de las materias primas utilizadas
en su fabricacion, cuando se implemente la modalidad industrializada, de acuerdo a lo establecido
en la normatividad sanitaria vigente.

Entregar la relacion de marcas y fichas técnicas de los alimentos a suministrar para la aperacién
del programa, ajustandolas a los anexos técnicos de lineamiento, las cuales deberan ser avaladas
por la ETC.

Realizar remision de entrega de viveres para cada institucién educativa, en los formatos
establecidos para el programa de acuerdo con los cupos asignados para cada una de ellas. 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, en un tiempo no mayor a 24 horas después de evidenciarse el faltante o
realizarse su rechazo, de lo cual debera dejarse registro en el respectivo formato de reposicién o
entrega establecido para el programa.

Cumplir con la entrega de los insumos para desarrollar las actividades de limpieza y desinfeccion
de acuerdo con el <<Anexo 3 - Equipos, Dotacién e Implementos de Aseo>>.

Elaborar e implementar los ciclos de menus de acuerdo con lo establecido en las minutas patron
del <<Anexo1 — Aspectos Alimentarios y Nutricionales>>, y realizar cambios de menu solo en los
casos contemplados en esta resolucion, previa autor:zacmn del supervisor o interventor del
contrato.

Efectuar seguimiento y registro de complementos alimentarios entregados y de estudiantes
atendidos por cada institucién educativa, de acuerdo con el procedimiento establecido por Ia
entidad territorial contratante, en los formatos establecidos por el Ministerio de Educacion
Nacional; asi mismo, efectuar el seguimiento y registro diario de raciones, y entregarlo a la
supervision o interventoria del contrato, junto con el consolidado mensual de las raciones no
entregadas donde se indiquen los recursos no ejecutados por este concepto.
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s)

t)

y)

Realizar, registrar y reportar las compras locales mensuales de alimentos, las cuales deben ser
minimo del 20%, con el fin de dinamizar las economias en las regiones que permitan apoyar la
produccién local y el fortalecimiento de la cultura alimentaria. Ver <<Anexo 5 — Compras Locales>>.

Brindar atencién diferencial a los nifios, nifias y adolescentes pertenecientes a grupos étnicos.

Informar periédicamente a la entidad territorial, a la superviSic')n o interventoria del programa,
sobre el grado de avance operativo, administrativo y financiero del contrato, mediante el sistema
de monitoreo y control establecido.

Realizar el mantenimiento correctivo de equipos dentro de los dos (2) dias habiles siguientes al
reporte de la solicitud por parte de la institucién educativa, el supervisor, la interventoria, o el
personal manipulador de alimentos. En caso 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 del servicio.

identificar y sefializar con avisos elaborados en material lavable y resistente, las diferentes areas
que conforman el comedor escolar.

Atender las visitas realizadas a los comedores escolares, bodegas, plantas, puntos de
distribucion y sedes administrativas, por parte de los representantes de la entidad territorial, det
Ministerio de Educacion Nacional, de la supervisién o interventoria del PAE, y de los diferentes
entes de control.

Documentar en los formatos establecidos por el Ministerio de Educacién Nacional las experiencias
vividas durante la gjecucién del PAE y socializarlas con la entidad territorial contratante, para
replicar las buenas acciones y evitar la ocurrencia de situaciones que alteren la operacidén del
Programa.

Facilitar la informacién requerida por las respectivas entidades territoriales, y participér en las
reuniones del Comité de Alimentacién Escolar o Comité de Seguimiento al PAE a las que sea
convocado.

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

Interventoria, supervision, Ministerio de Educacion Nacional, entidades territoriales, veedurias
ciudadanas y demas actores que participan en el PAE.

bb) implementar coordinadamente el modelo de Monitoreo y Control que defina el Ministerio de

Educacion Nacional.

cc) Ejecutar sus acciones de forma articulada con los lineamientos que establezca el Ministerio de

Educacién Nacional, que permita el control y la mejora continua del Programa.

dd) Presentar periddicamente los avances frente a planes de mejora establecidos para subsanar los

hallazgos identificados en las visitas de supervisidn, interventoria o aquellas efectuadas por el
Ministerio de Educacion Nacional. -

ee) Facilitar la participaciéon de los profesionales del operador que tengan funciones de monitoreo y

ff)

control del programa, en los comités de seguimiento operativo.

Realizar muestreo microbiolégico a los alimentos para consumo humano considerados como de
alto riesgo en salud publica, en la pericdicidad y enlos términos que defina la entidad territorial,
de acuerdo a la clasificaciéon establecida en la Resolucmn 719 de 2015 emltlda por el Ministerio de
Salud y Proteccion Sogial. - =
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3.7. Personal manipulador de alimentos: Es responsabilidad del personal manipulador de
alimentos:

a.

b.

Cumplir con las normas sanitarias vigentes, sobre practicas de manipulacién 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 dotacion cumpliendo con los requisitos establecidos en la normatividad
sanitaria vigente y velar por mantener una buena presentacién personal.

Cumplir las actividades de limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, y de areas de
almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos, de acuerdo con las frecuencias y
procedimientos establecidos en el Plan de Saneamiento Basico presentado por el operador,
ditigenciando ademas, los formatos establecidos para tal fin.

Realizar la recepcion y alistamiento de los viveres e insumos, verificando la cantidad y la calidad
de los mismos; de lo cual debe diligenciar los formatos correspondientes.

Cumplir con los requisitos de manipulacién y almacenamiento, de acuerdo con las caracteristicas
propias de cada uno de ellos, de lo cual debe diligenciar los formatos correspondientes.

Garantizar una adecuada rotacién de los alimentos almacenados, siguiendo ef método
denominado <<Primero en Entrar Primero en Salir (PEPS)>>, con el fin de evitar pérdidas o
deterioro de los mismos. De dichos movimiento (entrada y salida), se debera llevar un registro
diario (Kardex).

Dar cumplimiento al ciclo de menUs aprobado por la ETC y no madificarlo sin previa autorizacién
de la supervision del contrato y de dicha entidad.

Realizar la entrega de los complementos alimentarios a los titulares de derecho, de acuerdo con
los gramajes establecidos por grupo de edad, en las minutas patron.

Exigir al personal externo que visite las areas de almacenamiento, de preparacion o que participe
en la distribucion de alimentos de los comedores escolares, el uso de la dotacion, y el
cumplimiento de las practicas de higiene y de manipulacién de alimentos establecidas en la
normatividad sanitaria vigente.

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

Cumplir con las recomendaciones dadas sobre almacenamiento, conservacion y manipulacién de
alimentos, calidad, higiene y seguridad en el trabajo que realicen la interventoria, supervision, la
asistencia técnica, las autoridades sanitarias o el Ministerio de Educacion Nacional.

. Poner en practica las orientaciones que sean impartidas en las capacitaciones realizadas en el

marco de la operacion.

Cumplir con los requisitos de formacién y documentacién establecidos en la normatividad sanitaria
vigente para personal manipulador de alimentos. (Ver anexo 2 - Calidad e Inocuidad de los
alimentos en el marco del Programa de Alimentacién Escolar)
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4. ETAPAS DEL PROGRAMA

Comprende las acciones y fases para garantizar la adecuada prestacion del servicio de alimentacion
escolar, en condiciones de calidad e inocuidad. Lo anterior, incluye las actuaciones previas al inicio
de la atencion a los titulares de derecho, las que se realizan durante su ejecucién y con posterioridad
aella.

4.1. Planeacion del PAE desde las entidades territoriales: ia planeacion es fundamental para la
adecuada implementacién del PAE ya que de la informacion que de aqui se derive, dependera la
contratacion y ejecucion del mismo. En esta etapa debe realizarse:

4.1.1. Priorizacion de las instituciones educativas.

4.1.1.1. Planeacién PAE - Convocatoria y reunién: en cada ETC, la instancia encargada de
coordinar la implementacién y ejecucién del PAE, convocara y presidira una mesa de trabajo para la
planeacion del programa, la cual tendra participacién del: lider de cobertura educativa; lider de
planeacién educativa; equipo PAE; secretaria de salud; INVIMA Regional y demas que se consideren
pertinentes, en la cual se trataran y definiran los aspectos relacionados con el diagnéstico situacional
del(los) municipio(s) y andlisis de la informacion, conceptos higiénico sanitarios de las instituciones
educativas, seleccidén de instituciones educativas, seleccion del tipo de complemento alimentario a
suministrar y modalidad del suministro.

4.1.1.2. Diagnéstico situacional del municipio y analisis de la informacién: con el fin de
identificar a la poblacion escolar que debe recibir prioritariamente el programa, es importante
recopilar, consolidar y analizar la siguiente informacién de cada municipio:

- Numero y porcentaje de nifios, nifias, adolescentes y jévenes.

- Condiciones geograficas (zonas urbanas y rurales). :

- Ubicacién de los establecimientos educatives por area urbana y rural.

- Condiciones de accesibilidad a los establecimientos educativos.

- Jornadas escolares por establecimiento educativo.

- Establecimientos educativos con jornada Gnica.

- Paoblacion victima del conflicto armado.

- Poblacién con pertenencia étnica (indigenas, comunidades negras, afrocolombianos, raizales,
palenqueros y rom).

- Poblacién en condicion de discapacidad.

- Total matricula escolar por grados.

- Tasas de ausentismo y desercidn ruralesfurbanas.

- Nifios, nifias, adolescentes y jovenes que se encuentran fuera del sistema educativo.

En coordinacién con el sector salud, se debera mantener un canal de comunicacién efectivo, para
que se realicen visitas de inspeccion sanitaria de manera periddica, en aras de disminuir los riesgos
bioldgicos, quimicos ¢ fisicos que puedan afectar la calidad e inocuidad de los alimentos que se
almacenen y se preparen en los comedores escolares.

lgualmente, en la mesa de trabajo se deberan analizar los resultados del diagndstico de
“infraestructura que ha sido realizado previamente por la entidad territorial, frente a la existencia,
calidad y acceso a los servicios puUblicos y condiciones de dotacion de equipos y menaje en los
comedores escolares donde se prestara el servicio de alimentacién, ya que, con base en estos
resultados, se determina el tipo de complemento alimentario a suministrar; igualmente, esta
informacién permite analizar los posibles recursos necesarios para la cofinanciacion del PAE.

4.1.1.3. Seleccién de las Instituciones Educativas: las ETC deberan tener en cuenta los siguientes
criterios para la priorizacién de instituciones educativas:

- Primero: Instituciones educativas con implementacién de Jornada Unica en zona urbana y rural.
- Segundo: Area rural - Todos los establecimientos educativos en el area rural deben ser
seleccionados, iniciando con aquellos que cuenten con un solo docente (transicién y primaria).
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- Tercero: Establecimientos educativos del area urbana (transicién y primaria) que atiendan
comunidades étnicas (Indigenas, Comunidades Negras, Afrocolombianos, Raizales,
ROM/Gitanos, Paienqueros), y personas con discapacidad.

- Cuarto: Establecimientos educativos del area urbana (transicion y primaria) que atiendan nifias,
nifios y adolescentes victimas del conflicto armado.

- Quinto: Instituciones educativas urbanas (transicion y primaria) con alta concentracion de
poblacion con puntajes de SISBEN maximos de 57,21 (para las 14 ciudades principales sin sus
areas metropolitanas) y 56,32 (para el resto de las zonas urbanas, de acuerdo a la nueva
metodologia del SISBEN lII).. Dichos puntajes se ajustaran de acuerdo a las actualizaciones que
presente la norma referente a puntos de corte de SISBEN.

4.1.1.4. Seleccion del tipo de complemento alimentario a suministrar: el complemento
alimentario es la racién de alimentos que se va a suministrar a los titulares de derecho, que cubre un
porcentaje del valor caldrico total de las recomendaciones diarias de energia y nutrientes, por grupo
de edad y tipo de complemento; como su nombre lo indica complementa la alimentacion que los
titulares de derecho reciben en su hogar. El complemento alimentario jornada mafianafjornada tarde
debe aportar minimo el 20% de las recomendaciones diarias de calorias (energia) y nutrientes, y el
complemento alimentario almuerzo aportara minimo el 30% de las recomendaciones diarias de
calorias y nutrientes en cada uno de los grupos de edad. Debe entregarse en los establecimientos
educativos para que los titulares del derecho lo consuman de inmediato.

4.1.1.4.1. Complemento alimentario jornada mahana: se recomienda para los nifios, nifias,
adolescentes y jovenes que se encuentran matriculados en la jornada de la mafiana y que segln los
criterios de focalizacion, son poblacién objetivo del programa.

4.1.1.4.2. Complemento alimentario jornada tarde: se recomienda para los nifios, nifias,
adolescentes y jovenes que se encuentran matriculados en la jornada de la tarde y que segun los
criterios de focalizacion, son poblacidn objetivo del programa.

4.1.1.4.3. Complemento alimentario almuerzo: Esta modalidad se recomienda para los nifios,
nifias, adolescentes y jévenes que segln los criterios de focalizacidén, son poblacién obijetivo del
programa y hacen parte de la estrategia de jornada Unica. La entidad territorial podria suministrar
complemmento alimentario almuerzo a titulares de derecho distintos a los que hacen parte de la
estrategia de Jornada Unica si cuenta con los recursos para financiar la operacion del programa.

S6lo se puede suministrar dos o mas complementos alimentarios por titular de derecho, o realizar
mejoramiento o cualificacion de la minuta patrén, cuando la entidad territorial tenga cubierto con el
PAE el 100% de los nifios, nifias, adolescentes y jovenes registrados en la matricula oficial del
SIMAT. Para el caso de las instituciones educativas que estan implementando la estrategia de
jornada Unica u otras estrategias de calidad, acceso o permanencia del Ministerio de Educacion
Nacional, se podra realizar el suministro de un segundo complemento alimentario por estudiante o la
cualificacion de ia minuta, sin que se deba cumplir con la condicién del 100% de cobertura en la
entidad territorial.

4.1.1.5. Modalidad: se refiere al proceso y lugar de elaboracion y preparacion de los alimentos a
suministrar. La seleccion de la modalidad dependera de las condiciones de la infraestructura del
comedor escolar, acceso a servicios publicos, dotacién de equipos, asi como de la ubicacion
geografica del establecimiento educativo que pueda afectar las condiciones de calidad e inocuidad de
los alimentos.

Las entidades territoriales seran las responsables de definir la modalidad de atencién para cada uno
de los establecimientos educativos focalizados. Dicha definicion debera constar en un acta que
debera ser remitida al Ministerio de Educacion Nacional dentro de la semana siguiente de iniciar
operacion del PAE., :
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Teniendo en cuenta lo anterior, se establecen las siguientes modalidades:

4.1.1.5.1. Preparada en sitio: se implementa en aquellos casos donde la infraestructura de la
institucion educativa cumple con las especificaciones establecidas en la normatividad sanitaria
vigente, permite la preparacion de los alimentos directamente en las instalaciones del comedor
escolar y garantiza la calidad e inocuidad de los mismos. El comedor escolar debe presentar
concepto sanitario <<favorable>> o <<favorable con recomendaciones>> emitido por la autoridad .
sanitaria competente.

4.1.1.5.2. Industrializada: se implementa en casos donde la infraestructura de ia institucion
educativa no permita la preparacion de los alimentos directamente en las instalaciones del comedor
escolar y no se garantice la calidad e inocuidad de los alimentos, o el concepto sanitario emitido por
la autoridad competente sea desfavorable, por lo cual resulta necesario suministrar un complemento
alimentario listo para consumo compuesto por alimentos no procesados (frutas) y alimentos
procesados.

Cada alimento en esta modalidad se debe entregar en forma individual y en el empaque primario que
garantice el cumplimiento del gramaje que contempla en la minuta patrén establecida por el MEN y
las demas condiciones y caracteristicas exigidas, asi como la normatividad de empaque y rotulado
vigente.

Esta modalidad es transitoria mientras la entidad territorial realiza las adecuaciones o mejoras
correspondientes en el comedor escolar, con el fin de obtener el concepto sanitaric favorabie por la
autoridad sanitaria competente.

En aquellos casos en los cuales el operador evidencie que las instituciones educativas.no cuentan
con las condiciones descritas para el suministro de la modalidad preparada en sitio, debe reportar
esta situacion a la ETC con los soportes técnicos respectivos y la evidencia fotografica. En este caso
se debe realizar el cambio a modalidad industrializada, hasta que el comedor escolar cumpla con las
condiciones descritas anteriormente para la modalidad preparada en sitio.

4.1.2. Focalizacién de Titulares de Derecho: la focalizacién de los nifios, nifias, adolescentes y

_jévenes a quienes se les suministrard el complemento alimentario debe realizarse en el Comité de
Alimentacién Escolar. Este comité, presidido por el rector, debe elaborar el acta que detalle la
metodologia utilizada para la focalizacién y el listado de los titulares de derecho seleccionados, la
cual debe remitirse a la respectiva secretaria de educacion. Para el efecto se tendran en cuenta los
siguientes criterios:

- Primero: En el area rural cubrir el 100% de los escolares matriculados que se encuentren
cursando transicién y primaria, empezando por los que hacen parte de Jornada Unica, y
posteriormente dando prioridad a poblacion étnica y poblacién con discapacidad.

- Segundo: En el area urbana, escolares matriculados que se encuentren cursando transicién y
primaria, empezando por los que hacen parte de jornada Unica, y posteriormente dando prioridad
a poblacién étnica y poblacién con discapacidad.

- Tercero: En el area urbana, escolares matriculados y clasificados con puntajes de SISBEN

maximos de 57,21 para las 14 ciudades principales sin sus areas metropolitanas y 56,32 para ef
resto de las zonas urbanas.

En caso de no poder reunirse el Comité de Alimentacion Escolar; el rector del establecimiento
educativo debera realizar el proceso de focalizacion de acuerdo con los criterios establecidos,

dejando constancia de la gestién realizada para la convocatoria del Comité y las causas que
impidieron llevarlo a cabo.

Todos los estudiantes victimas del conflicto armado, seran beneficiarios del PAE, con independencia

de los grados en que estén matriculados, para dar cumplimiento a la Sentencia T-025 de 2004, el
Auto 178 de 2005 y el Auto 251 de 2008 de la Corte Constitucional.
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De acuerdo con la Ley 1176 de 2007, la ampliacién de cupos que las entidades territoriales realicen
en el PAE con recursos diferentes a la asignacion especial para alimentacion escolar del Sistema
General de Participaciones y los asignados por el Ministerio de Educaciéon Nacional, se deben
mantener de forma permanente; en ninglin caso se podra realizar ampliacion de coberturas sin que
se garantice |a sostenibilidad y continuidad de los recursos destinados a financiar dicha ampliacion.

Las instituciones educativas deberan asociar a los titulares de derecho focalizados a la estrategia de
Alimentacién Escolar del SIMAT, previamente creada por la ETC. La inscripcién se debera realizar
antes de iniciar la operacion del PAE. La secretaria de educacion debera remitir en medio magnético
al Ministerio de Educacion Nacional, el listado definitivo de los establecimientos educativos
seleccionados y de los titulares de derecho focalizados. '

4.1.3. Horarios de consumo de los complementos alimentarios: se recomienda programar los
horarios para el consumo de alimentos, con base en la siguiente guia:

Tabla 1. Guia de horarios para el consumo de los complementos alimentarios

COMPLEMENTO ALIMENTARIO | JORNADA ESCOLAR HORARIO
Corppiemento alimentario jornada Jornada de la mafana 7:00 a.m. a 9:00 am.
mafana

t(;cracrlr;plemento alimentario jornada Jornada de la tarde 3:00 p.m. a 4:30 p.m.
Complemento alimentario Jornada unica y de [a _ _
Almuerzo tarde 11:30 a.m. a 1:00 p.m.

l.os cambios de horario deben ser autorizados previamente por el Comité de Alimentacién Escolar y
deben constar en acta debidamente firmada. :

El horario definido debe ser publicado de manera oficial en un lugar visible del comedor escolar de la
institucion educativa, y no podra modificarse durante el calendario escolar. Igualmente, debe ponerse
en conocimiento de los padres de familia, del operador, la supervision o interventoria, y de la entidad
territorial.

4.2. Contratacion del Operador: las entidades territoriales que ejecuten los recursos presupuestales
deben adelantar oportunamente los procesos de contratacion necesarios para garantizar el suministro
del complemento alimentario desde el primer dia del calendario escolar. Esta contratacién debe
adelantarse de acuerdo con las modalidades y el procedimiento establecido por las normas de
contratacién publica. '

lLos operadores que se contraten deben cumplir las siguientes. condiciones minimas de experiencia y
capacidad financiera:

- Acreditar experiencia especifica en la prestacién del servicio de suministro de alimentacion a
diferentes grupos poblacionales.

- La experiencia especifica y la capacidad financiera solicitada a los proponentes, debe ser minimo
equivalente al tiempo, cuantia del presupuesto y plazo de ejecucion del proceso que se adelante.

- Acreditar la capacidad financiera en indices de endeudamiento, liquidez y capital de trabajo,
segun lo exigido en el proceso de contratacion por parte de la entidad territorial.

- Los contratos presentados para acreditar experiencia deben estar terminados.

- La experiencia adquirida en consorcios o uniones temporales, serd tenida en cuenta de acuerdo
con el porcentaje de participacion en la unidn temporal o consorcio, en la cual fue adquirida.

- '‘Cuando en las certificaciones o contratos con actas de liquidacién, mediante las cuales se
pretende acreditar experiencia, se encuentren también relacionados bienes o servicios de
caracteristicas disimiles a las del objeto del proceso contractual, se tendra en cuenta Ginicamente
la experiencia correspondiente a la relacionada con el objeto del programa.
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En los territorios indigenas, el PAE podra ser contratado con los resguardos, cabildos, autorldades
tradicionales indigenas, asociacion de autoridades ftradicionales indigenas vy organizacwnes
indigenas.

En caso de que las organizaciones etnlcas no puedan operar el programa, el operador contratado
debera generar espacios de didlogo para establecer acuerdos que permitan garantizar la atencion
diferencial. Los aspectos minimos para generar consensos son: i) Forma de vinculacion de las
manipuladoras de alimentos pertenecientes a los grupos étnicos; ii} Ciclos de menus diferenciales, es
decir, con inclusién de alimentos y preparaciones autoctonos acorde a sus USOS Y costumbres iii}
Compras locales a proveedores del grupo étnico.

4.3. Ejecucién del PAE
4.3.1. Fase de alistamiento de la Operacion por parte del Operador:

4.3.1.1. Necesidad de recurso humano: el operador debe garantizar el recurso humano necesario
para el oportuno y adecuado cumplimiento de las diferentes etapas del proceso: alistamiento,
despacho, transporte, entrega, recepcion en el comedor escolar, almacenamiento, preparacion y
distribucion de los alimentos.

a. Coordinador Operativo: El operador debe designar un Coordinador Operativo que sera el enlace
con la entidad territorial contratante, para brindar la informacién requerida en el marco de la ejecucion
del respectivo contrato. Igualmente, realizara las actividades relacionadas con la planeacion,
direccidon y control de las acciones necesarias, para el cumplimiento del contrato en los aspectos
técnicos y administrativos del Programa.

Perfil: Profesional en Nutricidn y Dietética, Ingenieria de Alimentos, Quimica de Alimentos, ingenieria
Industrial, Administracion de empresas o profesiones afines; con experiencia profesional certificada
de minimo un afio a partir de la expedicién de la tarjeta profesional en los casos establecidos por la
ley, en temas relacionados con servicios de alimentacién y/o suministro de alimentos. '

Para los operadores indigenas, el Coordinador Operativo debera tener como minimo una formacion
técnica y debera manejar herramientas informaticas que le permitan desempenar las funciones.

De acuerdo al analisis de las necesidades, la entidad territorial podra solicitar al operador, el personal
adicionai para la adecuada implementacion del Programa.

b. Manipuladores de alimentos: El personal manipulador de alimentos de las diferentes
modalidades de suministro debe ser mayor de 18 afios y cumplir en todo momento con los requisitos
establecidos en |la normatividad sanitaria vigente (Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social y demas normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan).

Los parametros para determinar el nimero de manipuladores de alimentos requeridos en los

establecimientos educativos que operen bajo la modalidad de racién preparada en sitio es el
siguiente:

Tabla 2. Relacién minima de manipuladores de alimentos necesarios por nimero
de raciones atendidas bajo modalidad Racion Preparada en Sitio

En caso que se requiera ajuste del personal exigido en |a tabla anterior, este debe ser aprobado por
la supervision o interventoria de la entidad territorial, con el soporte técnico y la justificacién
respectiva, la cual en ningun momenitc debera afectar la oportuna prestacion del servicio de
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alimentacion escolar, de acuerdo a lo establecido en los presentes lineamientos. La aprobacion,
debera realizarse mediante un oficio que quedara como soporte en la institucién educativa.

En las instituciones educativas en las cuales se atiendan entre 1 y 49 titulares de derecho del
programa con la modalidad industrializada, las actividades de recepcion, verificacion de calidad,
cantidad, y entrega de los complementos, estaran a cargo de la persona delegada por el Comité de
Alimentacion Escolar o quien delegue el rector del establecimiento educativo. El operador debera
entregar a este delegado, la dotacion y los elementos de proteccidén necesarios para adelantar dichas
funciones, ademas deber4 brindarle capacitacion en los aspectos de higiene, manipulacion y medidas
de proteccion que se requieran para el adecuado manejo de los alimentos.

En las instituciones educativas en las que se atiendan 50 o mas titulares de derecho del programa
con la modalidad industrializada, el operador debe garantizar los manipuladores de alimentos
necesarios para realizar la entrega oportuna de los complementos alimentarios, quienes coordinaran
con el rector o la persona designada por el Comité de Alimentacién Escolar, la logistica para llevar a
cabo la entrega de dichos complementos.

Adicional al personal mencionado, el operador debera garantizar aquel que requiera para la correcta
y adecuada ejecucion del Programa de Alimentacién Escolar en el territorio.

