REPUBLICA DE COLOMBIA

MINISTERIO DE EDUCACION NACIONAL

. . PRl Ko bA
RESOLUCION NUMERO 1 54 54

02 0CT 2015

Por fa cual se expiden Ios lineamientos Tecnicos — Administrativos, los estandares
¥ las condiciones minimas del Programa de Alimentacion Escolar - PAE”

LA MINISTRA DE EDUCACION NACIONAL,

En sjercicio de sus facultades legales, en especial las confendas por el paragrafo 4 del articulo 136
de la Ley 1450 de 2011, y los articulos 23,102 1 —numeral 5,23 10 3.1, y 231042 ~ numeral 1
del Decreto 1075 de 2015, adicicando por el Decreto 1852 de 2015, y

CONSIDERANDO

Que ia Ley 1450 del 16 de junio de 2011 “Por la cual se expide e Flan Nacional de Desarrolio. 2010-
20147, dispuso en su arliculo 136 — Paragrafo 4, trasiadar del instituto Colombiano de Bienestar
Famitiar (ICBF) al Ministerio de Educacién Nacional (MEN) {a onentacion, ejecucion y articulacion del
Programa de Alimentacion Escolar ~-PAE, con el fin de alcanzar coberturas universales, y sefiald que el
MEN debe realizar la revisidn, actualizacion y definicidn de 10s linsamientos técnicos-administrativos
los estandares y las condiciones para la prestacion del servicio y 1a ejecucion del Programa, que seran
aplicados por las entidades territoriales, 10s actores y operadores del programa.

Que en cuanto a la financiacion del PAE, la norma en mencion establecié gue se financiara “con
recursos de diferentes fuentes. £ MEN cofinanciard sobre la base de los estéandares minimos definidos
para su prestacion, para 1o cual podra celebrar contratos de aporte en ios términos del articulo 127 del
Decreto 2388 de 1979 y promovera esquemas de bolsa coman con los recursos de las diferenfes
fuentes que concurran en el financiamiento del Programa. Las entidades terrforiales podran ampliar
cupos y/o cualificar la complementacion con recursos diferentes a las asignaciones del SGP. En mingun
caso podra haber ampliacion de coberturas y/o cualificacion del programa, mientras no se garantice la
continudad de los recursos destinados a financiar dicha amptiacion v/o cualificacion”.

Qe el articulo 2.3.10.2.1 - numeral 5 del Decreto 1075 de 2015, adicionado por el Decreto 1852 del 18
de septiembre de 2015, define los “Lingamienios Tecnicos - Administrativos”™ como el “documento
amitido por el Ministeno de Educacion Nacional en e que se defiven las condiciones, los elementos
fecnicos y administrativos minimos que deben tener o cumplir lodos los actores y operadores del
programa para la prestacion 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 “fos estandares y las condiciones minimas para la prestacion del servicio y la gjecucion del
PAE, los cuales seran de obligatorio cumplimiento vy aplicacion para las Entidades Terrtorigles. los
actores v los operadores de este programs”

Gue el mencionado Decreto 1075 de 2015, adicionado por el Decreto 1852 de 2015, sefiala en su
articulo 2.3.10.4 3 dentro de las funciones de las entidades territoriales, que éstas deben 10 Ejecutar
directa o indirectamente el PAE con sujecion a los lineamentos. estéandares y condiciones minimas
sefaladas por el Mirsterio de Educacion Nacional”

Que por lo anterior, el Ministerio de Educacion Nacional es competente para expedir [os Lineamientos
Tecnicos ~ Administrativos del Programa de Alimentacion Escolar - PAE, con sus estandares vy
condiciones minimas para la prestacion del servicio y la ejecucion del programa.

Ern mérito de 1o expuesto, este Despacho,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Lineamientos Técnicos — Administrativos, estandares y condiciones
minimas del Programa de Alimentacién Escolar - PAE: Definir ios siguientes Lineamientos Técnicos
- Agmimsirativos‘ estandares y condiciones minimas para la prestacion del servicio v la ejecucion del

}fé‘ﬁ o
f




RESOLUCION NUMERO 165432 be 2015 pagina No. 2 de 18

Programa de Alimentacion Escolar ~ PAE, que son de obligatorio cumplimiento y aplicacion para las
Entidades Territoriales, los operadores y todos los actores de este programa:

1, OBJETIVO GENERAL Y POBLACION OBJETO

1.1. Objetivo General del PAE: E! objetivo General del Programa de Aimentacion Esolar - PAE es
contribuir al acceso con permanencia escolar de los nifios, nifas, adolescentes y jovenes. registrados
en la matricula oficial, fomentando habitos alimentarios saludables, a través del suministro de un
complemento alimentario.