4.3.2. Fase de Alistamiento: son las actividades y tareas que debe cumplir el operador una vez se
perfeccione el contrato y hasta el inicio de la operacion; el plazo para su cumplimiento lo establecera
la entidad contratante. En esta etapa el operador debe realizar las siguientes actividades:

a. Con base en los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente, adecuar las plantas
de produccion o ensamble, las bodegas de aimacenamiento y puntos de distribucion.

b. Contar con el acta de inspeccion sanitaria o certificado expedido por la autoridad sanitaria
competente del ente territorial donde se encuentre ubicada la bodega de almacenamiento de
alimentos, planta de ensamble o planta de produccién, con fecha de expedicién no superior a un
(1) afio, antes del inicio del contrato, y con concepto higiénico sanitario favorable o favorable con
requerimientos, el cual deberd mantenerse durante todo el tiempo de ejecucion del contrato.

c. Relacionar los equipos y utensilios que dispone en bodega o planta de almacenamiento de
alimentos o de ensamble, para llevar a cabo adecuadamente los procesos de operacién del PAE:
equipos de refrigeracién, congelacién, balanzas, grameras, termdmetros, carretillas
transportadoras, canastillas, estibas, entre otros.

d. Presentar un plan de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de bodega, planta de
ensamble o de produccion de alimentos y de los equipos existentes en cada comedor escolar, que
contenga como minimo: objetivos, estrategias de respuesta de mantenimiento ante contingencias,
personas o empresa encargada del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, ficha
técnica de cada uno de los equipos existentes con registro de las actividades de mantenimiento
preventivo y correctivo realizadas.

e. Presentar un plan de saneamiento basico para implementarse en cada planta de produccién o
ensamble, bodega de almacenamiento o comedor escolar, acorde con lo establecido en la
Resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social y las demas normas que la
modifiquen, sustituyan o adicionen (ver Anexo 2 - Calidad e Inocuidad de los alimentos en el
marco del Programa de Alimentacién Escolar).

f. Presentar el plan de capacitacién y actualizacién continua y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su vinculacién, con el cronograma
correspondiente. Dicho plan no podra ser inferior a 10 horas anuales y debera tratar temas
relacionados con el manejo adecuado de los alimentos en los procesos desarrollados de acuerdo
con la priorizacion realizada. El plan de capacitacién y actualizacién debe contener: metodologia,
duracion, profesional que dicte la actualizacién, cronograma y temas especificos a impartir, en
particular sobre la normatividad sanitaria vigente.
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g. Elaborar y entregar a la entidad contratante para su aprobacién, un plan de rutas que contenga
periodicidad y dias de entrega de viveres, elementos de aseo y combustible (gas} a cada
institucién educativa priorizada; asi mismo, debe entregarse la informacién consolidada indicando
las instituciones educativas que se atenderan bajo cada una de las modalidades establecidas:
modalidad preparada en sitio y modalidad industrializada, de acuerdo a los cupos adjudicados
en cada una de éstas.

h. Elaborar para la aprobacion de la entidad contratante, el ciclo de menus de 20 dias de acuerdo con
las minutas patrén contenidas en el <<Anexo 1 - Aspectos Alimentarios y Nutricionales>> para la
racion preparada en sitio o industrializada segun sea el caso, con el analisis nutricional de cada
uno de los menus, fichas técnicas de los productos (aplica para racién industrializada) guias de
preparacion (aplica para racién preparada en sitio) y listas de intercambio. El operador debera
asegurar que dichos ciclos sean elaborados por un profesional en Nutricién y Dietética, que cuente
con matricula profesional expedida por la Comision del Ejercicio Profesional de Nutricién y
Dietética.

4.3.3. Fase de operacion del Programa: En esta fase se desarrollan las actividades de prestacion
del servicio de alimentaciéon escolar a los titulares de derecho, debiendo el Operador garantizar las
condiciones de calidad, inocuidad y oportunidad establecidas, en el respectivo contrate en la
normatividad sanitaria vigente vy los lineamientos previstos en esta resolucion; los cuales se
encuentran en el <<Anexo 2 - Calidad e Inocuidad de los Alimentos en el marco del Programa de
Alimentacion Escolar=>>.

5. ASPECTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES
5.1. Aporte Nutricional: Las recomendaciones de energia y nutrientes y las categorias por periodos

de la vida y grupos de edad para los titulares de derecho se basan en la Resolucion 3803 del 22 de
agosto 2016 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidén Social.

Tabla 3. Recomendaciones diarias de energia y nutrientes para los grupos
poblacionales

4 anos - 8 anos y 11 meses 1518 53,1 50,6 212,56 1000 15
9 afos - 13 afios y 11 meses 2163 757 72,1 302,8 | 1300 12,5
14 aiios - 17 afos y 11 meses 2856 100,0 952 3998 1300 20

Calculado con base en fas Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN-Resolucion 3803 de
2018.

La distribucién del Valor Calérico Total (VCT) para la racién preparada en sitio se realizara de la
siguiente manera:

= Proteinas: 14%
* Grasa: 30%
» Carbohidratos: 56%

La distribucién del Valor Calérico Total (VCT) para la racién industrializada se realizara de la siguiente
manera:

= Proteinas: 12%
» Grasa: 28%
= Carbohidratos: 60%
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Acorde a las condiciones especificas de la racién industrializada, se presenta una distribucién
diferente del VCT, dados los alimentos que se permiten en el menu que se suministra en esta
modalidad, asi: 12% para proteinas, 28% de grasa y 60% de carbohidratos. Al comparar este VCT,
con el previsto para la racién preparada en sitio, se evidencia una disminucién del 2% en el
macronutriente proteina, por lo tanto el suministro de los grupos de alimentos establecidos para la
minuta industrializada son de estricto cumplimiento.

De conformidad con la Resoluciéon 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, el
suministro del complemento alimentario al titular de derecho, debe cumplir con el cubrimiento de las
recomendaciones de energia y nutrientes, asi:

- Complemento alimentario jornada maiianaljornada tarde: debe aportar minimo el 20% de las
recomendaciones diarias de energia y nutrientes, segln grupo de edad, establecido en la
‘Resolucion 3803 de 2016, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

- Complemento alimentario almuerzo: debe aportar minimo el 30% de las recomendaciones
diarias de energia y nutrientes, seguin grupo de edad,

- Racién industrializada: debe aportar minimo el 20% de las recomendaciones diarias de energfa y
nutrientes, segun grupo de edad.

Tabla 4. Recomendaciones de Calorias y Nutrientes — VCT 20% Complemento
Alimentario jornada manana/tarde — Racién preparada en sitio

4 aiios - 8 afios y 11
meses 304 10,6 10,1 425 200 3
" 9 anos - 13 afios y 11
meses 433 15,1 14,4 60,6 260 25
14 afos - 17 afos y 11
meses 571 20 19,0 80,0 260 4

' Calculado con base en las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN-Resolucién
3803 de 2016.

Tabla 5. Recomendaciones de Calorias y Nutrientes — VCT 30% Complemento
Alimentario Almuerzo — Racién preparada en sitio

4 afios - § afios y 11
meses 445 15,9 15,2 63,8 300 4,5
9 afos - 13 aiios y 11
meses 549 227 216 _ 90.8 390 3.8
14 afios - 17 afios y 11
meses 857 30 28,6 119,9 390 6

Calculado con base en las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes -RIEN-Resolucién 3803 de
2016.
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Tabla 6. Recomendaciones de Calorias y Nutrientes — VCT 20% Racion Industrializada

4 afos - 8 afos y 11 _ :
meses 304 9,1 84 455 200 3
9 afios - 13 aitos y 11
meses 433 13,0 13,5 64,9 260 2,5
14 anos - 17 aiios y 11 :
meses 571 17,1 17,8 85,7 260 4
Calculado con base en las Recomendaciones de Ingesta.de Energia y Nutrientes -RIEN-Resolucion 3803 de
2016.

5.2. Minuta Patrén: es una guia de obligatorio cumplimiento para la implementacion del PAE que
establece la distribucidon por tiempo de consumo, los grupos de alimentos, las cantidades en crudo
(peso bruto y peso neto), porcién en servido, la frecuencia de oferta semanal y el aporte y adecuacion
nutricional de energia y nutrientes establecidos para cada grupo de edad. Su aplicacion se
complementa con la elaboracion y cumplimiento del ciclo de menus, de acuerdo al tipo de
complemento y a la modalidad.

La informacidn cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto, debe
utilizarse para el calculo de la compra de los alimentos, el peso neto para el andlisis de calorias y
nutrientes del ciclo de menls y el peso servido para el proceso de supervision y/o interventoria, lo
gue garantiza que los alimentos correspondan a la minuta patrén establecida.

El Ministerio de Educacion Nacional establece la minuta patrén (ver Anexo 1 - Aspectos Alimentarios
y Nutricionales), para cada complemento alimentario segun los grupos de edad definidos de acuerdo
con la Resolucion 3803 del 22 de agosto de 2016 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social, la cual considera las categorias por periodos de la vida y grupos de edad de la siguiente
manera:

» Escolares: 4 a 8 afios 11 meses
= Pubertad y adolescencia: 9 a 13 afios 11 meses, vy 14 a 17 afios 11 meses, respectivamente.

Con el objetivo de atender las particularidades del territorio y favorecer la gjecuciéon del PAE, el
Ministerio de Educacion Nacional adelantara mesas de trabajo con las ETC de antiguos territorios
nacionales, asi como las que atienden poblacion étnica y aquellas con atencion en establecimientos
educativos ubicados en lugares de dificil acceso o zona rural dispersa a fin de establecer Minutas
Pairén diferenciales para cada territorio. Lo anterior sin perjuicio de lo que se concerte en la
Subcomision Técnica del Programa de Alimentacion Escolar de la CONTCEPI, mediante la cual se
definiran los Lineamientos Técnicos Administrativos con Enfoque Diferencial para Poblacion indigena.

Para dar cumplimiento a la nermativa nacional y seguir contribuyendo a la salud publica de los nifios,
nifias, adolescentes y jovenes participantes del programa, la propuesta de Minuta Patrén diferencial
que realice la ETC, debe ser disefiada atendiendo la modalidad: preparada en sitio ¢ industrializada
(si apilica), y tipo de complemento: jornada mafana, jornada tarde y almuerzo, para lo cual debera
cumplir con las siguientes consideraciones:

= Disefiarse de acuerdo a las recomendaciones de calorias y nutrientes establecidas por grupo de
edad, en la Resolucién 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccién Social.

= El complemente debera aportar el porcentaje establecido del Valor Calérico Total (VCT); asi:
Complemento alimentario jornada mafana/tarde: 20% del VCT, complemento alimentario
almuerzo: 30% del VCT, racién industrializada: 20% del VCT.
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» Las minutas patron deben presentarse en los formatos definidos por el Ministerio de Educacion
Nacional, por cada grupo de edad establecido en la Resolucién 3803 de 2016; asi; 4 — 8 afios y
11 meses, 8- 13 afios y 11 meses y 14 — 17 afios y 11 meses.

* La distribucién de macronutrientes debe estar dentro del Rango de Distribucion Aceptable de
Macronutrientes (AMDR) establecido en la Resolucion 3803 de 2016 expedida por el Ministerio de
Salud y Proteccion Social. Se deben manejar porcentajes de adecuacion entre el 90% y 110%
para macro y micronutrientes (Calcio, Hierro, vitamina A).

» Debe entregarse al Ministerio de Educacién Nacional como soporte, el andlisis nutricional
realizado a partir de la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos 2015 del ICBF.

* lLa planeacion y disefio de las Minuta Patrén, debe realizarse teniendo en cuenta las
recomendaciones establecidas en las Guias Alimentarias para la Poblacion Colombiana 2015 —
documento técnico, disefiadas por el ICBF, en funcion de la prevencién de la enfermedad y
promocion de la salud.

* Tanto para la planeacién de las minutas patrén, como de los ciclos de mends, debe tenerse en
cuenta que hay alimentos que no se permite entregar en el marco del PAE, tales como embutidos,
bebidas azucaradas, productos de paquete con contenido alto de sodio, entre otros.

= Las minutas y ciclos de ment deben ser disefiados por un profesional en Nutricidn y Dietética, con
matricula profesional. Al momento de enviar las minutas para aprobacién del Ministerio se debe
adjuntar copia de la tarjeta del profesional que las elaboré.

Para la operacién en primer semestre 2017, aquellas ETC que por atencién a poblacién étnica
requieran modificaciones a las minutas patrén que se encuentran en el <<Anexo 1. Aspectos
Alimentarios y Nutricionales>>, deben enviar la propuesta al Ministerio de Educacién Nacional con el
respectivo soporte técnico para la revision y aprobacion correspondiente.

5.3. Ciclo de menus: Teniendo en cuenta la disponibilidad de alimentos regionales, los alimentos de
cosecha, los habitos culturales y las costumbres alimentarias; el profesional en nutricién y dietética
debe elaborar los ciclos de mentis de 20 dias por cada tipo de racién tanto para la modalidad
preparada en sitioc como industrializada (si esta Gltima también se suministra), con su respectivo
~ analisis de calorias y nutrientes, conforme a la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos del
ICBF afio 2015, incluyendo sus actualizaciones posteriores, y guias de preparacion (racion preparada
en sitio), los cuales deben ser renovados con una frecuencia minima de un afio y acompanados de la
lista de intercambios por grupos de alimentos, sin alterar el aporte nutricional.

El ciclo de ments debe publicarse en cada uno de los comedores escolares, en un lugar visible a
toda la comunidad educativa.

En el caso de atencién a grupos étnicos, se deben incluir en los ciclos de menus vy lista de
intercambios, los alimentos autdctonos y tradicionales, que respeten los habitos alimentarios y
fomenten el rescate de sus tradiciones. Los ciclos de menus deben ser publicados en las instituciones
y centros educativos, y ser escritos en castellano y en la lengua del correspondiente grupo étnico.

Para la elaboracién de los ciclos de menUs se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones:

- Garantizar la variedad del ciclo de menls, teniendo en cuenta una adecuada combinacién de
texturas, colores y sabores.

- Conocer las caracteristicas de la produccion y comercializacion de los alimentos (ciclos, épocas
de cosecha y precio en el mercado), ya que permiten identificar la mejor época para la inclusion
de los diferentes alimentos en el menu. :

- En la situacién en que no haya disponibilidad de un alimento del menl diario planeado, el

- alimento faltante se puede intercambiar por otro que se encuentre en la lista de intercambios,
dentro del mismo grupo de alimentos, con el fin de mantener el aporte nutricional del menu. Los
intercambios no pueden exceder a seis (6) en un ciclo de menus, para el caso del alimento
proteico se permiten maximo dos intercambios por ciclo.
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- El operador debe solicitar por escrito minimo con 5 dias de anticipacion (dependiendo del caso),
la autorizacién del intercambio a la supervision o interventoria de la entidad territorial e informar y
dejar copia de dicha autorizacion en la institucién educativa.

- Realizar el calculo de la demanda real de alimentos por mes, con base en la planeacién de los
ciclos de menus, asi como la demanda de bienes y servicios en los formatos entregados por a
ETC.

- Publicar en cada comedor escolar, en un lugar visible a toda la comunidad educativa, la Ficha
Técnica de Informacion General del PAE, la cual debe cumplir con las especificaciones de disefio
e informacion definidas por el Ministerio de Educacién Nacionall.

Para la aprobacion de los ciclos de menUs tanto para racion preparada en sitio como industrializada,
el operador debe radicar en medio fisico y magnético ante la entidad contratante: el ciclo de 20
menus, el analisis quimico de cada mend, detallando el porcentaje de adecuacion, el cual debe
encontrarse entre el 90 y 110%, y anexar la lista de intercambios y guias de preparacion {racion
preparada en sitio) en los formatos establecidos por el Ministerio de Educacion Nacional, minimo
ocho (8) dias habiles antes de iniciar la operacion del PAE. En caso de requerirse, el operador debe
realizar los ajustes a que haya lugar dentro de los plazos establecidos por la entidad territorial.

La adicién o no de la Bienestarina en los ciclos de menus para el PAE sera potestad de cada entidad
territorial. Teniendo en cuenta lo anterior, en el <<Anexo 1 — Aspectos Alimentarios y Nutricionales>>
se incluyen minutas patrén con el calculo del aporte en caso de incluir Bienestarina, de |gual manera
se incluye la Guia para el manejo de fa misma, realizada por el ICBF.

La adquisicién de la Bienestarina debe coordinarse directamente con el ICBF, quien determinara las
condiciones y requisitos necesarios para la logistica de distribucién, manejo y custodia con la entidad
territorial gue decida adicionarla en su programa.

6. SEGUIMIENTO Y CONTROL DEL PAE

6.1. Monitoreo y control: tiene como fines principales verificar y controlar la operacion del PAE por
parte del Ministerio de Educacién Nacional, y recolectar informacién confiable en forma eficiente, que
sirva como insumo a los procesos desarrollados en los demas componentes del PAE. Asi mismo,
tiene como propositos formular y realizar seguimiento a los planes de accion de los componentes del
PAE con el fin de generar alertas oportunas y acciones de mejora para el correcto desarrolio del
Programa.

6.2. Supervisién e interventoria: con el objeto de garantizar la calidad, inocuidad, pertinencia y
continuidad del servicio que se brinda a los titulares de derecho del PAE, las entidades terrltonales
deben contar con un esquema de supervision o interventoria que realice el seguimiento al programa ;
a todos los contratos y convenios suscritos, en los aspectos: técnico, administrativo, gestién social,
financiero y legal. De igual manera, es deber tanto de Operadores como de las entidades territoriales
atender, responder y acatar todas las acciones que a través del Ministerio se desarrollen en el marco
del Sistema de control y monitorio del programa.

Es este sentido las entidades territoriales deben informar bimestralmente al Ministerio el resultado de
la supervision e interventoria frente a la gjecucion del programa. En ninguln caso, los mecanismos de
seguimiento que contrate el Ministerio de Educacion supliran la interventoria o el apoyo a la
supervision que debe tener cada entidad territorial.

6.3. Comité de seguimiento operativo departamental, distrital o municipal: el Comité de
seguimiento operativo departamental, distrital 0 municipal es el espacio en donde la respectiva
entidad contratante realiza el seguimiento a la ejecuciéon del PAE, ademas es la instancia que
propone las acciones necesarias para el mejoramiento de la operacidn, para articularlas entre los
diferentes aciores o instituciones.

La entidad territorial debe constituir dentro del primer trimestre de operacién, el Comité mediante acto
administrativo en el cual se establezcan sus integrantes, responsabilidades y alcance.
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El Comité de seguimiento operativo departamental, distrital o municipal se reunira minimo 1 vez por
trimestre, y de manera extraordinaria cuando las circunstancias lo requieran y se suscribird un acta
como soporte de su realizacion. EI Comité debe ser citado por el gobernador o alcalde respectivo.

6.3.1. Integrantes def Comité: El Comité contara con los siguientes:

Integrantes:

1. El Gobernador(a) del departamento o Alcalde{sa) del Municipio o Distrito, o su(s) delegado(s),
quien [o presidira.

2. El Secretario(a) Departamental o Municipal de Educacion o su(s) delegado(s).

3. Ei Secretario(a) Departamental o Municipal, o Director(a) encargado(a) de la ejecucion del PAE o
su(s) delegado(s).

4. El alcalde del municipio o su delegado en el que el Programa es ejecutado por la Gobernacion.

5. El Representante de la Interventoria y/o supervision de los contratos.

6. El Equipo PAE de la entidad territorial.

La secretaria técnica sera elegida por el Comité.
Invitados:

1. Representante del Ministerio de Educacion Nacional.

2. Representante Legal del operador.

3. Procurador Departamental o Provincial.

4. Representantes de las instituciones educativas.

5. Demas interesados que se estime conveniente para el seguimiento.

6.3.2. Funciones del Comité de Seguimiento Departamental, Distrital o Municipal:

1. Evaluar el desarrollo y ejecucién del programa en las entidades territoriales.

2. Analizar las coberturas en los diferentes municipios y vigilar el cumplimiento y aplicacion de los
criterios de focalizacion por parte de las instituciones educativas.

3. Articular las acciones para la promocién de los estilos de vida saludable.

4. Establecer la forma para realizar la socializacién de las generalidades del PAE a la comunidad
educativa. Se podran usar medios de comunicacion masiva, elementos impresos o los que la
entidad territorial crea convenientes.

9. Las demas que se consideren pertinentes o necesarias.

7. GESTION SOCIAL: CONTROL SOCIAL, PARTICIPACION CIUDADANA E INCLUSION SOCIAL
Gestion Social es el conjunto de mecanismos que promueven la inclusién social y la vinculacidn
efectiva de la comunidad en el desarrollo del programa, que permite generar un sentido de
pertenencia, de participacién ciudadana y de control social para su mejoramiento.

En el Anexo 4 de esta resolucién <<Gestion Social y Participacion Ciudadana>> se presenta el rol y
funciones que los actores de la comunidad educativa, como las nifias, nifios, adolescentes y jovenes,
padres de familia, docentes y directivos docentes pueden tener para ejercer el derecho a la
participacién ciudadana en el PAE.

A continuacioén se nombran los ejes que constituyen los mecanismos de gestién social:

7.1. Control Social: la Constitucién Politica le otorga a los colombianos el derecho de controlar y
evaluar la gestion publica, a juzgar y valorar si lo que ha realizado la administracién, corresponde a lo
programado y responde a las necesidades y derechos de las personas, por ello el Ministerio de
Educacion Nacional implementa los mecanismos para facilitar el control social que se definen a
continuacién: :
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7.1.1. Rendicién de cuentas: El PAE debe estar articulado al plan de desarrollo departamental o
municipal. Por lo anterior, la rendicion de cuentas del PAE debe estar acorde con la rendicién de
cuentas gue realiza |la entidad territorial y debe realizarse teniendo en cuenta la normatividad vigente.

7.1.2. Veedurias ciudadanas PAE: de conformidad con el articulo 1 de la Ley 850 de 2003 <<Es e/
mecanismo democratico de representacion que le permife a los ciudadanos o a las diferentes
organizaciones comunitarias, ejercer vigilancia sobre la gestion publica, respecto a las autoridades,
administrativas, politicas, judiciales, electorales, legislativas y organos de control, asi como de las
entidades poblicas o privadas, organizaciones no gubernamentales de caracter nacional o
internacional que operen en el pais, encargadas de la ejecucion de un programa, proyecto, contrato o
de la prestacién de un servicio publico>>.

7.2. Participacion ciudadana: |la participacion ciudadana es una accién colectiva o individual que le
permite a los diferentes actores sociales infiuir en los procesos, proyectos y programas que afectan la
vida econdmica, politica, social y cultural de! pais. De ahi la importancia de que cada sujeto, en el
ejercicio de su ciudadania, conozca y ejerza los derechos gue otorga una sociedad democratica,
participativa y pluralista como lo define la Constitucién Politica de Colombia.

Las entidades territoriales deben promover los espacios de participacién ciudadana y el control social
en concordancia con la Constitucién Politica. Para el caso del PAE, el Ministerio de Educacion ha
definido los espacios minimos de participacion que deben promover las entidades territoriales, los
cuales se detallan a continuacion:

7.2.1. Comité de Alimentacion Escolar en los Establecimientos Educativos: El Comité de
Alimentacion Escolar (CAE) es uno de los espacios promovidos por el Ministerio de Educacién
Nacional para fomentar la participacion ciudadana, el sentido de pertenencia y el control social
durante la planeaciéon y ejecucién del Programa de Alimentacion Escolar que permite optimizar su
operatividad y asi contribuir a mejorar la atencion de los nifios, nifias y adolescentes.

7.2.2. Mesas Publicas: son espacios de encuentro con los ciudadanos que permiten la interlocucion,
el didlogo y la comunicacién de doble via en las regiones donde se tratan temas referentes a la
operacién del PAE, lo que permite detectar oportunidades de mejora, y proponer correctivos y
acciones preventivas.

7.3 Inclusion Social: La inclusion social en el Programa de Alimentacion Escolar es comprendida
como las acciones que se realizan para lograr que los grupos que han sido social e historicamente
excluidos por sus condiciones de desigualdad o vulnerabilidad puedan ejercer su derecho a la
participacion y sean tenidos en cuenta en las decisiones que les involucran. Para el PAE, es
importante la generacion de acciones que permitan que los grupos étnicos y aquellos grupos
poblacionales con mayor situacion de pobreza puedan articularse a los procesos de la vida social,
politica y econdémica. La inclusién social, en el PAE, implica la atencién diferencial a grupos étnicos y
la promocién de compras locales.

En el <<Anexo 4 - Gestion Social y Participacion -Ciudadana>>, se detallan a profundidad cada uno
de los mecanismos de Gestion Social. ‘

Articulo 3. Régimen Transitorio. Las entidades territoriales que a la fecha de expedicion de la
presente resolucién hayan iniciado los procesos de seleccidn y contratacién del PAE con el fin de
garantizar la operacién desde el inicio del calendario escolar en el afio 2017, podran continuar
aplicando los lineamientos técnicos — administrativos, estandares y condiciones minimas establecidas
en la Resolucion 16432 de 2015, durante el plazo de ejecucion o vigencia establecida para el
contrato.

Aquellas entidades territoriales que inicien los procesos de seleccion y contratacion para la operacion

del PAE con posterioridad a la expedicién y entrada en vigencia de la presente resolucion, deberan
aplicarla en su integridad.
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Articulo 4. Vigencia y derogatoria. La presente resolucion rige a partir de la fecha de su publicacién
y deroga la Resolucion 16432 de 2015.

PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota D C., el

300IC 208

LA MINISTRA DE EDUCACION NACIONAL

——

YANETH GIH&TOVAR

Aproba: Patricia Castafieda Paz- Viceministra de Educacién Preegcelar, Basica y Media (E) ‘b/%
Reviso; Natalia Nifio Fierro — Directora de Coberfura y Equidad \\83’

/}?,!ngn'd Silva Rodriguez - Jefe Offcina Asesora Jurfdicaég/

! A
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: ANEXO No. 1
ASPECTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES

1. MINUTAS PATRON

1.1.  Minuta patrén - Racion para preparar en el sitio - complemento alimentario jornada
mafnana — complemento alimentario jornada tarde. 4 — 8 afios 11 meses.

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
GOMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA - COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA TARDE
GRUPO DE EDAD 4-8 ANOS 11 MESES
[Lacteos
Leche en polve o Todos los dfas 139 13 g
Lech 3 2 3 (i .
BERIDA CON LEGHE eche e.ntera pasterizada 100 om 100 em 200 cnr:“a(drn;:::)gua
Para preparacion de bebldas
Avenhafféeula de maiz o &g g
Tedos los dias — —
Chocolate 18 ¢ (porcién} 18 g (porcidn)
Lacteos
Queso 30g 30g 30g
Carnes
P‘;Ig!‘ru;?;;?w Zome ol 3 veces por semana Sog 509 azg
Carne blanca 50g s0g 4D g
Huevo 55490 S0g S0g
Leguminosas
Frilel o lenteja o garbanzo 10g 10g 30g
Careales, raices, tubéreulos y platanos
Galletas/Tostadas o . 20g 20¢g 209
Pan, mojicén, torta, mantecada. almojabana o 359 35g A5g
CEREAL
n Al . Bollo o 50 50 50
ACOMPANANTE™ e Todos los dias ? 2 2
Aoz o 0g 30g 67 g
Pasta o 20 g 20g 45g
Platano o . 100 g 60g 80 g
Papa, yuca, fiame, arracacha o 75g 60 g &0 g
Frutas
FRUTA*“** o
Porcidn fruta entera 2 veces par semana Dependfr:‘zi fipo de BOg 80 g
AZUGARES Azicar o panela Diario 5g 5g i i
GRASAS Aceite o mantequllla Diario 5g 5qg g%”‘g@% ﬁﬁ%@iﬁ@h
Condimentagh
TOTAL 340 12,3 1.6 44,1 188 3
Recomendaciones
diarias (4-B afios 11 1518 53,1 50,6 . 212,56 1000 15
meses)
AdocuaciSn total 22% 23% 23% 21% 18% 20%

~ Bebldas con leche: La porcidn de leche incluida en Ja minuta patron, es necesaria para preparar bebldas mitad agua-mitad leche.

** Allmento Proteico: La frecuencla de alimento protelco es 3 veces a la semana; de las cuales 2 veces se debe ofrecer came roja o blanca ¥ 1 vez a la sermana leguminosa, queso ¢
hueve, maximo se puede ofrecer Z veces en el clclo, la leguminosa. Dentre de las cames rojas se Incluye: came de res, carne de cerdo, Dentre de las carnes blahcas se incluye polio,
pescade si el consumio de éste se adecua a los habitos alimentarios de Ia regién, se debe ofrecer Onlcamente filete, evilar huesos ¥y espinas.

r*Cereal — Acompahants: Se debe ofrecer todos los dias'y adecuar a los habitos alimentarios de la regidh, se pueden intercamblar pan, arepa, arez, papa, plétano, etc.

= Erutas: El peso bruic de las frutas varia de acuerdo a la parte comestible de cada una. En tedo caso, debe asegurarse que el nific o nifia consuma ¢l peso definido. Debe
ofrecerse en los dias on que no se suministra allmento proteico.

“wwrCondlmontos: Se deben utillizar hierbas, especias y oires condimentos naturales en las preparacicnes; estos también resaltan el sabor de las comldas, tenerlos en cuenta para la)
planeacion de menis y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de Sazonadores y Especlas del Ministerio de Salud ¥ Proteccién Social. No se permite £l uso de|
caldos concentrados en cubo o en polvo, realzadores de sabor artificial o condimentos o salsas Jltraprocesadas.

Nota: La informacidn cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto debe utilizarse para el calculo de la compra de los alimenios, el peso nete para el
anslisis de calerias y nutrientes_del clclo de menas y el peso servido para el proceso de sugervisién y/e interventoria, lo que garantizaque los alimentos comespondan a ka minutal
patron establecida.

Minuta patrdn disefada con base en las RIEN - Resolucidn 3893 de 2018, Tabla de Composlcien de Alimentos Colombianos del ICBF - 2015

Aporte de Minuta Patrén con Inclusién de 10g de Bienestarina®

TOTAL i 376 14,4 ) ) 11,9 50,4 288 4
Recomendaciones
diarias (4-8 arnos 11 1518 53.1 S50.6 2125 1000 135
meses) .
Adecuaclén total 265% Z7 % 24% 24% 27% 27 %

* La inclusién de Bienestarina €s un aporte adicional y no reemptaza los alimentos de la minuta patrén
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1.2. Minuta patrén - Racién para preparar en sitio - complemento alimentario jornada mafana
—complemento alimentario jornada tarde. 9 — 13 afios 11 meses

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA MANANA - COMPLEMENTO ALIMENTARIC JORNADA TARDE
GRUFPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES

Léctoos
Leche en polve o Todos los dias 13 g 13 g
Leche entera pasterizada 100 om?® 100 om? 3 o
BEBIDA GON LECHE® 200 em? (mitad agua -
Para preparacién de bebidas mitad leche)
Avenaffécula de malz o 8g Sg
Todes los dias . "
Chocolaie o 18 g (porcién) 18 g (porcion}
Lactacs
Queso 45 g 45 g 459
Carnes
Ca j a0 0 39
P??IE;EII-::-I';L?‘ arne roja 3 veees por semana s e i
Came blanca 80 g 80 g 48 g
Huevo 559 50g E0g
Leguminosas
Frijol o lenteja o garbanzo 209 20g 20g
Ceareales, raices, tubéroulos vy platanos
Galletas/Tostadas o 4049 40g 40 g
Pan, mojicén, torta, mantecada, almojabana o 7049 70g 709
CEREAL Arepa, Bollo o S0g Og Sog
p - .
ACOMPANANTE" Aoz o Todos los dias 209 a0g 20g
Pasta o 259 25¢g 579
Platans o 133 g 804g 80g
Papa, yuca, fiame, arracacha o 100 g a0 g 80g
Frutas
FRUTA** .
Porcion fruta entera 2 veces por semana DePe”dfn?;' tipo de 100g 100g
AZUCARES Aziicar o panela Diario 8g 8g
GRASAS Aceite o mantequilla Diario 79 7a S ’:Mm‘fg%‘«‘
B : L :
2 =
TOTAL
451 157 14,9 60,7 220 3
Recomendaciones
diarias {213 arios 11 2183 757 721 302.8 1300 12,6
meses)
Adscuacién total 21% 21% 21% 20% 17% 24%

patrén establecida.

= Bebidas con leche: La porcién de leche incluida en |a minuta patrén, es necesaria para preparar bebidas mitad agua-mitad leche.

Minuta pairén disefada con base en las RIEN - Resolucion 3893 de 2016, Tabia de Composicidn de Alimentos Colomblanos del ICBF - 2015

== nlimente Proteico; La frecuencia de alimento proteico es 3 veces a la semana; de ias cuales 2 veces se debe ofrecer came roja o blanca y 1 vez a la semana leguminoss, queso o
hueve, maximo se puede ofrecer 2 veces en el ciclo, la leguminesa. Dentrc de las carnes rojas se incluye: came de res, carne de cerdo. Dentro de las carmes blancas s& inciuye pollo,
pescado si el consumo de éste se adecua a los habitos alimentarios de la regién, se debe cfrecer anicamente filete, evitar hueses y espinas.

“**Cereal — Acompafante: Se debe ofrecer todos los dias y adecuar a les habitos alimentarios de la regidn, se pueden Intercambiar pan, arepa, arroz, papa, pldtanc, etc.

=== Frutas: El peso bruto de las frutas varia de acuerdo a la parte comestible de cada una. En tode caso, debe asegurarse que el nifio ¢ nifia consuma el peso definido. Debe
ofrecerse en los dias en que no se Suministra alimente protelico.
~=Condimentoes: Se deben utilizar hierbas, espacias y otros condimentos naturales en las preparaciones; estos también resaltan €l sabor de las comidas, tenerios en cuenta para la
planeagion de menas y compra de alimentos. Se recomienda usar &l decumento de Sazonadores y Especias del Ministeric de Salud y Proteccion Social. No se permite ef uso de
caldos concentrados en cube & en polvo, realzadores de sabor artificial o condimentos o salsas ultraprocesadas.
Nota: La informacion cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto debe utilizarse para el caloculo de la compra de los aimentos, el peso neto para el
analisis de calorias y nutrientes dej cicle de menus y el pese servido para el proceso de supervisidn yfo interventorla, lo gue garantizague los alimentos correspondan a la minuta

Aporte de Minuta Patrén con Inclusién de 10g de Bienestarina*

TOTAL 487 17,8 15,2 &7 300 4,5
Recomendaciones -
diarias (2-13 afios 11 2183 78,7 721 302,8 1300 12,8
meses)
Adacuacion total 23% 24% 21% 22% 23% 36%

* La inclusidn de Bienestarina es un aporte adicional y no reemplaza los alimentos de la minuta patrén
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1.3. Minuta patréon - Racién para preparar en sitio - complemento alimentario jornada mafiana
- complemento alimentario jornada tarde. 14 — 17 aiios 11 meses.

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMGC SEMANAL
COMPLEMENTO ALIMENTARIOQ JORNADA MANAMA - COMPLEMENTC ALIMENTARIO JORNADA TARDE
GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES :
Lacteos™
Leche en pelvo o Todos los dias 14 9 14g
Leche entera pasterizada . 110 cm® 110 cm? o
BEBIDA CON LEGHE" - - 200 em? (mitad agua -
Para preparacién de bebidas mitad leche)
Avenaifécula de maiz o 9g k]
Tedos los dias "
Chocalate o 18 g {porcién) 18 g (porcion)
Léicteos
Queso 559 &5 g 55 ¢
Cames
= 45
ALIMENTO Came roja 3 g 709 aq
e veces por semana
PROTEKO Came blanca Tog 704g 569
Huewvo 56 ¢ 504¢g 50g
Leguminosas
Frijol o lenteja o garbanzo - 30g 30g 30g
Cereales, raices, tubérculos y platanos
Galletas/Tostadas o 809 50g 50 g
Pan, majicén, torta, mantecada, almaojabana o 110g 110 g 110 g
CEREAL Arepa, Bollo o 120 g 120 g 120 g
AC NTE™™
OMPARA ATOL O Todos los dias 509 o iia g
Pasta o 45 g 45g i02g
Flatano o 183 ¢g 110g 110g
Papa, yuca, flame, arracacha o 138 g 110g 110g
Frutas
FRUTA i
Porcién fruta entera 2 veces por semana Depend::;l tipa de 120 g 120 g
AZUCARES Azicar o panela Diario 109 10g
GRASAS Aceite 0 mantequilla Diario 9g 949

TOTAL
581 20 18,6 79.3 261 4.4
Recomendacicnes
dianas (14 - 17 afies 11 28568 00 052 382.8 1300 20
meses)
Adecuacion tatal 20% 20% - 20% 20% 20% 22%

* Bebidas con leche: La porcidn de leche incluida en la minuta patrén, es necesaria para preparar bebidas mitad agua-mitad leche.

** Alimento Proteico: La frecuencia de alimento proteico es 3 veces a la semana; de las cuales 2 veces se debe ofrecer came roja © blanca y 1 vez a la semana leguminosa, queso o
hueva, maximo se puede ofrecer 2 veces en el cicla, la leqguminosa. Dentra de las carnes rajas se incluye: came de res, came de cerda. Dentro de las carnes blancas se incluye poilo,
pescado si el consumo de éste se adecua a los habitos alimentarios de la regién, se debe offecer unicamente filete, evitar huesos y espinas,

***Cergal — Acompafante: Se debe ofrecer todos los dias y adecuar a los habitos alimentarios de la regién, se pueden iniercambiar Pan, arepa, amoz, papa, plitano, etc.

“*** Frutas: El peso bruto de las frutas varia de acuerdo a la parte comestible de cada una. En tode caso, debe asegurarse que £l nific 6 nifa consuma el pesa definido. Debe
ofrecerse en los dias en que no se suministra alimento proteico.

=CGondimentos: Se deben utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales en las preparaciones; estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerdos en cuenta para la
planeacién de menis y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de Sazonadores v Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se permite &l uso de|
caldos concentrados en cubo o en polvo, realzadores de sabor artificial 0 condimentos o salsas ultraprocesadas.

Nota: La informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada conel peso bruto debe utilizarse para €l caleulo de la compra de los alimentos, el peso nete para el
analisis de calorias y nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervision y/o interventoria. lo que garantiza que los alimentos correspondan a 1a minutal
patrén establecida.

Minuta patrén disefiada con base en las RIEN - Resolucion 3893 de 2016, Tabla de Composicién de Alimentos Colombianes del ICBF - 2015

Aporte de Minuta Patron con Inclusién de 10g de Bienestarina*

TOTAL 817 22,1 18,9 i 85,6 341 5.5
Recomendacicnas
dianas (14-17 afios 11 2856 100 95.2 3988 1300 20
meses)
Adecuacién total 22% 22% 20% 21% 26% 28%

* La inciusién de Bienestarina s un aporte adicional y no reemplaza los alimentos de la minuta patrén
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1.4, Minuta patrén - Racion para preparar en el sitio — almuerzo. 4 — 8 afios 11 meses

MINUTA PATRON TIEWMPOS DE CQNSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO DE EDAD 4.8 ANOS 11 MESES

5 2 veces por semana (opeional 35
Carne roja 1 vez/semana higado} 354 559 g
ALIMENTO PROTEICO™ Came Blanca 2 veces por semana 55g 859 44 g
Huevo 1 vez por semana 569 5049 50g
Leguminosas** 2 veces por semana 15g 159 45 g
Cereales, raices, tubércufos y platanos
CEREAL Subgrupo de alimentss
Aoz ~ 4049 40g s0g
Todos los dias
Pasta 35¢ 35g 80g
Subgrupe de alimentos
4 100 60 60
TUBERCULOSRAICES- |/ 12an? g g g
PLATANOS-DERIVADOS DE Papa, yuca, fiame, 759 60g 60g
CEREAL Todas los dias
Arepa o pan, etc 4049 409 409
Hortalizas verduras y leguminosas verdes
VERDURA FRIA O CALIENTE -
. Depende del tipo de
Verdura Todos los dias verdura 80g 5049
Fruta
JUGO 0
. Depende del tipo de
Jugo Todos los dias futa 80g
AZUCARES Az(icar o panela Tedos los dias 8y 8g
GRASAS Aceite o mantequilla Todos los dias 109 T0g
Lacteos
LECHE Leche entera pasteurizada 100 em? 100 em?® 100 em?
3 veces a la semana
Leche en polvo 13g 13g 139
Quesa 15g 159 159
Condimentas****
fanatatoion H
TOTAL 480 157 158 64,6 166 35
Recomendaciones diarias (4-8 afios 1518 53,1 506 f 2125 1000 15
11 meses)
Adecuacién total 32% 20% 31% 30% 17% 23%

*Sopa: Opeional, de acusrdo con los habitos alimentarios de la region. El gramaje de los alimentos que compenen la sopa deben ser acordes con los establecidos por compenente de acuerdo a la minuta
patrén.

= plimento proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye; carne de res, carne de cerdo. Dentro de las cames blancas se incluye polio, pescado si el consume de éste se adecua a los habltos
alimeniarios de la region, se debe ofrecer Unicamente filete, evitar huesos y espinas.

***| eguminosa; Las preparaciones de leguminosa deben ir acompanadas una vez a la semana par huevo y otra, por carne. La eferta de leguminosa no excluye la oferta de carnes.

++Leche: Para consumo direclo o como adiciéih a una preparacion que permita la verificacién del gramaje establecido, las salsas que lleven en sus ingredientes Jacteo na serd tenido en cuenta como el
aporte fotal del 100% de este componente, caso en el cual el operador daberd indicar qué gramaje se utilizz para |a preparacién de la salsa.

wosCondimentos! Se deben utilizar hiarbas, especias y otres condimentos naturales en las preparaciones; estos también resaltan el sabar da las comidas, teneros en cuenta para ia planeacion de
menus y compra de alimentos. Se recomienda usar el documento de Sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccion Social. No se pemmite ef uso de caldes concentrados en cubo o en
polvo, realzadores de sabor arfificial o condimentes o salsas ultraprocesadas.

Nota: La informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacicnada con el peso bruto debe utilizarse para ef calcuio de la compra de los alimentos, el peso neto para el andlisis de calorias y
nutrientes del ciclo de mends y el peso servido para el proceso de supendsion y/o interventoria, lo que garantiza que los alimentes correspondan a la minuta patron establecida.

Minuta patron disefiada con base en las RIEN - Resolucion 3893 de 2018, Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos del ICBF - 2015

Aporte de Minuta Patrén con Inclusién de 10g de Bienestarina*

TOTAL 518 17,8 152 70,9 246 48
Recomendacicnas diarias (4-8 afios 1518 551 508 2125 1060 15
11 meses)
Adecuacidn total 34% 34% 31% 33% 25% ) 3%

* La inclusion de Bienestarina es un aporte adicional y no reemplaza los alimentos de fa minuta patrén
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1.5. Minuta patron. Racién para preparar en sitio —almuerzo. 9 — 13 afios 11 meses

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL

ALMUERZO

GRUPO DE EDAD 9-13 ANOS 11 MESES

i

53] !m%&w
eRCIR L

2 veces por semana {opcional 1

Came roja véz/semana higado) 509 %0g S8y
LiM -
ALIMENTO PROTEICO Carne Blanca™ 2 veces por semana 90g ag 72g
Huevo 1 vez por semana 559 S0g 50g
Leguminesas*** 2 veces por semana 25§ 259 7549
Cereales, raices, tubérculos y platanos
CEREAL Subgrupe de alimentos
Arroz 50 50 113
Todos Tos dias il - g g
Pasta 45¢ 459 1029
Subgrupo g% alimenies
TUBERCULOS-RAICES- Platanc o 167 100 g 1009
PLATANOS-DERIVADOS DE | Papa, yuca, fiame o 1259 100 g 100g
GEREAL Todos los dias
Arepa o pan, etc 80g 80g 80
. Hortalizas verduras y leguminosas verdes
VERDURA FRIA O CALIENTE
Verdura Todos los dias 68-103g B0g 680g
Fruta
JUGO - -
: Juge Todos Ios dias Depender del fipa de 60g
AZUCARES Azicar o panela Todos los dias i3g 139
GRASAS Aceite o manteguilla Todos los cias 12g 129
Licteos
LECHE Leche entera pasteurizada 150 om?® 150 cm® 150 cm?®
_ 3 veces ala semana
Leche an polva 20g 209 20g
Queso 30g 230g 309
Condimentos™**

TOTAL (] 2472 21,7 91,9 280 5,2

Reccmen_dacmnes diarias (9-13 3163 757 72,1 302,8 1300 12,5
afos 11 meses)

Adecuacion tatal 2% 32% 30% 30% 20% 42%

*Sopa: Opcional, de acuerdo con los habitos alimentarios de la region, El gramaje de los alimentos que componen fa sopa deben ser acordes con los establecidos por componante de acuerde a fa minuta

patran.

** Alimento proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: carne de res, carne de cerde. Dento de las cames blancas se incluye polio, pescado si el consumo de éste se adecua a ios habites
alimentarios da ia regién, se debe ofrecer dnicamente filete, evitar huesos y espinas.

**LLeguminosa: |.as preparaciones de leguminosa deben ir acempafiadas una vez a la semana por hueve y ofra, por came. La oferla de leguminosa no excluye |a oferta de carnes.

“***Leche: Para consumo directa o como adicién a una preparacion que permita la verificacion del gramaje establecide, las salsas que lleven en sus ingredientes lacten no serd tenido an cuenta como el

aparte total del 100% de este componente, caso en el cual el oparador debera indicar qué gramaje se utiliza para la preparacion de la salsa,

“***Condimentos: Se deben utilizar hierbas, especias y otros condimentos naturales en las preparacionas; estos también resaltan el sabor de las comicas, tenerlos en cuenta para la planeacion de menus
y eompra de alimentss. S& recorienda usar el documento de Sazonadores y Especias del Ministario de Saiud y Proteccicn Social. No se permite el uso de caldos concantrados an cybo o en polvo,

realzadores de sabor artificial o condimentas o salsas ultraprocesadas.

Nota: Lainformacion cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el peso bruto debe utilizarse para el célculo de la compra de los alimentas, el paso neto para el analisis de calorias y
nutrientes del ciclo de mends y el peso servido para el praceso de supervision y/o interventoria, lo que garantiza que los alimentos comespondan a la minuta patrén establecida.

Minuta patrén disefiada con base en las RIEN - Resclucion 3893 de 2016, Tabla de Compaesicidn de Alimentos Colombianas del (CBF - 2015

Aporte de Minuta Patrén con Inclusién de 10

de Bienestarina*

TOTAL 724 263 22 98,2 340 8,3
Recomendaciones diarias {8-13

afios 1 mesas) 2163 757 721 302,8 1300 125

Adecuacion tatal 33% 35% 31% 32% 26% 50%

* La inclusion de Bienestarina es un apore adicionat y no reemplaza los alimentos de la minuia patrén
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1.6. Minuta patrén - Racion para preparar en sitio — almuerzo. 14 — 17 anos 11 meses

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONSUMO SEMANAL
ALMUERZO
GRUPO DE EDAD 14-17 ANOS 11 MESES

2 veces por semana

GCame roja {opcional 1 vezfsemana 1009 100 g G4 g
- higado)
ALIMENTO PROTEICO | Carne Blanca™ 2 veces por semana 100 g 100g 80g
Huevo 1 vez por semana 559 50g 50g
Leguminosas** 2 veces por semana 35¢ 35¢g 105 g

Cerealas, raices, tubéreulos y platancs

Subgrupe de alimentos

CEREAL

Arroz 659 65g 146 g
Todos los dias
Pasta 80 g 80 g 136 g
i Subgrupo d9 almenios
TUBERCULOS-RAICES- 120 120
PLATANOS- Plitane o 200 g [¢] [*]
DERIVADQS DE Papa, yuca, fiame o Todos Ios dias 180 g 1209 120g
G

EREAL Arepa o pan, etc 100g 100g 100g

VERDURA FRIA O Hortalizas verduras y iegummosa.s verdes

CALIENTE
Verdura Todos los dias 68-103g 70g Tog
Fruta
JUGO i
Jugo Todos los dias Depends:mrzl tipc de 709
AZUGARES Azicar o panela Todos los dias 159 159
GRASAS Aceite o mantequilla Todos los dias 179 i74g
Licteos )
' Leche entera pasteurizada 180 cm? 180 cm® 180 cm®
LECHE
Leche en polvo 3 veces a la semana 249 249 2449
Queso 409 4049 40 g

Condimentes**

TOTAL 871 288 28,3 1159 323 6.4
Recemendaciones
diarias (14 - 17 arios 11 2856 100 952 3989.8 1300 20
meses)
Adecuacion totai 30% 30% 30% 28% 25% 32%

*Sopa: Opcional, de acuerdo con los habitos alimentarios de la region. El gramaje de los alimentos que componen la sopa deben ser acordes con los establecidos por componente de
acuerdo a la minuta patrén.

= Alimento proteico: Dentro de las carnes rojas se incluye: came de res, came de cerde. Dentro de las cames blancas se incluye pollo, pescado si el consumo de éste se adecua a
los habitos alimentarios de la region, se debe ofrecer inicamente filete, evitar huesos y espinas.

| eguminosa: Las preparaciones de leguminosa deben ir acompanadas una vez a la semana por huevo y otra, por carne. La oferta de leguminosa no excluye la oferta de cames.
**eche: Para consume directo o como adicién a una preparacian que penmita la verificacién del gramaje establecido, las salsas que lleven en sus ingredientes lacteo no serd tenido
en cuenta como el aporte total del 100% de este componente, caso en el cual el cperador deberd indicar qué gramaje se utiliza para la preparacion de la salsa.

wuCondimentos: Se deben utilizar hierbas, especias y olros condimentos naturales en las preparaciones; estos también resaltan el sabor de las comidas, tenerlos en cuenta para la
planeacion de menuds y compra de alimentos. Se recomienda usar el decumento de Sazonadores y Especias del Ministerio de Salud y Proteccién Social. No se permite el uso de
caldos concenirades en cubo o en polvo, realzadores de sabor arificial o condimentos ¢ salsas ultraprocesadas.

Nota: La informacion cuantitativa suministrada en la minuta patrén relacionada con el pesa bruto debe utilizarse para el cdlculo de la compra de los alimentos, el pesa neto para el
analisis de calorias y nuirientes del ciclo de mends y el peso servido para el proceso de supervision y/o interventoria, lo que garantiza que los alimentos correspandan a la minuta
patron establecida.

Minuta patron diseiiada con base en las RIEN - Resolucion 3693 de 2016, Tabla de Composicion de Alimentos Colomhbianas del ICBF - 2015

Aporte de Minuta Patrén con Inclu

TOTAL 907 32 29 122 403 7.4
Recomendaciones
diarias (14-17 afios 11 2856 100 95,2 3998 1300 20
meses)
Adecuacién total 32% 32% 30% 3% 31% 37%

* Lainclusitn de Bienestarina es un aporte adicional y no reemplaza los alimentes de la minuta patron
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1.7. Minuta Patrén — Racioén Industrializada

MINUTA PATRON RACION INDUSTRIALIZADA

Leche entera, leche saborizada, avena,

A H 3 3 3
Lacteos kurmiis, yogur Todos los dias 200 em 200 cm 240 cm
Acompafnantes: Ponqué, Palito de Queso,
. . Muffins de queso, Brownie, Mantecada, .
Derivados de cereal Croissant, Torta de queso, Pan de yuca, Todos os dias 409 709 Stg
Danut, Aimpjabana, Pasaboca, entre otros.
Fruias Fruta entera 3 veces/semana 100g 100 g 100 g

Barra de granola, bocadillo, Chocolatina,
Leche condensada, Dulce de leche tipol
Azlcares y Dulces rollito, mani de sal, mani con uvas pasas, 2 vecesisemana i0g 2049 309
manj confitado, masmelo, manjar blanco,
panelita de leche, arequipe, entre otros.

Queso Queso 2 veces/sernana 3049 30g

a. Lacteos: Si no se cuenta con cadena de frio, los productos deben ser UHT.

b. Derivados de cereal: Acompafiantes preparados a partir de cereales que pueden incluir enfre sus ingredientes huevo, mezcias vegetales, derivados de la Quinua {si es el
habite de fa region), queso, rellenos dulces, etc. [ncluye productos de panaderia. Los acompaiantes sin relleno o adicién dulce se deben ofrecer 3 veces por semana y e
[an o galleta se pueden ofrecer maximo dos veces por semana.

c. Frutas: Frescas y enteras, No se permite |a entrega de naranja y banano més de tres veces en un ciclo,

d. Azticares y dulces: Se debe entregar los dias que el derivado de cereal no contiene relleno o adicién dulce,

e. Queso:debe ser tipo queso doble crema o campesino. En caso de no contar con las condiciones de transporte y empaque que garanticen las condiciones de calidad
inocuidad, se debe incluir el gramaje establecido por grupo de edad dentro del panificade. Dentro del citlo de men(s presentado por el operador se debe especificar en qué
productos panificados se incluira el queso.

Aporte Nutricional Minuta Patrén Racion Industrializada

APORTE MINIMO

MINUTA PATRON 4 A 8 373 10,2 9.4 61,4 179 1,9
afos 11 Meses
RECOMENCACION 4 A
8 afios 11 meses 1518,0 455 A7 .2 2277 100G 15,0
% ADECUACION 25% 22% 20% 27% 18% 13%

APORTE MINIMO

MINUTA PATRON 9 A 488 13,7 13,2 78,6 219 2,8
13 afios 11 Meses
RECOMENDACICN 9 A
13 afios 11 Meses 2163,0 64,9 67,3 3245 1300 12,5
% ADECUACION 23% 21% 20% 24% 17% 22%

APORTE MINIMO .
MINUTA PATRON 14A 644 17,6 7.2 104,6 267 4,0
17 afics 11 Meses
RECOMENDACION 14
A 17 afios 11 Meses

% ADECUACION . 23% 21% 19% 24% 21% 20%

2856,0 857 88,9 4284 1300 20,0
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2. GUIA PARA EL MANEJO DE BIENESTARINA® MAS

La siguiente es una guia establecida por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar para el manejo
de la Bienestarina.

+ Definicién y Objetivo de la Bienestarina

La “Bienestarina® Mas” es un complemento alimenticio de alto valor nutricional, consistente en una
mezcla de cereales, leguminosas y leche en polvo, con vitaminas, minerales y Acidos Grasos
esenciales, que aporta una mejor absorcion de nutrientes en la poblacién beneficiaria; no contiene
aditivos, conservantes ni colorantes.

En estudios realizados sobre alimentos complementarios fortificados’ se ha destacado, entre otros,
que la Bienestarina® de Colombia brinda a los beneficiarios el aporte nutricional mas elevado y al
precio mas bajo en comparacién con ofros 12 productos similares ofrecidos en 9 paises de
Latinoamérica, considerando a la Bienestarina® como el alimento complementario mas costo efectivo.

La Bienestarina® se puede consumir desde los seis (6) meses de edad, como complemento de la
lactancia materna.

Debe ser consumida por los nifios, nifias y madres gestantes y en periodo de lactancia, como
complemento a la alimentacién; es decir, deben incluirse alimentos de todos los grupos, en las
cantidades adecuadas y mantener habitos de vida saludable. Se puede preparar en sopas, cremas,
postres, panes, pasteles, tortas coladas, jugos y bebidas, entre otros.

Esquema de distribucion

Fuente: Direccion de Nutricion ICBF 2012

Procedimiento para la programacion mensual
Primera programacion:

» Una vez legalizado el contrato con ef operador, el ICBF realiza la programacién de Bienestarina de
acuerdo con la cantidad de Bienestarina definida por raciéon, €l nimero de beneficiarios a ser
atendidos y el nimero de dias que se atienden al mes (por programay)

e La Bienestarina® se programa de forma anticipada considerando los tiempos de produccion y
distribucion del complemento, por ejemplo:

Programaciones siguientes:

' UNICEF, Andlisis de situacion de los alimentos complementarios fortificados para la nifiez entre 6 y 36 meses de edad. 2006
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» El operador informa mensualmente a la ETC los saldos de producto para ser considerados en la
programacion.
Controles existentes

La Bienestarina® es un bien del estado y su uso inadecuado puede acarrear hasta consecuencias
penales.

» Desarrollo de veedurias ciudadanas para la retroalimentacion del funcionamiento del proceso de
distribucion de la Bienestarina®.