1.2. Poblacion Objetivo y Periodo de Atencicn del PAE Son poblacion objetivo del programa los
nifios, nifias. adolescentes y jGveres focalizados, registrados en el Sistema de Matricula SIMAT como
estudiantes oficiales, quienss seran atendidos por la Entidad Territorial Certificada (ETC) durante &
calendano escolar definide por cada una de ellas, éste Ulitimo es el periodo de atencion.

2. FINANCIACION DEL PAE
2.1, Fuentes de Financiacion del PAE: & Programa de Alimentacion Escolar sera cofinanciado con
*las siguientes fuentes de financiacion:
a. Recursos del Sistema General de Participaciones - SGP
b Regalias
c. Recursos propios

d Recursos del Presupuestc General de la Nacion distnbuidos anualmente por el Ministerio de
Educacion.

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

2.2. Bolsa Comun de Recursos: Para consolidar la bolsa comin de recursos las bntfidades
Territoriales podran utilizar los siguientes mecanismos

a Celebracion de Convenio Interadministrative entre la Entidad Ternitorial Certificada — ETC y !as:
Entidades Terrritoriales No Certificadas de su jurisdiccion. para articular la ejecucion del PAE con el

fin de obtener la confluencia de las fuentes de financiacidn en una sola bolsa comun, gue sera
admunistrada y ejecutada por la ETC.

b, Celebracion de Convenio interadminsitrativo entre la Entidad Territorial Certificada — ETC v las
Entidades Terrritoriales No Certificadas de su jurisdiccion, con el fin de trasladar a éstas los recursos
de la Nacion y los recursos det Departamento dirigidos al programa, para que de manera coordinada v
unificada por la ETC sean gjecutados en cada municipio o distrito de su junsdiccion,

¢. Acuerdo enire la Entidad Territorial Certificada ~ ETC v las Enfidades Terriforiales 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 operacion en el territono

d. Cuslguier otro mecanismo juridico que garantice la adecuads implementacion del PAE con fa
administracion y gjecucion de tos recursos por fas ETC . de acuerdo con estos lingamientos,

2.3, Criterios para la distribucion de recursos def Presupuesto General de la Nacion para el PAE:
De conformidad con lo dispuesto en el paragrafo 4° del articulo 136 de la Ley 1450 de 2011 y el articulo
2 3.10.4 2 del Decreto 1075 de 2015, ef Minsterio de Fducacion Nacional debe distnbuir los recursos
de cofinanciacion del Presupuesto General de la Nacién para el PAE, que seran transferidos a las
Entidades Territonales Certificadas - ETC

Teniendo en cuenta la divergencia existente en las condiciones de la prestacion del servicio de
alimentacion escolar entre las distintas regiones del pais. e Ministerio de Educacidn Nacional
establecera un metodo que permita asignar de manera eficente, equitativa y progresiva l0s recursos
que aporta el Presupuesto General de |a Nacion al PAE s través de este Ministerio.

Ese método serd expresade por el Ministerio en fa(s) Resolucion{es) que emita distribuyendo e
presupuesto de cada vigencia, de acuerdo con la disponibilidad de recursos existentes y la situacion del
programa en cada territorio, entre otros factores

£l valor que coresponda a cada municipio. que sera asignado por gl Ministerio a las Entidades
Terriforiales Certificadas en Educacién, deberd converger con las demas fuentes de recursos que
dispongan las entidades territoriales con el proposito de realizar los procesos contractuales Necesarnos
para garantizar la prestacion del servicio, oportuna y de calidad, a la poblacion estudianti focalizada, de
aogferdc can los criterios establecidos en esta Resolution
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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 desarrolio del pais. Le corresponde distribuir los
recursos del SGP, hacer seguimiento y evaluacion de lps planes. programas y proyectos que las
entidades territoriales desarrollen con escs recurses, difundir los resultados de este ejercicio para el
control social, promover mecanismos de participacion ciudadana en ello y brindar asistencia técnica a
municipios y departamentos, entre otros. En cada vigencia presupuestal, el Consejo de Politica
Economica y Social, CONPES, distribuye Jos recursos al 100% de los municipios y distritos del pals.