 Visitas por parte de la Interventoria para realizar seguimiento a los 4.200 puntos de entrega una vez
al semestre.

o Sistema de alertas ante hallazgos relevantes, resultado de las visitas de la Interventoria.

» Procedimiento de programacion y distribucion definiendo roles y responsabilidades de los diferentes
actores, desde la produccién hasta el consumo del producto.

» Revision y seguimiento al 100% de los despachos y entregas mensuales del producto, para
garantizar la oportunidad y cumplimiento del destino.

» Visitas a punto desde el ICBF Zonal, Regional y/o Nacional.

Requisitos minimos que debe tener un punto de entrega

Localizacion:

¢ Facil acceso para las unidades de servicio. _

¢ No se pueden crear dos o mas puntos cercanos (500 m de distancia), salvo la existencia de
obstaculos naturales.

« Establecer un punto alterno de emergencia cuando por razones de orden publico o contingencias
especiales no exista acceso. '

Direccién:
» Definirse usando la nomenclatura urbana del municipio, corregimiento, vereda.
» Contar con sefias completas e inequivocas que permitan llegar al sitio.

Responsable y Suplente:

» Debe contarse con la informacion completa del responsable del recibo y almacenamiento de la

. Bienestarina (nombres, documento de identificacion, teléfono fijo y celular)

» Debe contarse con la informacién completa de un suplente del responsable, en caso que éste no se
encuentre para recibir el complemento o atender la visita de la Interventoria o el ICBF

Seguridad:
» Debe-contar con mecanismos de seguridad adecuados, que eviten las pérdidas de producto por
robo.

Almacenamiento

» Sitio cerrado, dotado de ventanas y puertas que permitan la ventilacién e impidan la entrada de
insectos y otros animales.

¢ Pisos nivelados en orden y en buen estado de aseo. .
Cielo raso (si aplica) libre de humedades y que impida el ingreso de animales.

« Drenajes de pisos provistos de rejillas y sifones para permitir el lavado.

» Cubierta y muros en buen estado de aseo y mantenimiento que impidan el ingreso de agua y estén
libres de filtraciones y humedades.

Formas de Almacenamiento:

» Estibas, separadas del suelo a 10 cm y de la pared a 20 cm, apilado cruzado.
» Recipientes plasticos con tapa.

* Repisas, muebles, alacenas.

Cuidados:

+ No se debe almacenar con otros productos.

+ Almacenar por lotes y fechas de vencimiento.

¢ Realizar aseo diariamente en el lugar donde se almacena.




RESOLUCION NUMERO Hoja N°. 10

”4371

¢ Realizar fumigaciones periédicamente y llevar registro de actividades.

Rotacion y control de existencias:

» Nunca debe existir mas de un bulto de un mismo producto abierto a la vez y en el caso de
consumo, no debe existir méas de un kilo abierto a la vez, garantizando su cierre.

» Todo punto de distribucion debe tener inventario detallado de Bienestarina® preparada y/o
distribuida segun el caso.

« Confrontar la informacién relacionada en el kardex contra el inventario fisico, por lo menos una vez

* al mes.

« Distribuir y/o utilizar la Bienestarina® en las cantidades y oportunidades de acuerdo al lineamiento y
fecha de vencimiento.

o Almacenar la Bienestarina® organizada por lotes.

Buenas Practicas de Manipulacién

La Bienestarina® es un alimento que puede consumirse sin representar riesgos para la saiud. Es
responsabilidad de quienes la reciben mantenerla en dptimas condiciones y hacerlo extensivo hasta
llegar al consumidor final.

« Se debe solicitar un descargue adecuado, hecho por personas que cumplan con normas de
higiene. Golpear los bultos puede causar la rotura del empaque primario.

e El empaque puede perder su calidad por el inadecuado transporte, manipulacidon ©
almacenamiento.

e Para estos casos el Concesionario repone el producto.

OBLIGACIONES ESPECIALES DE LOS OPERADORES REFERENTES A LA RECEPCION,
ALMACENAMIENTO, SUMINISTRO, INVENTARIO Y CUSTODIA DE BIENESTARINA MAS®:

1. Almacenar ta Bienestarina Mas® de acuerdo con lo siguiente:
« Sitio cerrado, dotado de ventanas y puertas que permitan la ventilacion e impidan la entrada de
insectos y otros animales.
Pisos nivelados en orden y en buen estado de aseo.
Cielo raso (si aplica) libre de humedades y que impida el ingreso de animales.
Drenajes de pisos provistos de rejillas y sifones para permitir el lavado.
Cubierta y muros en buen estado de aseo y mantenimiento que impidan el ingreso de agua y
estén libres de filtraciones y humedades.

2. Velar porque los responsables de sus puntos de entrega verifiquen que la cantidad por sabor, el
namero de lote y la fecha de vencimiento de la Bienestarina Mas® que reciben coincidan con la
informacién registrada en la respectiva acta de entrega que debera firmarse para evidenciar el recibo a
satisfaccion del producto y en la cual se debe dejar constancia de las inconformidades en el evento
gue las mismas existan.

3. Informar oportunamente la ETC, cuando una institucién educativa y/o punto de entrega cuente con
saldos de Bienestarina Mas®, para que la ETC pueda ajustar las cantidades a entregar en el siguiente
mes.

4. Controlar y vigilar que los responsables de sus puntos de entrega:

+ Realicen rotacion adecuada del producto de forma que las “Primeras en entrar sean las
primeras en salir”.

« Entreguen oportunamente la Bienestarina Mas® a Ias Unidades Educativas gue haran uso de
la misma, para evitar su deterioro.

» Diligencien oportunamente los formatos del ICBF: Entrega a Unidades Ejecutoras, Entrega a
Beneficiarios y Control de Inventarios en los puntos de entrega y el operador velara porque las
Unidades Educativas registren mensualmente el movimiento de Bienestarina Mas® (cantidades
recibidas, suministradas y el saldo).

e Se abstengan de realizar entregas de producto a establecimientos educativos no participantes
del Programa. '

+ Se abstengan de recibir Bienestarina Mas®, que tenga en el acta de entrega ofro destinatario,
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salvo en los casos debidamente autorizados por la Direccién de Nutricién del ICBF.
. * Se abstengan de donar, vender, usar indebidamente, destinar y/o en general disponer de la
Bienestarina Mas® en forma diferente a la autorizada por el ICBF.

5. Atender oportunamente los requerimientos que el ICBF y/o el Ministerio les haga, especialmente
para dar respuesta a los organismos de control del Estado.

6. Cancelar al ICBF el valor de la Bienestarina Mas® cuando se presenten vencimientos o generen
averias por mal almacenamiento o redistribucion de producto.

7. Al finalizar los contratos o convenios el operador debera redistribuir por su cuenta (transportar de un
lugar a otro) los saldos de Bienestarina Mas® que queden en sus puntos de entrega de acuerdo con
las indicaciones que le dé el ICBF y/o el MEN.

3. RECOMENDACIONES TECNICAS PARA SUMINISTRO DE COMIDA CALIENTE
TRANSPORTADA

Para casos en donde la Institucién Educativa requiera la implementacién de la racién preparada en
sitio y no cuente con las condiciones adecuadas para la preparacién y almacenamiento de alimentos,
se podra implementar un sistema centralizado bajo la modalidad "Catering", para la preparacion de las
raciones y posterior distribucién en las instituciones educativas; en este caso se debe garantizar todas
las condiciones sanitarias para almacenamiento, preparacion, transporte y distribucién de alimentos y
que no pongan en riesgo la calidad y la inocuidad de los mismos; De igual manera, la Institucion
Educativa debe adecuar las condiciones para el consumo de los alimentos por parte de los titulares de
derecho.

La modalidad de “catering” se desarrolla generalmente por empresas que cuentan con la capacidad, la
infraestructura y los conocimientos técnicos y logisticos necesarios para preparar, presentar, ofrecer y
servir comidas, en un espacio determinado, bajo los requisitos establecidos por el cliente y en
cumplimiento de las normas sanitarias. Teniendo en cuenta las dindmicas o caracteristicas de las
zonas donde se opera el Programa de Alimentacion Escolar, la modalidad catering se puede dar
mediante ia generacion de dos procesos para la preparacion, distribucién y entrega:

1. Proceso N° 1 Comedores Escolares: En la modalidad de catering los alimentos son procesados y
empacados en el area de preparacién de un comedor escolar de la Instituciéon Educativa que funcionara
como Centro de Produccién PAE, el cual debe cumplir con todas las condiciones establecidas en el
Lineamiento Técnico Administrativo del PAE para la modalidad “Racion preparada en sitio, “numeral
5.2.2.3 Requerimientos técnicos de espacio y dotacion para la prestacion del servicio” ademas de las
contenidas en el presente documento y la normatividad sanitaria vigente.

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

En el proceso de distribucion de los alimentos se puede establecer dos modelos:

» Distribucién por componentes: Esta contempla la preparacién en el centro de produccién, de cada uno
de los componentes que conforman el complemento y su distribucion a las sedes educativas, en
contenedores por preparacion segun el nimero de raciones y que ayudan a mantener la temperatura
adecuada para su consumo. La distribucion en las Instituciones Educativas se realiza por personal
manipulador de alimentos capacitado en buenas practicas de manufactura y el servido de las porciones
correspondientes para cada titular de derecho; adicionalmente se envia a cada sede educativa los
elementos para el servido y consumo de las preparaciones (ejemplo: cucharones, vasos, platos,
cublertos), los cuales deben ser devueltos al finalizar el servicio al centro de produccién PAE, para los
procesos de limpieza y desinfeccion.

» Distribucion por racién: Esta contempla la preparaciéon y porcionado en el centro de produccion, de
cada uno de los componentes que conforman el complemento, asi como el empaque en recipientes
individuales de la totalidad de las preparaciones que conforman el complemento garantizando el tamafio
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de porcion establecido en la minuta patrén, posteriormente se realiza su transporte cumpliendo con la
normatividad sanitaria vigente y la entrega por personal manipulador de alimentos a cada titular de
derecho en la sede educativa; adicionalmente se debe enviar a cada sede educativa los elementos para
el consumo de las preparaciones (cubiertos), los cuales deben ser devueltos al finalizar el servicio al
centro de produccion PAE, para los procesos de limpieza y desinfeccidn.

Debe existir corresponsabilidad entre el operador, la Institucién Educativa donde se encuentre ubicado
el Centro de Produccién.PAE vy la Entidad Territorial, en aras de garantizar el mantenimiento de las
instalaciones fisicas y las condiciones higiénico sanitarias de las areas de manejo de alimentos.

Para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos procesados y posteriormente suministrados a los
Titulares de Derecho del PAE, se debe implementar en el Centro de Produccién PAE un Plan de
Saneamiento Basico (PSB), el cual contenga como minimo los siguientes programas debidamente
documentados:

. Programa de limpieza y desinfeccion.

. Programa de manejo de residuos sélidos y liquidos.
. Programa integrado de control de plagas.

. Programa de abastecimiento de agua potable.

. Programa de capacitacién a manipuladores.

. Programa de mantenimiento preventivo y correctivo.
. Plan de calibracion de eqguipos.

Teniendo en cuenta que este es un proceso sujeto a supervision por las entidades competentes y
entes de control, se debe implementar dicho plan, ajustado en cada comedor escolar, segun su entorno
y necesidades, dejando como evidencia de su implementacion la copia del documento en cada uno de
ellos, con el fin de verificar los procesos y procedimientos implementados al interior del servicio de
alimentacion.

2. Proceso N° 2 Plantas de produccion

En la modalidad de catering los alimentos son procesados y empacados en una planta de produccion
del operador contratado, la cual debe cumplir con lo establecido en el Lineamiento Técnico
Administrativo del PAE y en la Normatividad sanitaria vigente, posteriormente se realiza el transporte,
distribucién y entrega del nimero de raciones establecidas a cada sede educativa, garantizando en todo
momento y durante todas las etapas de manejo de los alimentos, el mantenimiento de las condiciones
de calidad e inocuidad exigidas.

En el proceso de distribucion de los alimentos se puede establecer dos modelos:

+ Distribucién por componentes: Esta contempla la preparacion en la planta de produccidn, de cada
uno de los componentes que conforman el complemento y su distribucion a las sedes educativas de
una zona definida , en contenedores por preparacién segun el numerc de raciones y gue ayudan a
mantener la temperatura adecuada para su consumo. La distribucion en las Instituciones Educativas se
realiza por personal manipulador de alimentos capacitado en buenas practicas de manufactura y el
servido de las porciones correspondientes para cada titular de derecho; adicionalmente se envia a cada
sede educativa los elementos para el servido y consumo de las preparaciones (ejemplo: cucharones,
vasos, platos, cubiertos), los cuales deben ser devueltos al finalizar el servicio a la planta de produccion,
para los procesos de limpieza y desinfeccion.

- Distribucion por racién: Esta contempla la preparacion y porcionado en la planta de produccion, de
cada uno de los componentes que conforman el complemento, asi como el empaque en recipientes
individuales de la totalidad de las preparaciones que conforman el complemento garantizando el tamafio
de porcién establecido en la minuta patrén, posteriormente se realiza su transporte cumpliendo con la
normatividad sanitaria vigente y la entrega por personal maniputador de alimentos a cada ftitular de
derecho en las sedes educativas segun la zona asignada; adicionalmente se debe enviar a cada sede
educativa los elementos para el consumo de las preparaciones (cubiertos), los cuales deben ser
devueltos al finalizar el servicio a la planta de produccion, para los procesos de limpieza y desinfeccion.
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EXIGENCIAS TECNICAS POR ETAPA

RECEPCION

MATERIA PRIMA

Realizar control de las condiciones higiénico sanitarias de los
vehiculos gue entregan las materias primas.

. Realizar control del personal manipulador de alimentos que entregal
las materias primas: uso dotacidn, practicas higiénicas, documentacion
(Formacion es Educacion Sanitaria, certificado médico de aptitud para
manipular alimentos).

. Realizar control de las caracteristicas de las materias primas segdn
fichas técnicas y normatividad: cantidad, calidad, caracteristicas
organolépticas.

. Realizar control de temperatura de recepcion de los alimentos que
requieren condiciones especiales de almacenamiento segln su naturaleza.

. Garantizar el uso y recepcion de productos que por

obligatoriedad deban presentar Registro Sanitario (Resolucién 2674 de
2013 y demds normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen).
. Registrar el ingreso de la materia prima recibida.

o

ALMACENAMIENT

. Cumplir con el rotulado de las materias primas almacenadas,
especificando cantidad, fecha de ingreso, nimero de lote y fecha de
vencimiento.

. Almacenar las materias primas segin su naturaleza y condiciones
necesarias para su conservacion: refrigeracion (0 a 4°C), congelacién
(temperaturas inferiores a -18°C), humedad relativa, aireacion, etc.

. Asegurar cumplimiento de las BPM y demas condiciones exigidas
durante el almacenamiento de las materias primas (Resolucién 2674 de
2013 y demds normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen).

. Efectuar controles periddicos de las condiciones de
almacenamiento de los productos almacenados en frio minimo 2 veces al
dia: registro de temperatura productos en refrigeracion y congelacion.

PRODUCCION

. Seleccionar las materias primas a procesar segin el menu que
corresponda, verificando sus caracteristicas organolépticas y la informacion
de rotulado.

. Realizar proceso de limpieza y desinfeccion previa de los alimentos
gue por su naturaleza o caracteristicas lo requieran, utilizando soluciones de
sustancias permitidas en las concentraciones establecidas en el Plan de
Saneamiento Basico implementado.

. Utilizar equipos y utensilios que cumplan con las condiciones
establecidas en la Resolucién 2674 de 2013.

. Procesar los alimentos, garantizando que se cumplan las
temperaturas internas de coccién de los alimentos (minimo 75°C), y realizar
2 controles de temperatura durante el tratamiento térmico de los alimentos.

. Asegurar cumplimiento de las BPM durante el procesamiento de los
alimentos (Resolucién 2674 de 2013 y demas normas que lo modifiquen,
sustituyan o adicionen).

ENSAMBLE
ALIMENTOS
(SERVIDO
CALIENTE)

DE

EN

. Asegurar cumplimienio de las BPM durante el proceso de
envasado de los alimentos (Resolucién 2674 de 2013 y demas normas gue
lo modifiquen, sustituyan o adicionen).

. Realizar inspeccién previa de las condiciones de los materiales de
empaque a utilizar, garantizando que estos cumplan con las caracteristicas
sanitarias exigidas.

. Los empaques a utilizar en el empaque de las raciones deben
cumplir con las siguientes caracteristicas:

o Empagque individual para cada titular de derecho.

. Sea de primer y unico uso.

. Posea compartimientos para los diferentes tipos de alimentos a
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empacar.

. Sea de material higiénico.

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

. Facil manejo y almacenamiento.

. Amigable con el medio ambiente (material reciclable). Nota: No se

permite el uso de empaques fabricados con icopor (Poliestireno
expandido — EPS).

. Realizar control de los tiempos de exposicion durante el ensambie
de alimentos para minimizar factores de contaminacion.
. Estandarizar porciones de alimentos durante el servido,

garantizando el ensamble de las cantidades establecidas en las minutas
patron. Garantizar gramajes de fos componentes servidos.

. Realizar control de temperatura de los alimentos ensamblados
servidos en caliente, garantizando gue éstas sean minimo de 65°C.
ALMACENAMIENT | « Utilizar equipos (carros o contenedores), que permitan el

O DEL PRODUCTO
ENSAMBLADO EN

mantenimiento de la temperatura de los alimentos previamente empacados,
y de sus caracteristicas de calidad e inocuidad: equipos isotérmicos, los

CALIENTE cuales deberan presentar las siguienies caracteristicas:
. Estar fabricados en materiales sanitarios.
. De facil manejo y desplazamiento (llantas).
. De facil aseo y limpieza.
. Que ayude a mantener las temperaturas de los alimentos durante
el recorrido.
. Verificar condiciones fisicas e higiénico sanitarias de los equipos|
isotérmicos.
. Realizar el almacenamiento de los alimentos previamente
ensamblados, en los equipos isotérmicos.
. Asegurar cumplimiento de las BPM durante el almacenamiento de
los alimentos (Resolucién 2674 de 2013 y demés normas que lo modifiquen,
sustituyan o adicionen).
. Verificar cantidades de raciones almacenadas en cada uno de los
equipos isotérmicos empleados.
. Identificar los equipos isotérmicos con un rétulo gque contenga
informacién sobre el menu ensamblado, cantidad de raciones almacenadas
en el equipo, e institucién educativa destino de las raciones.
* Llevar control de los tiempos de espera de las raciones
almacenados en los equipos isotérmicos.

DESPACHO . Garantizar el cumplimiento de las condiciones higiénico sanitarias

en el area de cargue y despacho de productos ensamblados (Resolucion
2674 de 2013 y demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen).

. Realizar control del personal manipulador de alimentos que realiza
la entrega de los productos: uso dotacion, practicas higiénicas,
documentacién (carné de manipulacion, certificado médico de aptitud para
manipular alimentos).

. Verificar condiciones higiénico sanitarias de los vehiculos utilizados
para el transporte de los alimentos ensamblados (Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen). Los vehiculos
deben contar con concepto sanitario favorable o favorable con
recomendaciones para el transporte de alimentos listos para el
consumo, con periodo de vigencia no mayor a 1 afio de su expedicion por la
autoridad sanitaria competente.

. Realizar control de temperaturas de los alimentos almacenados en
los equipos isotérmicos.

. Realizar control de cantidadées y caracteristicas organolépticas de
los alimentos almacenados en los equipos isotérmicos.

. Registrar hora de despacho (y placa), identificando al personal
manipulador de cada vehiculo encargado de la entrega de los productos.
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. Garantizar el mantenimiento de las caracteristicas de calidad e
inocuidad de los alimentos durante las operaciones de cargue de los
equipos isotérmicos en los vehiculos transportadores.

TRANSPORTE Y
ENTREGA DE LOS

. Garantizar el transporte y entrega de los alimentos a cada
institucion educativa dentro de los tiempos previamente establecidos, bajo

PRODUCTOS  A| condiciones adecuadas que favorezcan el mantenimiento de sus

LAS caracteristicas de calidad e inocuidad iniciales.

INSTITUCIONES | . Realizar control de temperatura de los alimentos durante |a entrega

EDUCATIVAS a las instituciones educativas.
. Efectuar el descargue de los equipos isotérmicos
correspondientes para cada institucion educativa, garantizando en todo
momento, la conservacion de las caracteristicas generales de los alimentos.
. Verificar la cantidad de raciones entregadas en cada institucion
educativa, efectuando estricto control de los tiempos de exposicion para
minimizar pérdida de temperatura.
. Implementar formato de entrega de las raciones gue recopile la
siguiente informacién: hora de entrega, cantidad de raciones entregadas,
temperatura de las raciones previamente verificada, responsables de la
entrega y la recepcion de los productos en cada institucion educativa:
Nombre, firma, niumero de documento de identidad, teléfonos de contacto,
observaciones.

ENTREGA . El operador debera designar personal manipulador de alimentos

PUESTO Al para que realice la entrega y distribucién de las raciones a los titulares de

PUESTO DEL| derecho en cada una de las instituciones educativas. Quienes deberan:

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

(ETAPA EN LA con el piso.

INSTITUCION . Reallizar la distribucién de los alimentos a los titulares de derecho, a

EDUCATIVA) la mayor brevedad después del proceso de recepcion: maximo 1 hora.

Quienes apoyen el proceso de distribucion deberan contar con los elementos
de proteccidn (cofia o gorro, tapabocas y guantes), y cumplir con las
practicas de higiene establecidas.

. Registrar en el formato correspondiente, la informacién de los
titulares de derecho que reciben los alimentos.
. El Rector deberda designar a una persona responsable de la

verificacion de las raciones suministradas por e! operador. Dentro de sus
obligaciones, la persona designada debera:

. Verificar las condiciones higiénico sanitarias del vehiculo de
transporte, y el cumplimiento de las practicas higiénicas del personal
manipulador.

. Verificar las cantidades y las condiciones de entrega de los
productos suministrados por el operador.

. Verificar en compariia del personal distribuidor, la temperatura y las
cantidades de alimentos recibidos.

. Acompariar el proceso de descargue de los equipos isotérmicos
de los vehiculos, verificando su adecuado manejo por parte del personal de
transporte. _

. Consignar en el formato respectivo la informacién evidenciada:
hora de entrega, temperatura de recepcién de los alimentos, cantidad de
raciones recibidas, informacién personal (nombre, firma, numero de
documento de identidad, teléfono de contacto), y las observaciones que
correspondan respecto a [a entrega de las raciones por parte del operador.

. Velar por que se propicien los espacios y tiempos y adecuados al
interior de la institucion educativa para el consumo de los alimentos.

o Implementar estrategias de consumo adecuado y aprovechamiento
de los alimentos con los diferentes actores del PAE.

. Recolectar en bolsas plasticas y realizar el manejo adecuado de los
residuos resultantes, clasificandolos de acuerdo con su naturaleza vy
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caracteristicas.

. Velar por el adecuado manejo de los equipos isotérmicos al
interior de la Institucion educativa, garantizando su posterior entrega al
operador en las mismas condiciones en que fueron recibidos.

. Reportar al Ministerio de Educacion Nacional, supervision y/o
Interventoria cualquier novedad presentada en el marco de funcionamiento
del Programa de Alimentacién Escolar

FIN ANEXO No. 1
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ANEXO No. 2.
CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL MARCO DEL PAE

Los alimentos suministrados a través del Programa de Alimentacidn Escolar en sus diferentes
modalidades: racién preparada en sitio, comida caliente transportada y racién industrializada, deben
cumplir con las condiciones establecidas en la normatividad vigente para la conservacion de las
caracteristicas propias de cada producto; tales caracteristicas se enfocan en conservar en cada una de
las etapas de manipulacion de los alimentos, la calidad y la inocuidad que den garantia al consumidor
"de que los alimentos no causaréan dafio cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que
se destina”.

2.1, REQUISITOS SANITARIOS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Como requisitos para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos durante las etapas de
fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y
comercializacién de alimentos y materias primas de los alimentos, se deben implementar en los
establecimientos dedicados a la preparacién y consumo de alimentos fas Buenas Practicas de
Manufactura - BPM establecidas mediante las Resolucion 2674 de 2013 y en las demas normas que la
modifican, sustituyen o adicionan, ademas del cumplimiento de los requisitos para el transporte de
alimentos perecederos que requieran condiciones especiales de refrigeracion o congelacion
cantenidos en la Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.

Para garantizar una adecuada operacioén del Programa y la inocuidad de los alimentos preparados, se
debe cumplir con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente en la materia y adoptar buenas
practicas de manipulacién de alimentos. Como orientacién general, en el presente anexo se listan
aspectos basicos a tener en cuenta los cuales no constituyen la totalidad de los requisitos
sanitarios que se deben cumplir, por tal razén se insta a revisar y cumplir los requisitos
sanitarios establecidos en la normatividad sanitaria vigente.

2.1.1. Caracteristicas de calidad de los alimentos

Los alimentos que integran las raciones, tanto preparadas en sitio, como industrializadas, deben
cumplir con condiciones de calidad e inocuidad para lograr el aporte de energia y nutrientes definidos y
prevenir las posibles enfermedades trasmitidas por su inadecuada manipulacién. Estas condiciones
deben garantizarse durante toda la cadena y hasta el consumo final de los alimentos, para lo cual el
Operador debe cumplir con todos los requisitos de calidad e inocuidad exigidos por Ia normatividad
vigente y los que se indican en el presente documento.

El empaque y rotulado de todos los alimentos a suministrar para el Programa debera cumplir con lo
estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 del MSPS y las demas normas vigentes para el efecto.

Todos Ios alimentos de la racién industrializada suministrados durante la ejecucién del Programa de
Alimentacién Escolar deberan cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 2013
del MSPS en relacion con el Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria. Los
alimentos destinados al sector gastrondémico y aquellos que no han sufrido ningun proceso de
transformacion, incluidos los de origen animal crudos refrigerados o congelados, estan exentos de
Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria, segun lo dispuesto en el articuio 37 de la
citada norma.

Se prohibe la distribucién a los comedores escolares y/o entrega a los Titulares de Derecho, de
alimentos que se encuentren alterados, adulterados, contaminados, fraudulentos o con fecha de
vencimiento caducada.

Durante las diferentes actividades de manipulacién de alimentos se deben tener en cuenia las
indicaciones especiales de cada alimento (transporte, manejo, condiciones de almacenamiento, vida
util, etc.) para garantizar la adecuada conservacion de sus caracteristicas de calidad e inocuidad.
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2.1.2. Condiciones Generales de los Establecimientos dedicados a Preparacién y Consumo de
Alimentos

Su funcionamiento no debe poner en riesgo la salud y el bienestar de fa comunidad.

Sus areas deben ser independientes de cualquier tipo de vivienda y no se pueden usar como
dormitorio. ‘

Su localizacién debe ser en sitios secos, no inundables, ademas deberd estar alejado de botaderos de
basuras, pantanos y sitios que puedan ser criadero o refugio de insectos, roedores u otro tipo de plaga.

Los alrededores se deben mantener en perfectas condiciones de aseo, libres de la acumulacion de
basuras y del estancamiento de aguas y formacién de charcos.

Debe disponer de agua potable en cantidad suficiente para todas las actividades que lo requieran.

Deben tener sistemas sanitarios adecuados para la disposicion de aguas servidas y excretas
(alcantarillado).

Contar con servicios sanitarios para el personal que labora en el establecimiento, debidamente
dotados y separados del area de preparacion de alimentos.

Los residuos solidos se deben remover frecuentemente del drea de preparacién de alimentos, y se
deben disponer de manera que evite el refugio o alimento de plagas, la generacién de malos olores y
el deterioro ambiental. Los recipientes utilizados deben ser de material sanitario, estar debidamente
tapados, identificados, alejados de las areas de manejo de alimentos y deben ser lavados y
desinfectados frecuentemente.

No se debe permitir el acceso de animales a las areas en donde se manipulen alimentos, asi mismo,
se debe prohibir el ingreso a dichas areas, de personas que no cumplan con las practicas higiénicas y
medidas de proteccion establecidos para el personal visitante.

Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en las areas de preparacién de alimentos o de
almacenamiento de materias primas.

2.1.3 Condiciones Especificas del Area de Preparacion de Alimentos

Pisos: los pisos de las areas de preparacion de alimentos deben estar construidos de materiales
resistentes que no generen sustancias o contaminantes tdxicos, no deslizantes y con acabados libres
de grietas o defectos que faciliten la acumulacién de basuras o residuos y que dificulten las labores de
limpieza y desinfeccion. Los drenajes deben tener la debida proteccion con rejillas.

Paredes: las paredes deben ser de materiales resistentes, de colores claros, impermeables y de facil
impieza y desinfeccién, ademéas deben ser de superficie lisa y libre de grietas o defectos que faciliten
la acumulacion de residuos y que dificulten las labores de limpieza y desinfeccion.

Techos: su disefio debe evitar la acumulaciéon de suciedad, el desprendimiento superficial y la
formacion de hongos, ademas de facilitar su limpieza y mantenimiento. Las uniones de éstos con las
paredes deben estar debidamente protegidas o selladas para evitar el ingreso de animales que puedan
afectar la inocuidad de los alimentos.

Ventanas y aberturas: deben estar disefiadas para evitar el ingreso de plagas y otros agentes
contaminantes. Deben estar provistas de malla antiinsectos (angeo) de facil limpieza y buena
conservacion que sean resistentes a la limpieza y la manipulacion.

Puertas: construidas de materiales resistentes y de superficies lisas. Las aberturas puerta-piso y
puerta-pared deben evitar el ingreso de plagas al area de preparacion de alimentos.

lluminacién: el establecimiento debe tener una suficiente y adecuada iluminacién natural o artificial, la
cual debe ser de la calidad e intensidad apropiada para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las
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actividades. Las lamparas u ofros dispositivos de iluminacién, asi como sus accesorios, se deben
encontrar en buen estado y debidamente protegidos para evitar la contaminaciéon de los alimentos,
materias primas o de las superficies que entran en contacto con éstos.

Ventilacion: Ia ventilacién debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar
la remocion del calor. Las aberturas para circulacion de aire deben estar protegidas con malla anti
insecto de facit limpieza y reparacion.

2.1.4. Requisitos de los Equipos y Utensilios

Todos los equipos y utensilios deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera
que se evite la contaminacion de los alimentos, se facilite la impieza y desinfeccion de sus superficies
y permitan ser utilizados para el uso previsto.

Deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la exposicion
frecuente a las sustancias de limpieza y desinfeccion.

Las superficies en contacto con el alimento deben ser de acabado liso, no poroso, no absorbente, y
estar libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza y desinfeccidn.

Las superficies de contacto directo con los alimentos no deben recubrirse con pintura u otro tipo de
material desprendible que puedan llegar a afectar su inocuidad.

Las mesas y mesones deben tener superficies lisas y estar construidos de materiales impermeables,
resistentes y de facil limpieza y desinfeccion.

En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos deben ser de primer y Unico uso.

Equipos y Utensilios Modalidad Racién Preparada en Sitio: El comedor escolar debera contar en cada
punto de preparacién y distribucion con un inventario minimo de equipos, menaje y utensilios que
aseguren la operacion y la conservacion de la calidad e inocuidad de los alimentos del PAE, de
acuerdo con las Tablas contenidas en el “Anexo No. 3 -Equipos, Dotacion e Implementos de Aseo”, los
cuales deben ser suministrados por la Entidad Territorial.

Si alguno de los equipos mencionados en esas Tablas no son necesarios dada la logistica u
operacion propia del Programa en alguno de los comedores escolares, no sera exigida su
existencia, previa verificacion y autorizacion por escrito del Supervisor.

Equipos y Utensilios Modalidad Racién industrializada: Con el fin de garantizar la calidad e inocuidad

de los alimentos que componen la modalidad industrializada, el espacio del comedor debe contar con
las caracteristicas y los elemenios que garanticen el almacenamiento transitorio de los alimentos
desde su entrega a la sede educativa por parte del operador hasta el consumo por parte de los
titulares de derecho, de acuerdo con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y demas normas
gue la modifiquen, adicionen o sustituyan.

El comedor escolar atendide con la modalidad industrializada, debera contar con una dotacion minima
de acuerdo con lo establecido en la presente Resolucién.

2.1.5. Requisitos del Personal Manipulador de Alimentos
El personal manipulador de alimentos debe contar con una certificacion médica en la cual se certifique

la_aptitud para manipular alimentos. Dicha certificacion tiene validez de un afio a partir de su fecha de
expedicién.

Se debe efectuar un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario, con el fin de evitar
ta posible contaminacion de los alimentos que pueda generarse por el estado de salud del personal
manipulador de alimentos. Posterior a éste reconocimiento se debe solicitar la renovacién de la
certificacion médica de aptitud para manipular alimentos.
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En caso de requerirse tratamiento médico del personal manipulador de alimentos, posterior a éste se
debera contar con certificado médico de aptitud o no para manipular alimentos.

Si un manipulador padece o es portador de una enfermedad susceptible de trasmitirse por los
alimentos o tiene heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, no se podra delegar u ocupar en
actividades que puedan contaminar directa o indirectamente los alimentos.

2.1.6. Educacion y capacitacion

El personal manipulador de alimentos debe tener formacion en educacion sanitaria, Buenas Practicas
de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos, de igual forma deben estar
capacitados para desarrollar las actividades propias del servicio que les sean asignadas, con el fin de
que se tenga la capacidad de adoptar las precauciones, las medidas preventivas y correctivas
necesarias para evitar la alteraciéon de las caracteristicas de calidad e inocuidad de los alimentos.

Se debe implementar un Plan de Capacitacion continue dirigido al personal manipulador de alimentos,
con duracion minima de 10 horas anuales, realizado por personas con la idoneidad técnica y cientifica,
y con el enfoque, contenido y alcance acordes a la naturaleza del establecimiento. Para su
implementacién se debe tener en cuenta !o dispuesto respecto a educacion y capacitacién en la
normatividad sanitaria vigente.

Para reforzar el Plan de Capacitacion impartido al personal manipulador de alimentos, se deben
publicar avisos alusivos a las practicas higiénicas al interior de las diferentes areas del establecimiento.

2.1.7. Practicas higiénicas y medidas de proteccién

Con el fin de evitar la alteracion de las caracteristicas de calidad e inocuidad de los alimentos, el
personal manipulador debera cumplir con las siguientes practicas higiénicas y medidas de proteccién:

a) Mantener una estricta limpieza e higiene personal. ‘

b) Utilizar la dotacién completa y correctamente.

¢) No saiir del establecimiento con la vestimenta de trabajo.

d) lLavarse y desinfectarse las manos antes de iniciar las actividades de manipuiacion de
aiimentos, cada vez que salga y regrese al area asignada, después de ir al bafio, y después de
manipular cualquier material u objeto que represente un riesgo de contaminacion para los
alimentos.

e) Mantener la ufias cortas, limpias y sin esmalte.

f) No utilizar elementos como joyas, relojes, anillos, aretes, pulseras u otros accesorios.

g) No usar maquillaje.

h) No comer, beber o masticar en las areas de manipulacién de alimentos.

i} Sise presenta afeccién de la piel 0 una enfermedad infectocontagiosa, el personal manipulador
de alimentos debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos.

Se debera mantener en la sede administrativa del operador, una carpeta en fisico para cada
manipulador de alimentos que participe en alguna de las diferentes etapas del Programa, la cual debe
contener como minimo los soportes de cumplimiento de los requisitos exigidos en la normatividad
vigente. Este requisito se debe cumplir cada vez que se realicen cambios o vinculacién de personal
manipulador de alimentos. La copia de estos documentos debe estar disponible en cada mstl’cumon
educativa donde desarrolle sus actividades el manipulador de alimentos.

Dotaci6n del personal manipulador de alimentos:

a) La vestimenta de trabajo del personal manipulador de alimentos debe ser de color claro el cual

permita visualizar facilmente su limpieza, con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de
botones u otros accesorios que puedan caer en los alimentos y sin bolsillos ubicados por
encima de [a cintura. No se permite vestimenta de trabajo de color en tonos grises u otros que
impidan evidenciar su estado de limpieza.

b) Al utilizar delantal, éste debe ser de material impermeable y debe permanecer atado al cuerpo
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en forma segura para evitar accidentes y una posible contaminacion de los alimentos.

c) El operador sera el responsable de entregar al personal manipulador de alimentos la
vestimenta de trabajo en un nimero suficiente y consistente con el tipo de trabajo a desarrollar,
de tal forma que facilite el cambio de indumentaria cuando se requiera.

d) Utilizar malla, gorro o cofia u otro medio efectivo para mantener el cabelio recogido y cubierto
totalmente. '

e) Es obligatorio el uso de tapabocas que cubra la nariz y [a boca mientras se manipulan los
alimentos, especialmente durante las etapas de finales manipulacion: preparacion y servido de
los alimentos.

f) Se debe usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable.

g) De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos. El uso de estos elementos no exime al manipulador de alimentos de la obligacion
de lavarse y desinfectarse las manos, ademas deben ser sometidos a los mismos cuidados
higiénicos (limpieza y desinfeccion).

h) Se debe garantizar que el personal manipulador de alimentos utilice todos los elementos de
dotacién en buen estado y en éptimas condiciones de higiene; se debe realizar la reposicién de
los elementos de dotacion del personal manipulador cada vez que sea necesario.

iy Los visitantes deben cumplir estrictamente con todas las practicas higiénicas establecidas,
ademas deberan portar la vestimenta y los elementos de proteccién necesarios.

2.1.8. Operaciones de Preparacion y Servido de los Alimentos

Los insumos e ingredientes para la preparacién de alimentos se deben recibir en un lugar limpio y
protegido de la contaminacién y se deben almacenar en recipientes adecuados.

Los alimentos o materias primas crudos tales como frutas, vegetales y carnes se deben lavar con agua
potable corriente y se deben desinfectar antes de su preparacion. El proceso de desinfeccion de frutas
y vegetales se debe realizar con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Los alimentos deben alcanzar temperaturas seguras durante las etapas de almacenamiento y de
preparacion con el fin de evitar su posible alteracion, deterioro o contaminacién. Durante estas etapas
se debe garantizar la realizacidon de controles de temperatura de acuerdo a las condiciones de cada
producto.

Con el fin de evitar la contaminacién cruzada, todos los productos listos para el consumo se deben
disponer alejados de aquellos crudos, contaminados o que han sido sometidos a procesos de limpieza
y desinfeccion.

Con el fin de evitar el contacto de los alimentos con las manos, el servido debe hacerse con utensilios
(pinzas, cucharas, etc.) segun sean las caracteristicas del alimento.

El menaje utilizado para el servido de los alimentos (platos, vasos, cucharas) debe estar limpio y en
buen estado.

Las superficies de picado deben ser de material sanitario, preferiblemente de plastico, polietileno,
teflén u otros materiales similares.

La limpieza y desinfeccion de los utensilios que estén en contacte con los alimentos, se debe realizar
con agua potable corriente y jabon, utilizando elementos y productos que no generen ni dejen residuos
o sustancias peligrosas.
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2.1.9. Entrega de complementos alimentarios a los titulares de derecho

La entrega de los alimentos debe realizarse de forma higiénica y en el menor tiempo posible, con el fin
de garantizar la inocuidad y el mantenimiento de las temperaturas de los productos que lo requieran,
hasta el momento de consumo.

Para la modalidad industrializada, el operador debe cumplir con la entrega en cada establecimiento
educativo de los complementos de acuerdo con las condiciones exigidas en los presentes lineamientos
y en la normatividad vigente, el personal transportador debe estar debidamente identificado, y realizara
la entrega de los productos al docente, directivo o persona responsable designada por el Comité de
Alimentacién Escolar del establecimiento educativo, quienes de manera conjunta deberén verificar las
condiciones de calidad y la cantidad de los complementos alimentarios entregados, certificando su
entrega y recibo a satisfaccién acorde al formato disefiado por el MEN, denominado “Verificacion de
Calidad y Cantidad: Complemento Industrializado”.

2.1.10. Empaque y embalaje de alimentos

Con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos suministrados en los comedores
escolares, se debe cumplir con los siguientes requisitos para los empaques y embalajes
utilizados:

- Ser higiénicos y estar fabricados acorde con las normas ambientales vigentes y en materiales
amigables con el medio ambiente.

- Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad
del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 o
las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

-Los alimentos que integran el complemento alimentario industrializado deben encontrarse
contenidos dentro de su empaque primario debidamente sellado, etiquetado y rotulado segun lo
establecido en 1a Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad que la modifique, sustituya o
adicione.

- Las canastillas, embalajes o dispositivos en los que se transporten y entreguen los alimentos a los
comedores escolares, independiente de su naturaleza, deben encontrarse en buen estado y en
adecuadas condiciones higiénicas.

- Las frutas por su naturaleza y caracteristicas no requieren rotulado, y deben ser entregadas
debidamente lavadas y desinfectadas a cada titular de derecho.

Se debe implementar un sistema de trazabilidad de los alimentos manejados en el marco del Programa
y entregados a los comedores escolares

2.2. SANEAMIENTO

Se debe implementar y desarrollar un Plan de Saneamiento en cada planta de produccién o ensamble,
bodega de almacenamiento y comedor escolar ajustado seguin su entorno y necesidades, el cual debe
tener sus objetivos claramente definidos, asi como los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos.

El Plan de Saneamiento se debe estructurar con base en la normatividad sanitaria vigente, y debe
estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente, asi como de la supervision o
interventoria del Programa en cada uno de los puntos donde opere; dicho Plan debe incluir como
minimo procedimientos, formatos de control, frecuencias y responsables del desarrollo y registro de las
actividades y de las verificaciones respectivas de los siguientes programas:

2.2.1. Programa de Limpieza y Desinfeccion
Los procedimientos deben satisfacer las necesidades particulares de los procesos y de los alimentos

manipulados. Se deben tener por escrito todos los procedimientos, frecuencias de las actividades,
identificacion de las sustancias y agentes utilizados con sus respectivas fichas técnicas y medidas de
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precaucion, formas de uso, concentraciones a utilizar, tiempos de contacto, equipos e implementos
requeridos para las operaciones y personas responsables de la ejecucién y verificacion del Programa.
En caso de contar con trampas de grasa y/o sdlidos, se debe indicar el procedimiento y la frecuencia
de su limpieza y desinfeccion.

implementos de aseo: Es responsabilidad del Operador garantizar para la modalidad de racidn
preparada en sitio e industrializada si realiza almacenamiento temporal de los alimentos, que cada
comedor escolar cuente con los insumos e implementos necesarios para llevar a cabo de forma
adecuada la prestacién del servicio, en las cantidades y especificaciones minimas requeridas, de
acuerdo con la Tabla que se anexan a esta Resolucién en el “Anexo No. 3 - Equipos, Dotacion e
Implementos de Aseo’.

Los implementos relacionados en la Tabla anexa deben permanecer en adecuadas condiciones y ser
reemplazados por el Operador cada vez que se requiera o se evidencie su deterioro o desgaste.

2.2.2. Programa de Desechos Sélidos

Debe incluir procedimientos escritos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, clasificacion,
almacenamiento y disposicion final de los desechos solidos y que eviten la contaminacion de los
alimentos, areas, equipos y utensilios y el deterioro del medio ambiente; debe indicar los equipos e
implementos requeridos para su desarrollo, dreas para el manejo de residuos, forma de separacion y
clasificacion de los residuos segun su naturaleza y caracteristicas, condiciones de los recipientes a
utilizar y su forma de identificacion, frecuencia y mecanismo de disposicion final de los residuos.

En caso de contar con trampas de grasa y/o sélidos, se debe indicar el procedimiento y la frecuencia
de remocién de los residuos.

2.2.3. Programa de Control de Plagas

Se debe elaborar con base en el Control Integral de Plagas — CIP, enfatizando en las diferentes
medidas de control conocidas, prevaleciendo las de tipo preventivo.

2.2.4. Programa de Abastecimiento o Suministro de Agua Potable

El documento correspondiente a cada establecimiento debe indicar las fuentes de captacién o
suministro, tratamientos aplicados, manejo, controles realizados para verificar y garantizar el
cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad
vigente, caracteristicas de los dispositivos o equipos de almacenamiento utilizados y sus respectivos
procedimientos y frecuencias de mantenimiento, limpieza y desinfeccion.

Se deben llevar soportes, listas de chequeo y registros escritos actualizados de cada uno de los
programas que hacen parte del Plan de Saneamiento, en los cuales se pueda evidenciar el
desarrollo de las actividades realizadas asi como toda la informacién necesaria que soporte su
adecuada implementacion.

2.3. TRANSPORTE DE ALIMENTOS

El transporte de alimentos y materias primas debe realizarse de acuerdo con lo establecido en el
articulo 29 de la Resolucién 2674/2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social, Decreto 2278/1982
(carnes y productos carnicos comestibles), Resolucién 2505/2004 del Ministerio de Transporte vy
demas normas de orden especifico, asi como en las normas que las modifiquen, adicionen o
sustituyan.
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2.4. FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS

| CARNES

—TPOLLO

4 cuerpo del pollo, al cual se le han cortado las patas a nivel
| de la articulacion tibiometatarsiana, el cuello a nivel de la

.4 Ultima vértebra cervical y la cabeza a nivel de la primera

.| vértebra cervical (facultativo), después de someterlo al
| proceso de faenado, el cual incluye insensibilizacién,

- | desangre, escaldado, desplume y eviscerado. El pollo

§ beneficiado

puede estar entero (polio en canal)

0 despresado.

REQUISITOS
_EGENERALES S e

- Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie
la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicién, debe tener
color uniforme libre de manchas y de consistencia firme
al tacto.

w2 - No se permite el uso de aditivos en el pollo beneficiado.
L] - Se debe asegurar que el manejo del pollo beneficiado

en el almacenamiento y distribucion se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la
calidad del producto.

.7l - No se permite los cortes de rabadilla, alas y costillar en

las preparaciones.

i - Solo se permite el suministro de pechuga a los

Titulares de Derecho del programa.

| - En caso de que la porcion entera de la pechuga supere

el peso establecido, se podra fraccionar en crudo, de tal
manera que asegure el peso neto en porcidn servida
establecido en la minuta patrén.

| - Se prohibe el uso de alimentos a los que se les adicione

Nitratos yfo Nitritos o sus sales, como embutidos,
carnes curadas.

- Por el alto riesgo de contaminacién por la posible
presencia y proliferacién de microorganismos en la
preparaciéon “arroz con pollo”, no se permite su
inclusion en el ciclo de menus ni su entrega a los
Titulares de Derecho del Programa.

|- No se permite la entrega de embutidos de pollo.

| - Debe

realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Decreto 2278/1982,
Resolucién 2505/2004.

- Productos refrigerados: -2°C a 4°C.

| - Productos congelados: -18°C o inferior.

- Definida por el productor o proveedor..
Se debe garantizar la cadena de frio con monitoreo
periodico de la temperatura.

fREFE -ENCIA

modificaciones, Resolucién 3651/2014 y las demas normas

Decreto  2278/1982, Decreto  1500/2007 sus

y

que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

GRUPO .

CARNES

| CARNES ROJAS: RES, CERDO

;:RopucTo-' e

1 Parte muscular esquelética de los animales de abasto,

incluyendo tejido conectivo y adiposo que haya sido
-+ declarada apta para el consumo humano por la inspeccién
.| oficial antes y después del beneficio.
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Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie
la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicién, debe tener
color uniforme libre de manchas u olores fuertes.

No se permite el uso de aditivos no permitidos por la
legislacién.

Prohibido el uso de nitritos y de condimentos en
cualquiera de las preparaciones.

Se permiten los siguientes cortes de carne los cuales
corresponden a carne de res con menos del 14% de
grasa: cadera, centro de pierna, bola.

Se permite el uso de cortes de carne de cerdo cuyo
contenido de grasa no supere el 14%.

| - No se permite el empleo de carne molida, se puede

utilizar preparaciones con carne desmechada vy
carne picada.

- No se permite la entrega de embutidos de carne de

res y/o cerdo.

fTRA{t i

- Debe

realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Decreto 2278/1982,
Resoluciéon 2505/2004,

- Productos refrigerados: 0°C a 4°C.

1 - Productos congelados: -18°C o inferior.

V|A ofic

=71 - Definida por el productor o proveedor.

.- | Se debe garantizar la cadena de frio con monitoreo

. periédico de la temperatura.

= | Decreto
-.! modificaciones, y las demas normas que los modifiquen,
¢ | sustituyan o adicionen.

2278/1982, Decreto  1500/2007 vy sus

.| CARNES

[ PESCADO

'DESCRIPGION =

Producto obtenido de vertebrados acuaticos de sangre fria,

“i comprende pescados 6seos y cartilaginosos enteros o

.+ descabezado que han sido: desangrados, eviscerado

-{ seccionados o fileteados y lavados, producto fresco que
:|_haya sido declarado apto para el consumo humano.

GENERALES

‘| - Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie

la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicién, debe tener
color uniforme libre de manchas y de consistencia firme
al tacto. '

|- No se permite el uso de aditivos no permitidos por la

|- No se permite la entrega

legislacion.

- Seprohibe el uso de alimentos a los que se les adicione

Nitratos y/o Nitritos o sus sales, como embutidos,
carnes curadas.

came del pescado, debe presentar color
caracteristico, ausencia de olores extrafios (rancio,
putrefacto, sustancias quimicas, otros), y consistencia
firme.

- Solo se permite la entrega de pescado en filete o

posta. : :
de embutidos de pescado.

:'::.: - Debe

realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Decreto 561/1984.

- Productos refrigerados: 0°C a 4°C.
- Productos congelados: -18°C o inferior.

Definida por el productor o proveedor.
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| Se debe garantizar Se debe garantizar la cadena de frio
| con monitoreo periodico de la temperatura.

Decreto 561/1984, Resolucion 776/2008, Resolucion

-+ 12212012 y demas normas que los modifiquen, sustituyan o
2| adicionen.

.| CARNES

| HIGADO

= El higado es un 6rgano o viscera roja de los animales de

| abasto que haya sido declarado apto para el consumo

- -| humano después del sacrificio, debe ser de color rojo
| carmin en la cara anterior y oscuro en la cara posterior, las
| piezas deben estar limpias, libres de grasa, materia fecal,
| coagulos de sangre, contenido ruminal, pelos, quistes y

| parasitos, de textura Firme, elastica y ligeramente himeda,

e y de olor Caracteristico.

REQUISITO . |- Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie

la presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o descomposicidén, debe tener
color uniforme libre de manchas y de consistencia firme
al tacto.

- ' higado, debe presentar color caracteristico rojo

carmin o caferojizo, ausencia de olores extrafos
(rancio, putrefacto, sustancias quimicas, otros),
consistencia firme, libre de materiales extrarnos.

1. No se permite el uso de aditivos no permitidos por la

legislacién.

| - Se prohibe el uso de alimentos a los que se les adicione

Nitratos y/o Nitritos o sus sales, como embutidos,
carnes curadas.

fTRANSPORTE

- Debe realizarse conforme lo dispuesto en la

normatividad sanitaria vigente: Decreto 2278/1982,
Resolucién 2505/2004.

: ALMACENAMIENTG

- Productos refrigerados: -2°C a 4°C.

| - Productos congelados: -18°C o inferior.

':‘VIDA V3T —

o Definida por el productor o proveedor.
‘| Se debe garantizar Se debe garantizar la cadena de frio
:] con monitoreo peridodico de la temperatura.

Decreto  2278/1982, Decreto  1500/2007 y  sus
i modificaciones, y las demas normas que los modifiquen,

- .| sustituyan o adicionen.

3 DESC_R!PCION_ T
e permitidas en la legislacion, envasado con agua o aceite
:| vegetal, con la adicién o no de sal, aderezos comestibles,
- | ingredientes y aditivos permitidos en la legislacién nacional

- | vigente o en su defecto en el Codex Alimentarius, envasado

-GRUPO f—'f ‘| CARNES
;'PRODUCTO =1 ATUN EN CONSERVA
Producto constituido por la camme de las especies de atin

.| en recipientes herméticamente cerrados, sometidos a un

| proceso de esterilizacion para evitar su alteracion.

‘|- Solo se permite la entrega de lomo de attn (compacto).
“| - El peso escurrido para el atlin en conserva con aditivos

debera ser en minimo el 75% del peso neto para todas
sus clasificaciones.

- El peso escurrido para el atin en conserva al natural

debera ser en promedio minimo el 65% del peso neto
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declarado para todas sus clasificaciones.

El producto estard contenido en un envase exento de
defectos que puedan impedir su cierre hermético. Asi
mismo el envase no debera presentar deformaciones,
abombamiento, abolladuras o sonidos de “cliqueo”
cuando se hace presion sobre ia lata.

Deben tener fecha de vencimiento vigente, empaque
primario (latas), debe cumplir con el rotulado segln lo
establecido en la Resolucién 5109 de 2005 y las demas
normas que los modifigquen, sustituyan o adicionen.

Los productos en conserva de origen nacional o
importado deben tener Registro Sanitario.

|- El producto debe cumplir con la prueba de esterilidad

comercial.

TRANSPORTE

- Debe realizarse conforme lo dispuesto en la

normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

“ALMACENAMIEN

Temperatura ambiente no mayor a 25°C en un lugar seco,
.| con buena ventilacién y libre de humedad, protegido del sol
| y del ingreso de insectos y roedores.

“| Definida por el productor.

Decreto 561/1984, Resolucion
1 2195/2010 y las demas normas que [a modifiquen,

148/2007, Resolucion

-1 sustituyan o adicionen.

.| CARNES

| SARDINAS

| Producto preparado con
1 permitidas en ia legislacién, envasadas en medio liquido de

| cobertura como aceite vegetal comestible, salsa de tomate

| u otros medios adecuados, empacado en recipientes

| herméticamente ceirados y sometido a tratamiento térmico
/| que garantice la esterilidad comercial del producto.

las especies de sardinas

REQUISTTOS =
'GENERALES

| - Los envases deberan estar cerrados herméticamente y no

deberan presentar deformaciones, manchas, herrumbre u
otros defectos. Al ser perforado el recipiente que contiene
el producto no deberd presentar desprendimiento de
gases, ni proyeccion de liquido.

)| - Deben tener fecha de vencimiento vigente, empaque

primario (latas), debe cumplir con el rotulado segun lo
establecido en la Resolucion 5109 de 2005 y las demas
normas que los moedifiquen, sustituyan o adicionen.

- |- Los productos industrializados de origen nacional o

importado deben tener Registro Sanitario

- El producto estara contenido en un envase exento de

defectos que puedan impedir su cierre hermético.

| - Las sardinas en conserva deberan cumplir con la prueba

de esterilidad comercial.

Debe realizarse conforme io dispuesto en la normatividad
sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente no mayor a 25°C en un lugar seco,

©..i con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del sol
- | y del ingreso de insectos y roedores.

VIDA OTIL

| Definida por el productor.

'NORMATIVIDAD DE.

Decreto  561/1984, Resolucién 337/2006, Resolucion
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‘DESCRIPCION

| REFERENCIA - °]2195/2010 y las demas normas que la modifiquen,
hvsnee e o sustituyan o adicionen.
_GRUPO: - .- .=~ | CARNES
'PRODUCTO | HUEVOS
‘| El huevo fresco es aquel que observado por transparencia

‘| en el ovoscopio se presenta absolutamente claro, sin
.| sombra alguna, con yema apenas perceptible y una camara
1 de aire que no sobrepasa la altura establecida en los
| requisitos.

| - Lacascara debe ser fuerte y homogénea.
|- Deben estar libres de contaminacion.

- Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

5"5'::- - Los huevos deben ir empacados en cajas o bandejas de

material apropiado, con compartimientos que permitan
colocar el huevo verticaimente

Durante el transporte y almacenamiento, los huevos no
deben estar en contacto con extremos, pajas, virutas
humedas u otros elementos que puedan contaminarlos
y comunicarles aromas.

Los huevos deberan almacenarse a una temperatura no
superior a 25°C ni inferior a 3°C. La humedad
atmosférica en e! lugar de almacenamiento no debera
ser superior a 85 unidades.

: 3VIDA UTIL

Definida por el productor ¢ proveedor.

NORMATIVIDAD DE
"REFERENCIA

Resquclon 2674/2013 y las demas normas que la

| modifiguen, sustituyan o adicionen.

+| LACTEOS

| LECHE ENTERA DE VACA

E_g-ES RIPCIOIN B

Leche Pasteurizada: Es el producto obtenido al someter la

i leche cruda, termizada o recombinada a una adecuada
| relaciéon de temperatura y tiempo para destruir su flora
.| patégena y la casi totalidad de flora banal, sin alterar de
- | manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas
-| fisicoquimicas y organolépticas. Las condiciones minimas
| de pasteurizacién son aquellas que tiene efectos
- | bactericidas equivalentes al calentamiento de cada
+: 1 particula a 72°C - 76°C por 15 segundos (pasteurizacion de
. fluo continuo) o B61°C a 63°C por 30 minutos
il (pasteurizacion  discontinua) seguido de enfriamiento
.1 inmediato hasta temperatura de refrigeracion.

| Leche Ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante
| proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche cruda
| o termizada en una combinacion de temperatura entre 135 °

C a 150 ° C durante un tiempo de 2 a 4 segundos, seguido
inmediatamente de enfriamientc hasta la temperatura de

.| refrigeracién y envasado en condiciones de alta higiene, en
:| recipientes  previamente  higienizados y  cerrados

herméticamente, de tal manera que se asegure la inocuidad
microbiolégica del producto sin alterar de manera esencial
ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas, la cual debera ser comercializada bajo
condiciones de refrigeracién.

;| Leche Ultra-Alta-Temperatura UAT (UHT) Leche larga
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.| Vida: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en
flujo continuo, -aplicado a la leche cruda o termizada a una
| temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4
.| segundos, de tal forma que se compruebe la destruccion
| eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor,
| seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura
| ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con
| barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente,
«wnsi| para su posterior almacenamiento, con el fin de que se
=i asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera
.| esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas
-| fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser
| comercializada a temperatura ambiente.

|- Se puede suministrar leche pasteurizada, leche
GENERALES i ultrapasteurizada o leche ultra-alta-temperatura UAT
: (UHT) leche larga vida, de acuerdo con las condiciones
‘ establecidas para cada producto.
Lo ‘1 - Deben tener Registro Sanitario, fecha de vencimiento
Lo vigente, su empaque debe cumplir con el rotulado
R TR e segun lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005 y
las demas normas que la modifiquen, sustituyan o
adicionen.

- Debe realizarse conforme Ilo dispuesto en la
: normatividad sanitaria vigente: Decreto 616/2006.

Leche  pasteurizada, leche  ultrapasteurizada:

o Refrigeracion 0°C a 4°C.

|- Leche UHT o larga vida: Temperatura ambiente en un
lugar fresco y seco.

- Definida por el productor o proveedor

N i AD - DE | Decreto 616/2006, y las demas normas que lo modifiquen,
-EREFERENCIA : sl_Jstituyan o adicionen,

’?GRU PO ' LACTEOS

| LECHE EN POLVO ENTERA

DESCRIPC_I_ON; o2 Es el producto que se obtiene por la eliminacion del agua
27| de constitucion de la leche que previamente ha sido
Tl | sometida a un proceso de pasteurizacion, ultra-alta-
.| temperatura UAT (UHT), ultrapasteurizacion, esterilizacion
i) para reducir la cantidad de microorganismos, u otros
S tratamientos  que  garanticen productos inocuyos

| microbiolégicamente.

“REQUISITOS 1 - No se permite la adicién de suero lacteo.
GENERALES" |- Se permite el empleo de leche de vaca en polvo entera

: con adicion de vitaminas A y D.
=+ - El producto deberd cumplir con las caracteristicas

: organolépticas y con los pardmetros fisicoquimicos
a0 . establecidos en la normatividad vigente especifica.

70 - Los productos deben poseer Registro Sanitario y los
o empaques deben cumplir con los parametros de
Rotulado General:: Resolucién 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

ci| - Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
: normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente en lugar fresco Y seco, protegido
del sol y la humedad en un lugar con buena ventilacion,
y protegido del ingreso de insectos y roedores.

VIBAUTIL | Definida por el productor o proveedor.
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5 NORMATIV! IAI DE

Decreto 616/2006, y las demas normas que los modifiquen,
sustituyan o adicionen.

| LACTEOS

[ QUESO

Es el producto obtenido por coagulacién de leche, de la
crema de leche, de la crema de suero, del suero de la

| mantequilla 0 de la mezcla de algunos o todos estos
il productos, por la accién del cuajo u otros coagulantes
*:1 aprobados.

:REQ snos

:'GEN_ERA_LE_S .

El tipo de queso que se debe ofrecer es fresco,
higienizado sin madurar, que después de su fabricacion
esta listo para el consumo.

Estar exento de sustancias tales como grasa de origen
vegetal o animal diferente a la lactea.

Estar practicamente exento de sustancias tdxicas y
residuos de drogas o medicamentos.

Estar libres de plaguicidas.

No debe la elaboracion de queso fresco para consumo
humano a partir de leche cruda, salvo en los casos en
que autorice |la autoridad de salud delegada.

La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento
aprobado que permita eliminar la flora patogena y la
casi totalidad de su flora banal.

Todos los empaques deben cumplir con los parametros
de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

"TRAN SPO RTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2505/2004,
Resoclucion 2674/2013.

;ALMACENAMIENTOH '

- Refrigeracidon 0°C a 4°C.
VIDAUTIL . o Definida por el productor o proveedor.
Z_NORMATIVIDAD DE Decreto 2310 de 1986, Resolucion 1804/1989, y las demas
'REFERENCIA - normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

LEGUMINOSAS

i Comprende los granos procedentes de la especie Lens
i sculenta Moench.

REQUSTTOS
'-GENERALES i

Lenteja grande Grado 2 con tegumentos externos de
color marrdn o verde caracteristicos de la variedad.

No debe contener mas del 1% de impurezas.

No se aceptan granos que posean olores objetables o
con residuos de materiales toxicos, o que estén
infestados o infectados.

El grano no debe exceder los limites de metales
pesados y plaguicidas establecidos en el Codex
Alimentarius.

Todos los empaques deben cumplir con los parametros
de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

TRANS PQRTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la

normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

Temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.
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Definida por el productor o proveedor.

Resoluciones 2906/2007 y 4506/2013 y las demas normas
| que las modifiguen, sustituyan o adicionen.

1) LEGUMINOSAS

| FRIJOL

-{ Comprende todas las variedades del género phaseolus spp.

| - Debe presentar tamario, forma y color caracteristicos de

la variedad que se considere.

+4 - No se aceptan granos que posean olores objetables o

con residucs de materiales téxicos,
infestados o infectados.

0 que estén

- El grano no debe exceder los limites de metales

pesados y plaguicidas establecidos en el Codex

Alimentarius.

|- Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas
hormas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

| TRANSPORTE o

| - Debe

realizarse conforme lo dispuestoc en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

ALMACENAMIENTO???

- Temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
¥ roedores.

" | Definida por el productor o proveedor.

-| Resoluciones 2906/2007 y 4506/2013 y las demas normas
‘| que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

JGRUPo

- | LEGUMINOSAS

T GARBANZO

"':f.::g Comprende los granos procedentes de la especie Cicer
| Arietinuml.

-] - No se aceptan granos que posean olores objetables o

con residuos de materiales téxicos, o que estén
infestados o infectados.

+| - El grano no debe exceder los limites de metales

pesados y plaguicidas- establecidos en el Codex

Alimentarius.

|- Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas
normas gue la modifiquen, sustituyan o adicionen.

|- Debe

realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

- Temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido

del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

- | Definida por el productoer o proveedor.

| Resoluciones 2906/2007 y 4506/2013 y las demas normas
| que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

- GRUPO- - | LEGUMINOSAS

;PRODUCTO ARVEJA VERDE SECA O AMARILLA

DESCRIPCION Comprende los granos procedentes de !a especie pisum

‘ REQU!SITOS - No se aceptan granos que posean olores objetables o
con residucs de materiales téxicos, o que estén

5 GE NE RALES

infestados o infectados.
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- El grano no debe exceder los limites de metales

pesados y plaguicidas establecidos en el Codex
Alimentarius.

- Todos los empagues deben cumplir con los parametros
de Rotulado Genera!: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

— Do

realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente; Resolucion 2505/2004,
Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente en lugar fresco y seco, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

Definida por el productor o proveedor.

Resolucwnes 2906/2007 y 4506/2013 y las demas normas

E gue las modifiquen, sustituyan o adicionen.

[ FRUTAS

-4 - Deben presentarse frescas y limpias con un grado de

madurez tal que les permita soportar su manipulacion,
transporte y conservacion y que relnan las
caracteristicas sensoriales adecuadas para su consumo
inmediato.

| - Color caracteristico para grado de fruta madura, con

consistencia firme.

“7: - No se permite la inclusion de frutas en estado verde o

pintén o sobremaduro, ni la presencia de alteraciones
fisicoquimicas y/o sustancias extrafias.

1 - El estado fisico extemo debe corresponder a una

apariencia sana, libre de magulladuras, insectos, dafios
por deshidratacion.

TRANSPORTE

- Debe

realizarse conforme lo dispuestc en Ila

normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ALMACE NAMIENT

- Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

: Segun grado de madurez y condiciones de almacenamiento
' :':_‘ del producto.

REFERENCIA

| modifiquen, sustituyan o adicionen.

Resolucién 2674/2013 las demas normas que la

Y

'5GENERALES

"GRUPO .. "I VERDURAS, HORTALIZAS Y LEGUMINOSAS VERDES
ﬂ'DESCRIPCION -+..-| Corresponde a las verduras, hortalizas y leguminosas
-4 verdes, fresca y sanas que se encuentren libres de
-+ magulladuras, con la forma caracteristica, libre de ataque
i e - _i;:_'f de insectos, enfermedades y dafios por deshidratacion.
"REQUISITOS - | - Deben presentarse limpias con un grado de madurez y
turgencia tal que les permita soportar su manipulacion,

transporte y conservacion sin que por ello se afecten su
calidad, sabor y aroma tipicos.

|- Libres de humedad externa anormal.

Exentas de olores y sabores extrafios.

~i.d - Libres de impurezas y cuerpos extrafios.
‘1]« Exentas de sintomas de deshidratacion.
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.Debe realizarse .conforme lo dispuesto en Ia
normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

Temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

VIDAUTIL T Segun grado de madurez y condiciones de almacenamiento
R | del producto.

“NORMATIVIDAD :DE | Resolucién 2674/2013 y las demas normas que la
'REFERENCIA. | | | modifiguen, sustituyan o adicionen.

GRUPO | TUBERCULOS, PLATANOS Y RAICES

| Corresponde a los tubérculos, platanos y raices (papa,

platano, yuca, fiame, entre otros) frescos y sanos que se

.f encuentren libres de magulladuras, con la forma

-#| caracteristica, libre de ataque de insectos, enfermedades y

S pn e dafios por golpes o mal manipulacion.

'REQUISITOS: ~= |- Deben presentarse limpias con un grado de madurez y

-GENERA L turgencia tal que les permita soportar su manipulacion,
T transporte y conservacién sin que por ello se afecten su

o calidad, sabor y aroma tipicos.

~| - Enteros, con la forma caracteristica de la variedad.

=il - De aspecto fresco y consistencia firme.

|- Exentas de sintomas de deshidratacion.

-2+ - Sanos, libres de ataques de insectos o enfermedades.

v - Limpios, exentos de olores, sabores o materias
SR extrafias visibles. _

"..-{ - No debe presentar ramificaciones, heridas, cortaduras o

: -'::-::_: S nédulos.
ooermemmeid o La pulpa debe tener el color caracteristico de la
variedad, libre de manchas que indiquen comienzo de
descomposicion.
- Debe realizarse conforme lo dispuestc en Ia
normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

- Temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido

: del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

- Segun grado de madurez y condiciones de
almacenamiento del producto.

VIDAUTIL -

.| CEREALES

ARROZ

Granos enteros o quebrados de la especie Oryza sativa L.

= - Humedad menor al 14%.

‘| = Elarroz debera ser inocuo y adecuado para el consumo

§ humano.

|- El arroz debera estar exento de sabores y olores

anormales, insectos y acaros vivos.

|- deberan estar exentos de metales pesados en

: cantidades que puedan representar un peligro para la

g salud humana. .

| - Todos los empaques deben cumplir con los parametros

Sl de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
e normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

 TRANSPORTE "7 1.| - Debe realizarse conforme lo dispuestc en Ia

B normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

 ALMACENAMIENTO. | - Temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido
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del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

- Definida por el productor o proveedor.

E | Resolucién  2674/2013 y las demas normas que la
1 modifiquen, sustituyan o adicionen.

CEREALES

= *?: PASTAS

Producto cuyo ingrediente basico es la harina de trigo
-/ mezclada con agua a la cual se le puede adicionar sal,
=+ huevo u ofros ingredientes. Es el producto preparado
mediante el secado de las figuras formadas con una masa
sin fermentar, preparada con agua y los derivados del trigo
1 u otras farinaceas aptas para el consumoc humanc o

e Lo mediante la combinacién adecuada de los mismos.
'REQUISITOS .- .| - Todos los empaques deben cumplir con los parametros
"GENERALES -~ - de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
o e normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido
del sol y la humedad, protegide del ingreso de insectos
y roedores.

:| - Definida por el productor o proveedor.

E | Resolucion 4393/19931 y demas normas que a modifiquen,

: REFERENCIA s gustituyan o adicionen.

;EGRUPO e CEREALES
' T “ HARINA DE TRIGO

| Principal producto obtenido de la molienda y cernido, del
om0 | endospermo y capas internas del pericarpio de granos de
Lirio T trigo comn triticum aestivum L, o trigo ramificado triticum
Lt e e compactum host, o mezcela de ellos, con el fin de obtener un
| tamario de particula determinado.

'DESCRIPCION

: “ontil - La harina de trigo no podra contener contaminantes de
;tGENERALES B tipo fisico, quimico o biolégico que afecten la salud.
S L | - La harina de trigo debe estar exenta de excrementos
:f:ﬁ'_' ::: e animales.

sl o g harina de trigo debe estar exenta de sabores y
' olores extrafios.
Todos los empaques deben cumplir con los parametros
de Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas

normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente; Resolucidon 2674/2013.

Temperatura ambiente con buena ventilacién, protegido
del sol'y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

Definida por el productor o proveedor.

Decreto 1944/1996 y demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.
-| Codex Standar 152-1985.
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| CEREALES

AVENA EN HOJUELAS

.| La avena en hojuelas es un producto sometido a limpieza,
1 precocido, laminado, obtenido de los granos de avena sin

cascara, de cualquier variedad de las especies de A. Sativa

oL y A. Byzantina L.

La avena en hojuelas debe ser fabricada a partir de
granos de avena sin cascara, sana y limpia, libre de
signos de infestacion y/o contaminacion de roedores.

La avena en hojuelas para consumo humano debe estar
libre de olores y sabores fungosos fermentados, rancios
0 amargos, o cualquier otro olor 0 sabor objetable.

Las hojuelas deben presentar un color crema,
ligeramente caoba, caracteristico y un sabor y aromas
agradables de avena tostada.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder las
tolerancias establecidas. por la comisién del Codex
Alimentarius.

En la elaboracién de la avena en hojuelas, no se
permite el uso de conservantes.

Al momento de la preparacion no debe presentar signos.
o sefiales de contaminacién como moho en el producto.
Si presenta esta contaminacion la avena debera ser
desechada.Todos los empaques deben cumplir con los
parametros de Rotulado General: Resolucion
5109/2005 y demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.

TRANSPORTE =

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Resolucidon 2505/2004,
Resolucién 2674/2013,

ALMACENAMIENTO | - Temperatura ambiente con buena ventilacidn, protegido
J P s del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
R y roedores.
VIDA UTIL - Definida por el productor o proveedor.
-NORMATIVIDAD: DE'| Resolucién 2674/2013 y las demas normas que la
modifiquen, sustituyan o adicionen.

REFERENCIA

| Codex Standar 201-1995.

| CEREALES

| CUCHUCO DE MAIZ, CEBADA, TRIGO Y CEBADA
| PERLADA

| Principal producto obtenido de la molienda y cernido, del

7| endospermo y capas internas del pericarpio de granos de

1| trigo coman triticum aestivum L, o trigo ramificado triticum

71 compactum host, o mezcla de ellos, con el fin de obtener un
| tamario de particula determinado.

No podran contener contaminantes de tipo fisico,
guimico o bioldgico que afecten la salud.

Debe estar exentos de sabores y olores extrafios.
Todos los empaques deben cumplir con los parametros
de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Debe realizarse conforme lo dispuesto en Ia

normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores. :
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VIDA UTIL

.| - Definida por el productor o proveedor.

'fNORMATIVIDAD bé

REFERENCIA-

Resolucion 2674/2013 y las demas normas que la

.| modifiquen, sustituyan o adicionen.

| CEREALES

“THARINA DE MAIZ PRECOCIDA

1 Producto obtenido a partir del endospermo de granos de
maiz, clasificados para el consumo humano, que han sido

sometidos a un proceso de limpieza, germinacion,

1| precoccién y molturacion o molienda.

i- No debe presentar olores ni sabores fungosos

fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o
sabor objetables.

| - La harina de maiz precocida debe presentar un color

uniforme y no debe tener grumos ni materiales o
contaminantes extrafios, debe revelar el elemento
histolégico del almiddn de maiz.

2t Podra contener los aditivos permitidos en el Codex

Alimentarius y/o la legislacién nacional vigente.

17 - Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
‘normas que la modifiguen, sustituyan o adicionen.

TRANPRTE ~ 2ol - Debe realizarse conforme lo dispuesto en la

normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

- Temperatura ambiente con buena ventilacion, protegido
del sol y la humedad, protegido del ingreso de insectos
y roedores.

Definida por el productor o proveedor.

NORMATIVIDAD DE

Resolucmn 2674/2013 y las demas normas que la

REFERENCIA modifiguen, sustituyan o adicionen.

‘GRUPO . 2| CEREALES

'-PREQDUCTO _______ | AREPAS DE MAIZ

;DES_‘CRIPCION -1 Arepas de maiz refrigeradas, elaboradas a partir de La
SRS Z'"Z'ﬁ'i' harina de maiz pre-cocida blanca o amarilla, aptas para el

.| consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de

o e limpieza, pre-coccion y molienda.

REIU!SITOS i.]- No debe presentar olores ni sabores fungosos
GENERALES """ fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o

sabor objetables.

..+|- Las arepas precocidas deben presentar un color

uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafios
por hongos o mohos.

= . No deben presentar materiales o contaminantes

extranos.

i - Podra contener los aditivos permitidos en el Codex

Alimentarius y/o la legislacién nacional vigente.

- Después de preparadas no deben estar quemadas, ni

tener hollin 0 materia extrafia alguna.

- Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

| - Debe realizarse conforme o dispuestoc en la

normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

) |- Refrigeracion: 0°C a 4°C

VIDA'UTIL

[~ Definida por el productor o proveedor.
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NORMATIVIDAD DE | Resolucién 2674/2013 y las demas normas que la
REFERENCIA modifiquen, sustituyan o adicionen.

| CEREALES

[ PRODUCTOS DE PANADERIA

, N | Productos frescos de panaderia de masa dulce o salada
L ... . elaborados a partir de harina de trigo fortificada, con grasa,
I .o agua, sal o dulce sal manipulado con el fin obtener
| panecillos de diversos tipos, con sabor caracteristico a pan.

|- No debe presentar olores ni sabores fungosos
ZGENERALES _ : fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor o
8 s sabor objetables.
| - Los productos de panaderia deben presentar un color
' uniforme y no debe tener indicios de infestacion o dafios
: por hongos 0 mohos. _
i1 - No deben presentar materiales o contaminantes
: extrafios.
- Podra contener los aditivos permitidos en el Codex
Alimentarius y/o la legislacidn nacional vigente.
- En la parte superior y laterales de la corteza, no deben
tener ampollas.
| - Deben tener sabor caracteristico, consistencia suave y
SR esponjosa y dorada, apariencia fresca.

- .4 - La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o

' materia extrafia alguna.

Todos los empaques deben cumplir con los parametros
de Rotulado General: Resolucién 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
normatividad sanitaria vigente: Resoluciéon 2674/2013.

Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de
rayos solares y de productos de aseo como detergentes
u otros productos de olores fuertes.

Definida por el productor o proveedor.

Resolucion 2674/2013 y las demas normas que la
modifiquen, sustituyan o adicionen.

] AZUCARES

| AZUCAR BLANCO REFINADO

| Producto obtenido por la purificacién, decoloracion y
1 recristalizacién del azlcar crudo afinado.

7| » Afinacién: es la operacion que consiste en mezclar el
; azucar crudo con miel y someterlo a un lavado con
agua caliente, durante el centrlfugado para eliminar las
impurezas.

El aztcar blanco refinado debe ser de color blanco, olor
y sabor caracteristicos.

El azucar blanco refinado no debe contener materias
extrafias, tales como, insectos, arenay otras impurezas
que indiquen una manipulacion defectuosa.

Todos los empaques deben cumplir con los parametros
de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

TRANSPORTE-- i~ Debe realizarse conforme lo dispuesto en la
ST normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.
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ALMAC ENAM!ENT.

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar
seco con buena ventilacion y libre de humedad,
protegido del ingreso de insectos y roedores.

Definida por el productor o proveedor.

“DE | Resolucion 2674/2013 y
-+ modifiquen, sustituyan o adicionen.

las deméas normas que la

] AZUCARES

" PANELA

<1 Producto sélido obtenido por evaporacion de los jugos de la
7| cafia de azlcar.

La panela debe estar libre de olores, sabores extrafios,
manchas verdes, ablandamientos excesivos.

No puede estar fermentada ni presentar ataques de
hongos o insectos.

En la elaboracién de la panela no se permite el uso de
hidrosulfito de sodio ni hiposulfito de sodio, ni otras
sustancias quimicas con propiedades blanqueadoras.
Todos los empaqgues deben cumplir con los parametros
de rotulado establecidas en la Resolucion 779/2006
(Articulo 13) y deméas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.

‘| Requisitos del Proveedor:

Acta de inspeccion sanitaria adelantada por el Invima
en el trapiche panelero o centrales de acopio de mieles.
Concepto Técnico: Favorable Vigente. Este concepto se
requiere del trapiche productor.

Certificado o copia de Inscripcién de los Trapiches
Paneleros y las Centrales de Acopio de Mieles Virgenes
procedentes de Trapiches Paneleros, expedido por el
INVIMA.

j'TRA, SPORTE

Debe realizarse conforme lo dispuesto en la

normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

Temperatura ambiente no mayor a 15°C en un lugar
seco con buena ventilacion y libre de humedad,
protegido del ingreso de insectos y roedores.

Definida por el productor o proveedor.

"DE | Resolucién 779/2006 y demas normas que la modifiquen,

| sustituyan o adicionen.
1 conformidad del trapiche productor vigente, Resolucion
1 3478 de 2008, 3544 de 2009, 4121 de 2011 y 4217 de

Certificado de evaluacion de

....... | 2013.
GRUPO- i) AGEITE
: DESCRIPCION 5 i | Aceites extraidos de semiilas vegetales como maiz, girasol,

i soya o mezcla de aceites vegetales. Corresponde a aceite

| comestible, es decir aquel aceite apto para consumo

21 humano, que ha sido sometido a procesos quimicos o

| fisico-quimicos con el fin de eliminar los excesos de acidos

| grasos
‘| desodorizacién por procesos guimicos o fisicos con el fin
| de eliminar sabores y olores desagradables.

libres, resinas, mucilagos jabones y a

y

Z:REQ OIS
ZZGENERALES ci

Puede corresponder a aceite puro o a mezclas de
aceites.
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- Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resoluciéon 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

- Debe realizarse conforme lo dispuesto en Ila

normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

| - Temperatura ambiente en lugar fresco y seco. Debe

estar protegido del sol, la humedad.en un lugar seco
con buena ventilacién y libre de humedad, protegido del
ingreso de insectos y roedores

- Definida por el productor.

=:| Resolucion 2154/2012 y las demas normas que la
] modifiquen, sustituyan o adicionen.

| GRASAS O AZUCARES (Segun presentacion)

CHOCOLATE

4 Masa o pasta o licor de cacao mezclado o no con una
/| cantidad variable de azlcares (sacarosa, dextrosa) y otros

tipos de edulcorantes permitidos. Dentro de los chocolates
de mesa se encuentran el chocolate para mesa
semiamargo, chocolate para mesa amargo o sin azlcar,
chocolate para mesa con azlcar, los cuales varian en el
extracto seco de cacao, manteca de cacao, extracto seco

7| magro de cacao y ofros edulcorantes permitidos.

REQUISITOS
GENERA  sl

|- Debe

il - No se debe contener sustancias inertes, dexirinas o

sustancias extrafas.
tener un color caracteristico chocolate,
consistencia dura y olor y sabor propios del producto.

- Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiguen, sustituyan o adicionen.

e

realizarse conforme lo dispuesto en la

normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

ff - Temperatura ambiente en lugar fresco y seco. Debe

estar protegido del sol, la humedad.en un lugar seco
con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del
ingreso de insectos y roedores

- Definida por el productor o el proveedor.
NORMATIVIDAD DE Resolucion 1511/2011 y las demas normas que la
"REFERENCIA © 1 modifiquen, sustituyan o adicionen.
SAL

_PRODUCTO-- IR

1] Producto final refinado constituido predominantemente por
~#| NaCl, obtenido a partir de sal marina o sal gema, clasificado
-+ | como alimento y al que se le ha adicionado yodo v fltior en

-+ forma
:| anticompactante, en las cantidades establecidas por la
-| legislacién nacional vigente

de sales solubles y un deshidratante o

i - Solo se permite el empleo de Sal Yodada.
.| - Debe presentarse en forma de cristales blancos,

inodoros, solubles en agua y con sabor salino
caracteristico.

- No debe presentar cuerpos extrafios al hacérsele un

analisis microscopico, tales como pelos, vidrio, trozos
de metal, residuos de vegetales u otros.

|- Todos los empaques deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Decreto 547/1996, Resolucidn
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9553/1988 y Resolucion 5109/2005 y demas normas
que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Debe realizarse conforme lo dispuesto en |Ia
normatividad sanitaria vigente: Resolucién 2674/2013.

Temperatura ambiente en lugar fresco y seco. Debe
estar protegido del sol, la humedad.en un lugar seco
con buena ventilacion y libre de humedad, protegido de!
ingreso de insectos y roedores.

Definida por el productor o proveedor.

_éREFEREN 1A

Decrelos 54771996, Decreto 698/1998 y Resolucion

9553/1988 y las demas normas que las modifiquen,

/| sustituyan o adicionen.

_PRODUCTO .. .0 i

| BIENESTARINA MAS®

DESCRIPCION
e | consiste en una mezcla de harinas y/o féculas de cereales

Complemento alimentario de alto valor nutricional, el cual

(trigo, maiz), harina de soya y leche entera en polvo, con

4 vitaminas y minerales. No contiene aditivos, ni

7| conservantes, ni colorantes. Este producto es elaborado por
"1 el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar — ICBF.

" |- Cantidad suministrada por nifio/dia: 10 gramos.

- Presentacion: Bolsa por 200 gramos.
o - Todos los empaqgues deben cumplir con los parametros

de Rotulado General: Resolucion 5109/2005 y demas
normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

= -« Debe realizarse conforme lo dispuestc en |Ia

normatividad sanitaria vigente: Resolucion 2674/2013.

|- Los alimentos y en especial la Bienestarina Mas ® se

deben almacenar en bodegas o espacios limpios, libres
de olores y de plagas.

7 - El lugar debe estar protegido del sol y de la humedad,

con techos en buen estado.

|- El piso debe tener buenos drenajes, con rejillas para

impedir el ingreso de roedores y facilitar su lavado.

- |- El producto se debe almacenar siempre de manera que

guede separado del piso: sobre estibas, mesas, repisas,
alacenas o recipientes cerrados.

| - El producto debe estar separado de las paredes para

favorecer la ventilacion, evitar la humedad y facilitar el
aseo.

5 ;_::;5 - La bodega o espacio deben ser ventilados, con puertas

y/o ventanas seguras que impidan el ingreso de intrusos
o la sustraccidn no autorizada del producto.

1- Cuando el almacenamiento se realiza en una bodega, el

producto se debe arrumar conservando corredores y
areas libres para su movilizacién y manipulacion.

i f-j - Los nimeros de lote(s) y las fechas de vencimiento de!

producto deben estar a la vista para poder rotar bien el
inventario, y se debe hacer un control estricto de estos.

|- La pila o arrume del producto debe ser estable, no se

debe volcar. Por esto, el apilado debe ser “cruzado”.

|- La Bienestarina Mas ® nunca se debe almacenar con

los articulos de aseo y debe permanecer separada de
productos camicos, derivados lacteos y/o alimentos
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perecederos.
- Los  alimentos se deben almacenar lejos de
' combustibles, lubricantes, venenos, perfumes vy
. sustancias volatiles.
|- El control de plagas es muy importante en los sitios en
que se almacenan alimentos. L.as plagas contaminan y
L causan graves enfermedades.
|- Seis () meses contados a partir de la fecha de
Lo produccion.

E.| Guia para el manejo de BIENESTARINA establecida por el
| Instituto Colombiano de Bienestar Familiar — ICBF.

La normatividad vigente que aplica a cada alimento puede ser consultada en el siguiente enlace del
Ministerio de Salud y Proteccion Social, que corresponde al Normograma Sanitario de Alimentos vy
Bebidas:
hitps://iwww.minsalud.gov.colsites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VS/PP/SNA/normograma-
sanitario-alimentos-bebidas.pdf

FIN DEL ANEXO 2
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ANEXO No. 3.
EQUIPOS, DOTACION E IMPLEMENTOS DE ASEO

1. EQUIPOS Y UTENSILIOS MINIMOS REQUERIDOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
SEGUN MODALIDAD Y TIPO DE RACION

1.1. Equipo de cocina minimo - Racién preparada en el sitio — complemento alimentario
jornada maiana y complemento alimentario jornada de la tarde.

 Estufa de gas

lineal de ftres| 1 1 1 1 1 1 1
quemadores

Estufa enana - Un 0 0 0 1 2 2 3
quemador grande

Pipeta de gas de

acuerdo a la :

capacidad del 1 1 1 1 1 1 1
servicio

Regulador de gas*] 1 1 1 1 1 1 1
Manguera de gas*} 1 1 1 1 1 1 1
Nevera de 336

litros y 12 pies | | 1 0 0 0 0 0
Nevera de 512

litros o 19 pies 0 0 1 1 1 1 !
Licuadora

industrial 0 1 1 1 1 1 1
Balanza de 25

Libras mecanica 1 1 1 1 0 0 0
Balanza Roman

20@ 31 0 0 0 0 1 1 1
Balanza Gramera

de mesa, maxim

de 10 gramos d

sensibilidad. 1 1 1 1 1 1 1
Mecanica O

digital.

Termdmetro de;

punzén analogo

digital uno para

temperaturas de 1 1 1 1 1 1 1
frio y otro para

caliente.

Fuente: Modificado de ICBF- Janeth de Castro. Estudio de costo estdandar modalidad asistencia
nutricional desayuno — almuerzo empresa privada. Bogota, D.C., 2002.

*Si no se cuenta con gas por red.

Nota: Si algunos de los equipos mencionados no son necesarios dada la logistica u operacién propia
del Programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacion y autorizacion por escrito del
supervisor, no sera exigida su existencia.
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1.2. Equipo de cocina — Racion preparada en el sitio — Almuerzo

Estufa de gas lineal 1 1 1 1 1 1 1
- tres quemadores _

Estufa enana - Un 0 1 1 1 2 2 3
quemador grande
Pipeta de gas de
acuerdo a la 1
capacidad del
servicio* :
Regulador de gas* | 1 1 1 1 1 1 1

Manguera de gas® | 1 1 1 1 1 1 1

Nevera de 336
litros o 12 pies
Nevera de 512
litros o 19 pies
Congelador 1
puerta 5 pies - 0 1 1 0 0] 0 0
Capacidad 30 Kilos
Congelador 1
puerta 7 pies 40 0 0 1 1 1 1
Capacidad 45 Kilos
Congelador 1
puerta 15 pies 4 0 0o 0 0 1 1 1
Capacidad 70 Kilos ]
‘Licuadora no
industrial
Licuadora [ndustrial
4 Litros

Balanza de 25
Libras mecanica
Balanza Romana 0
208

Balanza Gramera
De mesa, maximo
de 10 gramos dei 1 1 1 1 1 1 1
sensibilidad.
Mecanica o digital.
Molino con motor 1
H.P.

Termémetro de
punzén analogo o
digital uno parg
temperaturas de
fio y otro para
caliente.

Fuente: Modificado de ICBF- Janeth de Castro. Estudio de costo estandar modalidad as:stenc;a
nutrrcronal desayuno almuerzo empresa privada. Bogota, D.C., 2002

*Si no se cuenta con gas por red.

Nota: Si alguno de los equipos mencionados no son necesarios dada la logistica u operacion propia del
Programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacién y autorizacién por escrito del
supervisor, no sera exigida su existencia.
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1.3.

mafnana y complemento alimentario jornada de la tarde

Balde }

Menaje para la cocina - Racién preparada en el sitio - complemento alimentario jornada

i 3
plastico 12 litros | 1 1 1 2 3
Ba’nd_eja Extra 2 5 2 > 6 & 8
plastica grande
Caldero 50X30 1 3 3
Ca'na_stllla 50x40x1 2 3 4 4 6 6 8
plastica 3
Cernl_df:r Normal i 1 1 1 2 3 3
aluminio
Olleta 3 Litros | 2 2 2 2 3 4 5
Cuchara para;
servir
{(aluminio Normal | 1 2 2 2 4 4 4
fundido) con
hueco
Cuchara para
servir
(aluminio Normal | 1 2 2 2 4 4 4
fundido) sin
hueco ,
Cuchillo para
Cortar Normal § 1 1 1 2 4 4 4
Jarra .
plastica 2 litros 2 2 2 3 4 5 6
: #32024 , 2 2 2 0 0 0
Oila litros
(aluminio Eg}zoss 1 2 0 2 2 3 3
recortado) ¥ A0 550
FaU 09 g 0 3 3 5 5 5
litros
Paila 46
centimetros 46cms. | 1 2 4 4 5 6 6
Pinzas Grande | 2 2 2 3 3 3 3
Cucharones
y cucharas
medidoras
de acuerdo a} Plastico
los cupos; o en A A
atendidos, acero A necesidad: A necesidad] A necesidad; A necesidad necesidad necesidad A necesidad
ingredientes : inoxidabl
y porciones; e
de servido
estandarizad
as
Vasos
medidores vy
probeta de
acuerdo a
los cupos A A
?:;?:é?::{es Plastico | A necesidad| A necesidad] A necesidad; A necesidad necesidad necesidad A necesidad
y porciohes:
de servido
estandarizad
as !

Fuente: Tomado de ICBF -

nutricional desayuno — almuerzo empresa privada. Bogota, D.C., 2002

Janeth de Castro. Estudio de coslo estandar modalidad asistencia




RESOLUCIONNUMERO“ - - 24371  HojaNc.45

Nota: Si algunos de los utensilios mencionados no son necesarios dada la logistica u operacién propia
del Programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacién y autorizacién del supervisor,
no sera exigida su existencia.

1.4.  Menaje para la cocina— Racién preparada en el sitio — almuerzo

=

=

Baide plastico | 12 litros | 1 1 1 2 3 3 4
Bandeja plastica X9 5 2 2 2 6 6 6
Caldero - 50X30 1 1 1 2 2 3 3
Canastilla
lastica 60x40x13 2 3 4 4 6 6 8
Cemidor
aluminio Normal |1 1 1 2 3 3 3
Olleta 3litros |2 2 2 3 3 3 3
Colador plastico| Grande | 1 1 1 1 2 2 2
Cuchara  parg
servir  (aluminig
fundido) corl Normal |1 1 1 1 2 2 2
hueco )
Cuchara  parg _
servir  (aluminig
fundido) sir Normal |1 2 2 2 4 4 4
hueco
Cuchillo  cocing
para  Cora 1 2 3 3 3 3 3
carne
Cuchillo  cocing
para Corta 1 2 3 3 3 3 3
verdura -
Cuchillo  cocing
ara pelar papa ! 1 1 1 ! 2 2
Espumadera deg "
aluminio fundido Pequefia | 1 ! 1 1 ! 2 2
Jarra plastica |2 litros |2 2 2 3 4 4 4
Legumbrera 1 2 3
#32 024
litros 2 2 2 0
Olla  (aluminiq # 36 o 34
recortado) litros ! 2 2 2 2 3 3
# 40 o 5(
litros ¥ 0 3 3 5 5 5
Olla a presion | 10 litros | 1 1 1 1 1 1 1
Pzila 46cms |2 2 4 5] 5]
Pinzas Grande |2 2 3 3 3
Rallador dg .
acero inoxidable Corriente| 1 1 1 2 2 2 2
Tabla  ‘acrilicd
ara picar Grande |1 1 2 2 3 3 3
Tabla acrilicg .
ara picar Mediana | 1 1 1 1 2 2 2
Tabla acrilice "
| para picar Pequefia| 1 1 o 0 0 0 0
Taja papa Grande |1 1 1 2 2 2 2
Cucharones
cucharas
medidoras  deg Plasticos
acuerde a lodo e A
cupos atendidos| acero A necesidad | A necesidad | A necesidad | A necesidad necesidad A necesidad, A necesidad
ingredientes 4 inoxidabl :
porciones dee
servido
estandarizadas I |
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Vasos
medidores
probeta d
acuerde a o

cupos atendidos] Plasticos | A necesidad | A necesidad | A necesidad | A necesidad ﬁecesi dad A necesidad| A necesidad
ingredientes

porciones d

servido

estandarizadas

Fuente: Tomado de ICBF - Janeth de Castro. Estudio de costo estandar modalidad asistencia
nutricional desayuno — almuerzo empresa privada. Bogotéa, D.C., 2002.

‘Claridad sobre la no utilizacién del implemento

Nota: Si alguno de los utensilios mencionados no son necesarios dada la logistica u operacion propia

del Programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacion y autorizacion del supervisor no
sera exigida su existencia.

1.5. Dotacién y menaje de comedor — complemento alimentario jornada manana -
complemento alimentario jornada de la tarde y almuerzo para Racién preparada en el sitio.

i

el q B B

Tenedor mesa 50 100 120 180 " [ 240 300 350
Cuchara sopera 50 100 120 180 240 300 350
Plato 50 100 120 180 240 240 240
Pocillo 50 100 120 180 240 240 240
Vaso 50 100 120 180 240 300 350
Tlna_ plastica 945 4 4 1 0 0 0
mediana

Tina plastica grande| 0 0 2 3 3 4

Mesas de comedor
puesto para comer
Sillas de comedor 4
puesto para sentarse
Fuente: Tomado de ICBF - Janeth de Castro. Estudio de costo estandar modalidad asistencia
nutricional desayuno — almuerzo empresa privada. Bogota, D.C., 2002.

Un puesto por nifio o nifia atendido en el turno respectivo

Una silla, butaca o puesto en banca por nifio o nifia atendido en el turno respectivo

Nota 1: Hasta 100 raciones debe haber un elemento por usuario y a partir de 101 se calcula sobre el
60% correspondiente a la cobertura de la institucién o sede educativa.

Se recomienda minimo 20% de menaje adicional sobre la cantidad de raciones producidas, como
mecanismo de reserva por dafio, deterioro y/o emergencia.

. Nota 2: Si alguno de los utensilios mencionados no son necesarios dada la logistica u operacion

propia del Programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacion y autorizacion del
supervisor no sera exigida su existencia.

2. IMPLEMENTOS DE ASEO

Es responsabilidad del operador, garantizar que cada comedor escolar en caso de racion preparada en
sitio o el lugar de almacenamiento temporal (si aplica) en caso de suministro de racion industrializada,
cuente con los insumos e implementos necesarios para llevar a cabo de forma adecuada la prestacion

del servicio, en las cantidades y especificaciones requeridas, de acuerdo con lo relacionado en la
siguiente tabla:
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2.1. Insumos e implementos de aseo minimos por Comedor Escolar - Racion preparada en el
sitio

Escoba plastica grande

Trapero de Hilaza, sin goma
Recogedor de basura de plastico

Cepillo largo cerdas duras

Cepilio de mano cerdas duras
Esponja plastica para el lavado de ollas.

Detergente biodegradable para [lavado de platos
bateria de cocina, desengrasante, con componentes
sulfurados, inoloro y biodegradable, en barra, crema polvd

N2 |l

2 kilos/Litros mensuales por cada 100 cupos

o liquido.
Esponja abrasiva 2 unidades mensuales
Desinfectante liquido 2 litros mensuales por cada 100 cupos

Jabdon para aseo general, inoloro y biodegradable, en

polvo o liquido 2 kilos/Litros mensuales por cada 100 cupos

Jabon antibacterial liquido para desinfeccién de manos, erf 300 cc mensuales, por cada manipulador dd
dispensador y con identificacion del proeducto, incloro, alimentos

Bolsas plasticas biodegradables para los residuos
organicos e inorganicos. Su tamafio debe corresponder a
tamafio de la caneca especifica.

A necesidad de acuerdo a los volimenes de
residuos generados

2 Canecas por cada comedor escolar. Material
Polietileno de alta densidad. (verificar colores)
Debidamente identificadas, entregadas al inicig
del contrato

Minimo 1 rollo mensual por cada manipulado
de alimentos )

Pipeta de gas de acuerdo a la capacidad de
Gas (en caso de no contar con suministro de gas por red) |servicio, la pipeta se debe reponer una vez s
termine su contenido.

Kit de canecas para manejo de residuos

Papel higienico

2.2. Insumos e implementos de aseo minimos por lugar de almacenamiento temporal — racion
industrializada.

Escoba plastica grande 1
Trapero de Hilaza, sin goma 1
Recogedor de basura de plastico 1
Desinfectante liquido 1 litro mensual

Jabon para asec general, inoloro y biodegradable, en
polvo o liquido '
Bolsas plasticas biodegradables para los residuog

organicos e inorganicos. Su tamafio debe comresponder a
tamario de la caneca especifica.

1 litro mensual

A necesidad de acuerdo a los volimenes dg
residuos generados

2 Canecas por cada comedor escolar. Material
Polietileno de alta densidad. (verificar colores)
Debidamente identificadas, entregadas al inicid
del contrato
Nota: Los implementos deben permanecer en adecuadas condiciones y ser reemplazados o cada vez
que se requiera o se evidencie su deterioro o desgaste; asi mismo, en caso que se requiera el aumento
de las cantidades establecidas en |a tabla anterior, la Entidad Territorial podra evaluar la necesidad con
el respectivo soporte técnico.

Kit de canecas para manejo de residuos

FIN ANEXO No. 3 .
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ANEXO No.4.
GESTION SOCIAL Y PARTICIPACION CIUDADANA

4. GESTION SOCIAL

La gestion social es un conjunto de mecanismos que promueven la inclusion social y la vinculacion
efectiva de la comunidad en los proyectos sociales, ésta permite que los sujetos cultiven un sentido de
pertenencia, de participacién ciudadana y de control social para el mejoramiento del Programa de
Alimentacion Escolar. :

En el presente apartado se detallan las acciones que cada uno de los actores que hacen parte del PAE
deben promover en el marco del Programa para lograr la participacion efectiva de la comunidad.

acion Escolar

Griafica 1. Modelo para gestion social en el Programa de Alim

~

« Acceso a la informacion &

= Rendicion de cuentas
«Veedurias ciudadanas

”~

» Minuta diferencial -
‘ " . . iclos de menl
« Comités de Alimentacion ‘c:ilhc‘;e?:ncial ents
. hEAscoIarP 1bli » Compras locales
esas Fublicas « Enfoque diferencial para
la atencitn a grupos
étnicos

S

4.1. ACTORES

A continuacion se presenta el rol que los actores de la comunidad educativa, como las nifias, nifios,
adolescentes, padres de familia, rectores, docentes y directivos docentes pueden tener para ejercer el
derecho a la participacion ciudadana en el Programa de Alimentacion Escolar.

4.1.1 Rector

Los establecimientos educativos son los escenarios donde se da el proceso educativo formal, alli
confluyen todas las acciones del PAE, se generan espacios para la promocion de una alimentacion
saludable, la sana convivencia escolar y estilos de vida saludable para la transformacion social.

Atendiendo las instrucciones impartidas por las Secretarias de Educacion de las ETC, el rector debe:

- Registrar, actualizar y validar la informacion referente a los titulares de derecho del PAE de forma

oportuna en el SIMAT y/o en los sistemas de informacién establecidos desde el Ministerio de Educacion
Nacional.

- Liderar, conformar y velar por el funcionamiento del Comité de Alimentacion Escolar en su
establecimiento educativo. Como soporte el rector debe conservar el archivo con las actas de
conformacién y actas de reuniones del comité y debera remitir copia a la Secretaria de Educacion.

- Realizar el proceso de focalizacion de los titulares de derecho del PAE, en el marco del Comiteé de
Alimentacién Escolar, una vez las instituciones educativas hayan sido priorizadas por la Secretaria de
Educacion.

- Propender el fortalecimiento de las estrategias que permitan un adecuado desarrollo del PAE y la
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articulacion con los diferentes actores que intervienen en el Programa.
4.1.2 Nifios, Nifias, Adolescentes y Jovenes

Los titulares de derecho, son el eje del Programa, por elio es fundamental e inherente su participacién
activa en el desarrollo del PAE, promoviendo la formacion y el ejercicio de la ciudadania. Su
participacion podra darse a través de la eleccion de los representantes a los comités de alimentacion
escolar, las veedurias ciudadanas, entre ofros.

También podran participar en la generacion de acciones para el mejoramiento del Programa. La
participacion efectiva asegura el reconocimiento y la caracterizacion de los ideales requeridos para el
optimo funcionamiento del programa en cada territorio, de alli la importancia de su participacion activa
en este espacio democratico.

4.1.3 Padres de Familia

La Constitucion Politica de Colombia reconoce que el estado y los padres de familia tienen ia
responsabilidad de brindar proteccién especial y garantizar el derecho a la educacion de los nifios,
ninas y adolescentes. Asi mismo, se establece que la participacién hace parte de los derechos que le
asisten a la ciudadania en aras de contribuir a garantizar el buen gobierno y la transparencia en la
gestion publica.

La Corte Constitucional sefialé en la Sentencia C-1338/00 de 2000 que “la participacion ciudadana es
un principio fundamental que ilumina todo el actuar social y colectivo en el Estado social de derecho, y
que, (...) persigue un incremento histérico cuantitativo y cualitativo de las oportunidades de los
ciudadanos de tomar parte en los asunios que comprometen los intereses generales. Por ello mismo,
mirada desde el punto de vista del ciudadano, la participacion democrética es un derecho-deber, toda
vez que le concede la facultad y a la vez la responsabilidad de hacerse presente en la dindmica social
que involucra intereses colectivos®'.

En este sentido, el adecuado funcionamiento del PAE tiene como principio fa participacién ciudadana,
por ello, el Ministerio de Educacién Nacional promueve espacios formales como son los Comités de
Alimentacion Escolar, las Mesas Publicas, las veedurias ciudadanas de los cuales los padres de familia
podran hacer parte.

En este sentido, los padres de familia tienen el rol de cuidadores de los nifios, nifias,adolescentes y
jovenes, la responsabilidad de su alimentacion y educacién en concurso con el estado y el deber de
participar activamente en los espacios generados para promover la participacién ciudadana y el control
social.

4.1.4 Docentes

La Constitucién Politica de Colombia en sus articulos 44 y 67 define la educacion como un derecho, el
cual “corresponde al Estado regular y ejercer la suprema inspeccion y vigilancia de la educacion con el
fin de velar por su calidad, por el cumplimiento de sus fines y por la mejor formacién moral, intelectual y
fisica de los educandos, garantizar el adecuado cubrimiento del servicio y asegurar a los menores las

condiciones necesarias para su acceso y permanencia en el sistema educativo’.

Eil Programa de Alimentacion Escolar es una estrategia que en coherencia con la Carta Magna, busca
contribuir para garantizar el acceso y la permanencia en el sistema educativo. Adicionalmente, el PAE
busca mejorar los indicadores de educacion, reducir la desigualdad de oportunidades entre las y los
hiftos colombianos y ayuda a combatir los circulos viciosos de pobreza ya que tiene impacto positivo en
el aumento de la escolaridad, la nutricién y la equidad®.

El establecimiento educativo es el escenario donde se concretan todos los esfuerzos realizados para e!
desarrollo integral de los nifios, nifias, adolescentes y jovenes; sin embargo, solo encadenando todos

2 Procuraduria general de la Nacién. Guia de participacién ciudadana.
* Tomado de Cinde — G xpenencial. Informe final Evaluacién de Operaciones y Resultados para Determinar el Grado de Efectividad del

Programa de Alimentacion Escolar — PAE. Febrero 2013. Pég. 158.
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los esfuerzos y sumandose la participacién, compromiso y apoyo por parte de la comunidad educativa
en especial de los docentes y directivos docentes se podra garantizar que el programa tenga los
impactos esperados. :

Teniendo en cuenta lo anterior y también la Ley 115 de 1994 — Ley General de Educacion, en virtud de
la cual “ef docente es el orientador del proceso de formacién, ensefianza y aprendizaje de los
educandos® y los directivos docentes son “fos educadores que ejerzan funciones de direccion, de
coordinacién, de supervision e inspeccién, de programacién y de asesoria’, la participacion de estos
actores permite que la alimentacién escolar se constituya en un acto pedagégico, un espacio en donde
se formen habitos de alimentacion saludable, se promueva la ciudadania y el ejercicio de los derechos
humanos.

En concordancia con lo anterior, el docente tiene la responsabilidad de apoyar la formacion de los
nifios, nifias, adolescentes y jovenes en temas relacionadas con la alimentacién saludable, lavado de
manos y la convivencia escolar. Asi mismo, el docente puede participar en los espacios definidos para
fomentar la participacion ciudadana.

4.1.5 Comunidad

Para su desarrollo el PAE promueve la participacion de la comunidad en general, y de la educativa en
particular; ésta vinculacion puede darse a través de compras locales, veedurias ciudadanas, mesas
publicas y en general a través de los mecanismos de participacidon ciudadana definidos en la
normatividad vigente. ‘

La comunidad tiene el deber de participar activamente en espacios definidos para tal fin, como los
Comités de Alimentacién Escolar, mesas publicas, veedurias ciudadanas, compras locales, entre otros,
que permitan mejorar la operacién del Programa.

4.2. CONTROL SOCIAL

La Constitucion del 1991 le otorga a los colombianos el derecho de controlar y evaluar la gestion
publica; a juzgar y valorar si 1o que ha realizado la administracién corresponde a lo programado vy
responde a las necesidades y derechos de las personas.

El adecuado ejercicio del Contro! Social debe ser propositivo y proactivo, con el objeto de contribuir a
mejorar la forma en que la administracion publica suministra bienes y servicios, para safisfacer las
necesidades ciudadanas y a la apropiaciéon que de ellos hace la ciudadania.

El Control Social se puede definir como el conjunto de practicas, valores y actitudes destinados a
mantener el orden establecido en las sociedades. Con el fin de facilitar esta accién, el MEN disefio
mecanismos para garantizar el acceso a la informacion como se detallan a continuacion.

4.2.1 Acceso ala Informacion®

Para ejercer la participacion ciudadana, el control social y poder generar en la ciudadania la pertenencia
del Programa se requiere permitir y promover el acceso a la informacién del PAE. Para ello, las
Entidades Territoriales y los operadores deben realizar las siguientes acciones de caracter obligatorio:

En las Instituciones Educativas el operador debe publicar los siguientes documentos, los cuales deben
estar en un lugar visible a la comunidad educativa en el comedor escolar o institucién educativa (para el

caso de la racién industrializada), de un color y tamafio adecuado y de facil acceso a la comunidad
educativa:

= Ficha Técnica de Informacién General del PAE: debe cumplir con las especificaciones de disefio
definidas por el MEN y contener minimo la siguiente informacion:

*Ley 114 de 1994 Articulo 104,

5 En caso de que el establecimiento educativo se encuentre ubicado en una comunidad, resguardo o territorio indigena la infarmacién
publicada debe ser de facil entendimiento para la comunidad.
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- Nombre y cédigo DANE del departamento
- Nombre y cédigo DANE del municipio

- Nombre de la Institucién o sede educativa

- Numero de complementos am/pm y/o almuerzos

- Fecha de inicio de la atencién del PAE en la Institucién Educativa
- Numero de dias de atencién- Nimero de cupos asignados

- Ndmero de contrato © convenio

- Numero de manipuladoras de alimentos

- Nombre o razén social del operador

- Canales de atencién

= Ciclos de Menus: Deben estar publicados en un lugar visible del comedor escolar o institucién
educativa (para el caso de la racién industrializada) a cargo del operador tanto para la racion
industrializada como para la racién preparada en sitio.

= Atenciéon al_ciudadano: Las entidades territoriales y los operadores deben contar con una
estrategia para la atencion de las peticiones, quejas, sugerencias y reclamos a la ciudadania. El tiempo
para dar respuesta a los ciudadanos debera ser oportuno y acorde con la normatividad vigente.

4.2.2 Rendicion de Cuentas

El Programa de Alimentacion Escolar debe estar articulado al Plan de Desarrollo Departamental o
Municipal. Por lo anterior, la rendicion de cuentas de PAE debe articularse con la rendicién de cuentas
que realiza la entidad territorial y debe realizarse teniendo en cuenta la normatividad vigente.

4.2.3 Veedurias Ciudadanas PAE

A continuacion se detallan los aspectos para la conformacién de veedurias ciudadanas de PAE
basandose en la Ley 850 de 2003 por medio de la cual se reglamentan las veedurias ciudadanas, y
debe ser tenido en cuenta en caso de que la Entidad territorial y/o la ciudadania decidan realizar la
conformacion de veedurias ciudadanas especificas para el Programa de Alimentacion Escolar.

Alli se definen las veedurias ciudadanas como “ef mecanismo democrético de representacion que fe
permite a los ciudadanos o a las diferentes organizaciones comunitarias, ejercer vigilancia sobre la
gestion pablica, respecto a las autoridades, administrativas, politicas, judiciales, electorales, legislativas
y organos de control, asi como de las entidades publicas o privadas, organizaciones no
gubernamentales de cardcter nacional o internacional que operen en el pais, encargadas de la
efecucion de un programa, proyecto, contrato o de la prestacion de un servicio pablico”

4.2.3.1 ; A que le puede hacer vigilancia y control la veeduria ciudadana de PAE?

La ley también indica que “Sera materia de especial importancia en la vigilancia ejercida por la Veeduria
Ciudadana fa correcta aplicacion de los recursos publicos, la forma como éstos se asignen conforme a
las disposiciones flegales y a los planes, programas, y proyectos debidamente aprobados, el
cumplimiento del cometido, los fines y la cobertura efectiva a los beneficiarios que deben ser atendidos
de conformidad con los preceptos antes mencionados, la calidad, oportunidad y efectividad de fas
intervenciones pablicas, fa contratacién pablica y la diligencia de las diversas autoridades en garantizar
fos objetivos del Estado en las distintas éreas de gestién que se les ha encomendado”

Por lo anterior, la veeduria ciudadana se podra realizar en cualquier momento durante las etapas del
Programa. Sin embargo, es pertinente sefialar que una herramienta que permite la vigitancia y el control
por parte de la veeduria ciudadana al PAE tiene que ver con el conocimiento de la minuta patrén, fos
ciclos de menus y la verificacién de su cumplimiento, en calidad y cantidad.

Es pertinente aclarar que la vigilancia y control social que la ciudadania puede ejercer en el Programa
de Alimentacion debe ser proactiva y estar dirigida hacia el mejoramiento del Programa y la garantia de
los derechos de los nifios, nifias y adolescentes. En ningln caso el veedor puede ejercer acciones que
vayan en detrimento de la prestacion del servicio.
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4.2.3.2 ;Quiénes pueden constituir veedurias ciudadanas de PAE?
De acuerdo a la Ley 850/2003, pueden constituir veedurias ciudadanas:

a) Por iniciativa de un nimero plural de ciudadanos interesados en ejercer la vigilancia de la gestién
publica.

b) Por las organizaciones civiles constituidas de acuerdo con la ley y que deciden vigilar la gestion
publica.

c) Nifios, nifias, adolescentes y joévenes titulares de derecho del PAE.

4.2.3.3 ;Como se puede constituir una veeduria ciudadana para acompaiiar el PAE?
Segun la ley 850 de 2003 se debera surtir el siguiente procedimiento:

Eleccién democratica de los veedores

Elaboracion del acta de constitucion

Inscripcién en personeria o camara de comercio

Registro de la veeduria

. Remision de la copia del acta de constitucién a la Secretaria de Educacion o entidad estatal
encargada del Programa de Alimentacion Escolar del Departamento o Municipio.

6. La Secretaria de Educacion o el encargado de PAE debera remitir copias de las actas de
constitucién de veedurias ciudadanas de PAE al Ministerio de Educacién Nacional.

CEIRYES

Los Comités de Alimentacion Escolar podran constituirse en Veedurias Ciudadanas del PAE solicitando
el reconocimiento ante la Personeria o Camara de Comercio del lugar y surtiendo los demas tramites
necesarios.

4.3 PARTICIPACION CIUDADANA

La participacion ciudadana es una accion colectiva o individual que le permite a los diferentes actores
sociales influir en los procesos, proyectos y programas que afectan la vida econdmica, politica, social y
cultural del pais. De ahi la importancia de que cada sujeto, en el ejercicic de su ciudadania, conozca y
ejerza los derechos que otorga una sociedad democratica, participativa y pluralista como es Colombia.

Las entidades territoriales deben promover los espacios de participacién ciudadana y el control social en
concordancia con la Constitucién Politica de Colombia. Para el caso del PAE, el MEN ha definido los

espacios minimos de participacion que deben promover las entidades territoriales, los cuales se detalian
a continuacién:;

4.3.1 Comité de Alimentacion Escolar en los Establecimientos Educativos

Ei Comité de Alimentacion Escolar - CAE es uno de los espacios promovidos por el Ministerio de
Educacion Nacional para fomentar la participacion ciudadana, el sentido de perienencia y el control
social durante la planeacion y ejecucion del Programa de Alimentacién Escolar que permite optimizar su
operatividad y asi contribuir a mejorar la atencién de los nifios, nifias, adolescentes y jovenes; su
conformacion se debe realizar minimo por cada Establecimiento Educativo donde opere el PAE; si la
entidad territorial asi lo determina, podra conformar el CAE por cada institucién o sede educativa.

4.3.1.1 Integrantes del Comité: El Comité contara con los siguientes participantes:
1. Rector (a) de la institucion educativa o su delegado
2. 3 Padres o madres de familia®

3. Personero estudiantil o su suplente
4. 2 nifias o nifios titulares de derecho del Programa

El rector, debe implementar los comités con los integrantes antes descritos. Si requiere de la

% En el caso de que el colegio cuente con manieuladoras de alimentos debera Earticipar una de ellas.
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participacion adicional de otro actor podra hacerla con la aprobacién del comité.

El Comité podra citar a sus reuniones al Operador del Programa, quien debera asistir a dicha citacion
la cual debe realizarse a través de la secretaria de educacién con un tiempo de anticipacion oportuna.
De igual manera, cuando la ETC lo considere necesario, uno o mas profesionales de equipo PAE
podran asistir a las reuniones que realicen los Comités de Alimentacion Escolar.

4.3.1.2 Procedimiento para la conformacion del comité:

» Las Secretarias de Educacion solicitaran a los rectores de las instituciones y sedes educativas donde
opere el Programa, la conformacién de los comités,

= El Rector de cada establecimiento educativo donde opere el PAE debera convocar a una reunién con
los padres de familia. En esta reunion se debe elegir mediante votacion a 2 (dos) padres o madres de
familia para hacer parte del Comité. Este proceso podra realizarse en la Asamblea de padres de familia
de acuerdo con el Decreto 1286 de 2005 en el cual se establece que el rector debe realizar las
reuniones de padres de familia como minimo dos veces al afio con todos los padres de familia de los
estudiantes matriculados en el establecimiento educativo; ello con el fin de optimizar los espacios de
reunién y encuentro con las familias.

* De la misma forma, de acuerdo con las funciones del Consejo de padres, definido en el Decreto 1286
de 2005, el comité para el PAE podra derivarse y depender del consejo de padres, si asi lo establece el
Rector. '

= El Rector de la instituciéon educativa en el marco de su autonomia podra convocar la eleccion de los
padres de familia desde los distintos comités conformados en el establecimiento educativo, ya sea los
Consejos de Padres de Familia o las Escuelas de Padres en concordancia con la Ley 1404 de 2010 y el
Decreto 1286 de 2005 respectivamente.

= EI Rector (a) o su delegado debera convocar una reunién donde participen los nifios, nifias,
adolescentes y jovenes que sean atendidos en el PAE de los grados mas avanzados, asi como el
personero estudiantil. De ellos se elegira por votacion 2 (dos) representantes. El personero o su
suplente también haran parte del Comité, es decir, se contara minimo con la participacion de 3 nifios,
nifias, adolescentes y jovenes titulares de derecho. También podran hacer parte de éste comité los
nifos que son Contralores Estudiantiles.

» El Rector (a) o su delegado debera facilitar la participaciéon de 1 (una) manipuladora de alimentos en
este comité. En caso de que la institucion no cuente con manipuladoras de alimentos se elegira 1 padre
de familia adicional, es decir, el comité quedara conformado por 3 padres de familia.

= El Rector o su delgado convocara una reunién con los integrantes elegidos para el comité con el fin
de formalizar su conformacién mediante diligenciamiento de acta y fijar un plan de trabajo.

Nota: El acta original de la constitucion del Comité debe reposar en el establecimiento educativo y
remitir copia a la Secretaria de Educacion. El operador del PAE sera invitado a participar cuando lo
requiera el Comité. :

4.3.1.3 Funciones del Comité:

1. Acompafiar y velar por el adecuado funcionamiento del Programa de Alimentacién Escolar en la
institucion educativa.
2. Plantear acciones que permitan el mejoramiento de la operatividad del PAE en la institucién
educativa y socializarlas con la comunidad educativa.
3. Participar de la focalizacién de los nifios, nifias, adolescentes y jovenes titulares de derecho del
PAE, segun las directrices del Lineamiento Técnico Administrativo del Programa.
4. Participar activamente en los espacios de participacion ciudadana y control social PAE.
5. Revisar el cumplimiento de las condiciones de calidad, ‘cantidad e inocuidad de los alimentos
suministrados en el Programa.
8. Socializar los resultados de la gestién hecha por el comité a la comunidad educativa al finalizar el
afo escolar,
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7. Revisar los cambios de horarios en la entrega del complemento alimentario.

8. Delegar 1 persona para vigilar la entrega del complemento alimentario en la modalidad raciéon
industrializada y entregarlas en los casos que aplique, previamente definidos en los presentes
Lineamientos.

El comité tendra minimo una (1) reunién cada dos meses. Se podran convocar reuniones
extraordinarias segln la situacion lo requiera. Para la realizacion de la reunion debera
elaborarse un acta donde se especifique los temas tratados y los compromisos.

La toma de decisiones se debera hacer mediante votacion. Todos los participantes del comité tienen
voz y voto para ta toma de decisiones.

La conformacion de los comités tendra una duracién de un (1) afio escolar, debiéndose actualizar cada
afio con la posibilidad de que quienes vienen ejerciendo, se desempefien por un afo mas, si es
aprobado por la comunidad educativa.

4.3.2 Mesas Puablicas

Las mesas publicas son encuentros presenciales de interfocucion, didlogo abierto y comunicacion de
doble via en la Regién con los ciudadanos, para tratar temas puntuales que tienen gue ver con el cabal
funcionamiento del Servicio Publico de Bienestar Familiar (SPBF), detectando anomalias, proponiendo
correctivos y propiciando escenarios de prevencion, cualificacion y mejoramiento del mismo’.

Estas mesas seran convocadas por €l Gobernador o el Alcalde por lo menos dos veces durante el afio
escolar, la primera a! inicio del programa y méaximo 3 meses después de haber iniciado la operacion y
la segunda a la mitad o final, dependiendo la necesidad de la ETC. Su objeto es generar espacios
para la participacion de todos los actores del Programa propendiendo por la generacion de acciones
que mejoren la atencion a los nifios, niflas y adolescentes titulares de derecho.

La Entidad Territorial debera notificar via correo electrénico al Ministerio de Educacion Nacional la
programacion de la Mesa Publica con minimo 15 dias habiles de anterioridad, con el fin de que el MEN
pueda asistir. Asi mismo, la ETC debera divulgar a través de los medios de comunicacion la
realizacién de dicho evento.

4.3.2.1 Participantes de las mesas publicas:

1. El Gobernador o el Alcalde de la Entidad Territorial o su delegado, que ejecuta el PAE.

2. Representante del Ministerio de Educacién Nacional.

3. Alcaldes municipales de las entidades territoriales no certificadas o sus delegados, en caso de que
la Mesa Publica convocada sea de orden Departamental.

4. Representante de la interventoria y/o supervisores de los contratos.

5. Representante de los operadores. :

6. Comunidad educativa (rectores, coordinadores, docentes, padres de familia, y fitulares de
derechos).

7. Comités de Alimentacion Escolar de las instituciones educativas .

8. Veedurias ciudadanas.

9. Personeros estudiantiles.

10. Delegados de las escuelas de padres y/o asociaciones de padres de familia.

11. Asociaciones de grupos étnicos.

12. Comunidad en general.

13. Entes de control.

14. Delegados de los municipios no certificados, en caso de que la Mesa sea de orden departamental.

15. Demas interesados que se estime conveniente.

En la primera Mesa Piiblica del Programa se deben socializar las generalidades del PAE, dar a conocer
el operador, los canales de comunicacion con el operador y con la ETC, el ciclo de menus aprobado
para la atencién, promover la conformacién de Comités de Alimentacién Escolar y las demas

” Rendicién de Cuentas Integrado de Gestion EPICO “La rendicion de cuentas y las mesas ptiblicas en el [CBF un espacio para el didlogo y
la informacion con transparencia al derecho” IGBF,_%M 3.
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actividades que se requieran para el buen funcionamiento del Programa.

En la segunda Mesa Publica se. debe analizar el avance del Programa, identificando dificultades y
generando alternativas de solucién concertadas. Esta mesa se debe convocar seglin la necesidad de la
ETC y puede ser a mitad de la operacién.

Para las ETC que son departamentos, deberan organizar mesas pUblicas departamentales donde se
inviten delegados de los municipios no certificados en educacién o podran organizacién mesas publicas
municipales, acorde a la dinamica propia.

La ETC debe utilizar los medios de comunicacion para que la comunidad en general se informe de la
realizacién de las Mesas Publicas.

4.4 INCLUSION SOCIAL

La inclusion social en el Programa de Alimentacion Escolar es comprendida como las acciones que se
realizan para lograr que los grupos que han sido social e histéricamente excluidos por sus condiciones
de desigualdad o vulnerabilidad puedan ejercer su derecho a la participacion y sean tenidos en cuenta
en las decisiones que les involucran. Para el PAE, es importante la generacion de acciones que
permitan que los grupos étnicos y aquellos grupos poblacionales con mayor situacion de pobreza
puedan articularse a los procesos de la vida social, politica y econémica. La inclusion social en el PAE
implica la atencién diferencial a Grupos Etnicos y la promocién de compras locales.

Un aspecto basico para la inclusion social es realizar ciclos de mends diferenciales, acordes a la cultura
y habitos alimentarios de la regién, que faciliten la promocién de compras locales y generen
mecanismos para garantizar la atencion diferencial, especialmente a titulares de derecho del PAE
pertenecientes a grupos étnicos.

A continuacién se describe cada una de las acciones en los subcomponentes de la inclusién social en el
PAE como el ciclo de menus diferencial, la promocion de compras locales y la atencién diferencial a
grupos étnicos.

4.4.1 Promocion de Compras Locales como Aporte al Desarrollo de las Economias Locales?

La compra local facilita la adquisicion de alimentos necesarios para [a operacion del PAE, y se realiza, a
pequefios y/o medianos productores y/o comercializadores, del municipio o del departamento, que
cumplan con todas las caracteristicas de calidad e inocuidad establecidas en la normatividad nacional y
en el presente Lineamiento. Cada operador debe realizar minimo un 20% de compras locales del total
de las compras del Programa. Mensualmente el operador debe reportar a la ETC, la cantidad de
compras locales realizadas y los soportes respectivos.

4.4.2 Enfoqué de Derechos para la Atencién Diferencial de Grupos Etnicos

De acuerdo con el documento del Departamento Nacional de Planeacion el enfoque diferencial se
puede definir como “un método de andlisis, de actuacion y de evaluacién de la poblacién, basado en la
proteccion de los derechos fundamentales de las poblaciones desde una perspectiva de equidad y
diversidad”; hace hincapié en que este enfoque permite concretar mecanismos que reproduzcan la
inclusion y el desarrollo con equidad. Por lo tanto “este enfoque diferencial se basa en el derecho a la
igualdad™®

La Constitucion Colombiana defiende la preservacion de los pueblos indigenas y de los demas grupos
étnicos y de las tradiciones que los hacen particulares y especialmente. diferentes a los demas,
garantizando sus derechos. El Estado Colombiano busca que los pueblos indigenas conserven su
identidad cultural, respetando el derecho de autodeterminacion que les asiste de conformidad al
Derecho Internacional, entendido no como un procedimiento secesionista sino inclusionista en cada uno
de los aspectos de la vida nacional.

® Para el adecuado desarrollo de las compras locales se deberd acoger el anexo 5 - Compras Locales.
¢ Departamento Nacional de Planeacion. Guia para la Incorporacion de la Variable Etnica y el Enfoque Diferencial en Ia Formulacion e

‘ Implementacidn de Planes y Politicas a nivel nacional y territorial. Bogotd 2012 P 23.
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Es importante tener en cuenta que el Programa de Alimentacién Escolar es una estrategia que
contribuye al acceso y la permanencia educativa y por ende fortalece ia educacién propia en los grupos
étnicos.

Como acciones que permiten avanzar en la preservacion de las culturas, el PAE establece que:

a. Las organizaciones étnicas podran ser contratadas para la operacion del servicio, siempre y cuando
cumplan los requisitos para garantizar calidad en la prestacién del servicio.

b. Si el cabildo, asociacidon o consejo comunitario es contratado para operar el programa en su
comunidad, la concertacion se hace desde el inicio del proceso de contratacién y la firma del contrato es
en si misma una manifestacion de la voluntad y consentimiento para el ingreso del Programa.

c. En caso de que las organizaciones étnicas no puedan operar el Programa, el operador elegido
debera generar espacios de didlogo para establecer acuerdos que permitan garantizar la atencion
diferencial.

Los aspectos minimos para generar consensos son.

. Forma de vinculacion de las manipuladoras de alimentos pertenecientes a los grupos étnicos.

. Ciclos de menus diferenciales, es decir, con inclusion de alimentos y preparaciones autoctonos
acorde a sus usos y costumbres.

. Compras locales a proveedores del grupo étnico.

Como resultado de la(s) reunion(es) se debera remitir a la ETC copia del acta debidamente diligenciada
y firmada por las autoridades tradicionales que dé cuenta de los acuerdos logrados y los compromisos
adquiridos por las partes junto con el plan de alistamiento. Si el acta de reunion no es remitida en el
plan de alistamiento, debera soportar la no entrega y remitirla maximo 2 meses luego del inicio de ia
operacion.

Mota: El operador, la ETC y la comunidad deben garantizar que la realizacion de dichas reuniones o
procesos de acuerdos o concertacion no retrasen ni interfieran con los tiempos de atencién de
alimentacién escolar.

4.4.2.1 Ciclos de Menus Diferenciales

La alimentaciéon es un acto cultural, trascendente y por tanto representativo y simbdlico en todas las
culturas especialmente en las comunidades étnicas y cualquier inclusién de alimentos y métodos de
preparacién modifican de manera significativa la cultura tradicional.

El disefio de ciclos de menUs debe responder a las particularidades culturales de los habitos
alimentarios de los pobladores y escolares de cada region.

En la planeacién de los ciclos de ments se deben incluir alimentos e ingredientes, propios de la region
acorde con la cultura alimentaria, con el fin de propender por el consumo de productos locales y aportar
en la dinamizacién y el desarrollo de sus economias.

En el caso de atencidn a grupos étnicos'® se deben incluir en los ciclos de menus y lisia de
intercambios, los alimentos y preparaciones autdctonas y tradicionales, que respeten los habitos
alimentarios y fomenten sus tradiciones. Dando cumplimiento a lo previsto en la Constitucion Politica
de Colombia, los ciclos de menus que deben ser expuestos de manera visible en las instituciones y
centros educativos deben ser escritos en el castellano como idioma oficial, y en la lengua nativa
correspondiente a cada grupo étnico. ‘

FIN ANEXO No. 4

'Y Son grupos étnicos los Indiﬂenas. Afrocolombianos, Raizal del archieiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, ROM/ Gitano.
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ANEXO No. 5.
COMPRAS LOCALES

La compra local de alimentos es la accién de adquirir uno o varios alimentos frescos'' ofrecidos por
una organizacién y/o asociacion de pequefios productores’? del drea de influencia previamente
establecida por la Entidad Territorial Certificada (ETC)'3, formalizado a través de un contrato de
compra-venta entre la organizacion y/o asociacion de pequefios productores y el operador, a cambio
de un precio establecido bajo condiciones de Mercado.

5.1. Porcentaje minimo de compra local de alimentos frescos para el PAE

El porcentaje minimo de compra local de alimentos frescos para el PAE, puede ser definido por la
Entidad Territorial Certificada, Sin embargo, recomienda el 20%™ como minimo de compra local de
alimentos frescos. Dicho porcentaje podra aumentar en funcién de la oferta existente y de que la
misma cumpla con los requerimientos definidos. Este porcentaje corresponde a una proporcion sobre
el volumen total detallado en el contrato asignado a cada operador en lo que respecta a alimentos
frescos, incluidos en la minuta patrén y segin la cobertura y el nimero de dias de atencién.

Es necesario que para definir el porcentaje minimo de compra local, se tenga en cuenta, entre otros
los siguientes aspectos:

* Vocacién productiva y disponibilidad local de alimentos'®
» (Grado de asociacién de los pequefios productores’®
* Dias de atencidén contratados para el PAE

* Tipo de racioén entregada en el programa

5.2. Definiciéon geografica para la compra local de alimentos para el PAE

La definicién de la unidad o area geografica para la compra de alimentos frescos para el PAE se basa
en fa vocacion productiva de su territorio y territorios vecinos. La Entidad Territorial establecera la
unidad geografica de compra local de alimentos frescos, basado en criterios de:

= Conectividad vial

= Circuitos cortos de comercializacién

* Vocacion y uso del suelo

= Disponibilidad de organizaciones de productores y

= Disponibilidad de los alimentos.

Se recomienda que la negociacion de compra de alimentos a pequefios productores de alimentos
frescos, se desarrolle con enfoque territorial, vinculando a las organizaciones de productores mas

cercanas al punto donde se consumen y / o entregan los alimentos, incluso si estas estan ubicadas
por fuera de la division politico administrativa.

"' Frutas, verduras, hortalizas, tubérculos, raices, platanos y/o leguminosas verdes

"2 Tambien podran participar participar pequefios productores formalizados y Legalmante constituidos.

¥ | a cual podra ser veredal, corregimental, runicipal o departamental, seglin lo establezca la ETC, sin restriccion a la division geopulitica o
administrafiva de |a misma ETC :

¥ No obstante dicho porcentaje podra aumentar en funcién de la oferta existente y de que la misma cumpla con los requerimientos

definidos.

' Para ello, podra consultar a las siguientes instancias: UMATAs, CMDRs, CPGAs, EPSAGROS, Secretarias de agricultura, desarrolio
econdmico y/o competitividad, federaciones, secretarias de cadena, gremios de la produccién, universidades, MADR.

'® Para ello, Eodré consultar a: UMATAS, secretaria social, cdmaras de cometcio, Unidad de organizaciones solidarias.
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5.3. Perfil del pequefio productor colombiano

Productor que desarrolla su proyecto de vida a través de actividades agropecuarias en una minima
unidad de tierra entre 0,5 y 1 Unidad Agricola Familiar (UAF}, recibe ingresos mensuales promedio de
$ 220.000 pesos colombianos. Implementa un modelo diversificado de produccion que combina
cultivos de pancoger y de generacidn de excedentes para comercializacién, aplica un modelo
tecnolégico mixto que integra practicas ancestrales y uso de agroquimicos, la mano de obra es
familiar, comunitaria (Manoprestada, mingas, etc) y/o contratada. Su principal activo es la tierra,
aunque la propiedad es mayoritariamente por posesion, sus principales valores de capital social se
basan en.la asociatividad, que les permite tener representacion, construir redes sociales de apoyo y
desarrollar modelos empresariales.

5.4. Inclusion de productos ancestrales en la minuta del PAE y en la compra local

Con base en la minuta patrén la Entidad Territorial definira una lista de intercambios por grupo de
alimentos, que permita la inclusion de productos ancestrales de consumo habitual local. Se
promovera la inclusion de este tipo de alimentos en los ciclos de menus y preparaciones de la cocina
tradicional regional. En caso de requerirse, se brindara el acompanamiento desde el MEN para la
clasificacion de los productos ancestrales dentro de los grupos de alimentos de la minuta patron
segun corresponda.

5.5. Criterios y alimentos que se deben incluir en la lista de productos locales. aporte
nutricional, gestién de calidad e inocuidad, grado de transformacion.

Se recomienda iniciar el proceso de compra de los productos provenienties de las organizaciones de
pequefios productores del territorio a intervenir con la operacién del PAE. En este caso la ETC debe
sugerir al operador PAE los alimentos que debe comprar conforme a la disponibilidad local de
alimentos'” en lo posible priorizando categorlas de frutas, verduras, hortalizas, tubérculos, raices,
platanos y/o leguminosas verdes.

5.6. Modelo de inclusién de pequefios productores
El pequefio productor podra ser:

» Proveedor de alimentos frescos para el PAE a través del operador contratado por la entidad
territorial. Siempre que el pequefic productor busque involucrarse en el PAE como proveedor, se
podra exigir a los operadores que tengan la capacidad financiera y administrativa suficiente para
pagar contra entrega a los pequefios produciores en tanto este ingreso constituye su principal
fuente de sustento, independiente del cumplimiento en el pago al operador por parte de la entidad
territorial.

= Operador del PAE. Con el animo de fomentar los procesos plurales de contratacion en el PAE,
cualquier empresa gue participe en un proceso competitivo de contratacion en una ETC - incluso
los pequefios productores- deben cumplir a cabalidad con los requisitos habilitantes y concursar
en igualdad de oportunidades con el resto de las empresas. Asi, un pequefio productor que
quiera desempefiarse como operador del PAE o podra hacer siempre y cuando cumpla con los
requisitos para participar en nombre propio o través de una unién temporal, consorcio con una
empresa/organizacién que esté en capacidad financiera, juridica, administrativa, operativa y
técnica de operar al Programa en las condiciones de calidad y cumplimiento que el lineamiento
exige.

"7 Para ello, podré consultar a las siguientes instancias: UMATAS, CMDRs, CPGAs, EPSAGROS, Secretarias de agricultu_ra, desarrollo

2CconNemico x!o c:crmeet.iti\.ricia\di federac:icmesi secretarias de cadena gremi‘os de [a produccién, universidades, MADR.
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5.7. herramientas facilitan el monitoreo y seguimiento a la compra local de alimentos

Las Entidades Territoriales para hacer el monitoreo y seguimiento deben apoyarse en herramientas
como:

Soporte de constitucion legal de la organizacion o asociacion de pequefios productores vinculada
con el operador del PAE.

Contrato de compra-venta entre la organizacion y/o asociacion de pequefios productores vy el
operador.

Facturas y/o formatos de requisicion donde se especifique: Tipo de alimento, cantidad comprada,
frecuencia de la compra, precio.

Porcentaje de compras locales calculado con base en el volumen total de alimentos frescos
adquiridos. '®

Registro unico de pequefios productores en cada ETC.
Certificados de Pago a la asociacion o pequerio productor

Inclusion de los documentos antes mencionados como aspectos a verificar por parte de las
interventorias o supervisiones directas locales del PAE, de tal forma que el cumplimiento de los
compromisos respecto a compras locales pueda ser comprobado y, en caso de no hacerlo, pueda
ser objeto de multas u otros procesos sancionatorios establecidos por la ETC.

Sistema de rendicién de Cuentas, Control Social y veeduria ciudadana establecido para la
operacidn del PAE.

FIN ANEXO No. 5

'8 Este documento puede ser un registro, un acta, y en el mismo contar con la sumatoria de todas las requisiciones.