3.2. Ministerio de Fducacion Nacionai: Las funciones v competencias del Ministerio de Educacion
Nacional en el Programa de Alimentacion Escolar - PAE son las sefialadas por el Decreto 107% de
12015, enia parte que Je adiciond el Decreto 1852 de 2015

3.3. Entidades Territoriales Certificadas — ETC: Las Entidades Territoriales Certificadas - ETC deben
“cumplir las siguientes funciones.

a. Realizar el diagnostico 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, access y
transporte de insumos y de alimentos.

b. Garantizar la conformacion del Equipo PAE con minimo los siguientes profesionales: Profesional del
area de Nutricién y Dietética o Ingenieria de Alimentos, profesional en areas de [as ciencias sociales o
humanas y profesional en ciencias econdmicas, o afines

o, Apropiar y reservar los recursos necesarios y suficientes para la financiacion o cofinanciacion del
PAE en su jurisdiccion, y adelantar los trémites para comprometer vigencias futuras cuando haya lugar

o Liderar la gestion, articulacion y ejecucion de acciones que fortalezcan las compras locales, con el fin
- de contribuir a mejorar la economia iocal

‘e Dar respuesta oportuna a (os requenmientos efectuados por los entes de control, el MEN v los
demas actores del programa. en el marce de la planeacion, implementacion y ejecucion del PAE

{ 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 @l tramite de la
obtencion del concepto higiénico sanitario favorable.

g Hacer seguimiento e informar de manera inmediata al MEN los cambios que se generen en la
priorizacion inicial de los establecimientos educativos v focalizacion de los titulares de derecho con fa
respectiva justificacion

h. Brindar atencién con enfoque diferencial para los beneficiarios de (os diferentes grupos étnicos

1. Aprobar los ciclos de menus presentados por el operador de acuerdo con las minutas patrdn
disefiadas por el MEN en el "Anexo No. 1 - Aspectos Alimentarios y Nutricionales”, en caso de ser [a
entidad contratante de la operacion.

1 Realizar el analisis situacional de su territorio, identificando las necesidades y prioridades de los
nifos, nifias, adolescentes y jdvenes conforme a los oritenos contemplados en estos lineamientos.

k. Aplicar v cumplir los criterios de priorizacion v focalizacidon establecides por el Ministerio de
Educacion

|, Coordinar la ejecucidn del PAE conforme con los lineamientos, estandares y condiciones minimas
sefaladas en este aclo administrativo, para el efecto debe

i1 Coordinar la gjecucion de los recursos de las diferentes fuentes de financiacion para el PAE
cuando haya cofinanciacion, bajo el esquema de bolsa comun

1.2. 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,

13 Garantizar la prestacion del servicio de alimentacion desde el primer dia del calendanc escolar y
durante la respectiva vigencia.

{4 Designar la supervisién, y en caso necesaric la interventoria técnica, en los contratos que
suscriba, para el adecuado seguimiento v verificacion de su efecucion. asi como adoptar las acciones
y medidas que le otorga la Ley como contratante vy ardenador del gasto para garantizar el adecuado y
oportune cumplimiento de los mismos, del programa y de los lineamientos, condiciones y estandares
del Ministerio de Educacion Nacional para el PAE en su jurisdiccion

m. Garantizar que en una institucion educativa de su jurisdicoidn 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, v que un mismo beneficiario no sea receptor de dos raciones en el mismo tiempo de
consumo.

&
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n Garantizar que los establecimientos educativos de su junsdiccidn cuenten con la infragstructura
adecuada para el almacenamiento. preparacion, distribucidn vy consumo de los complementos
alimentarios, e implementar planes de mejoramiento con los esiablecimientos educativos que no
cumplan con estas condiciones, hacerles seguimiento v apoyar su implemantacion y gjecucion

0. Garantizar la dotacion de equipos, utensilios y menaje necesarios para la operacion del programa en

! las instituciones educativas priorizadas, de acuerdo con la modalidad que se esté suministrando.

. p. Remitir oportunamente al Ministerio de Educacion la informacion v los documentos que establezca
de manera general o solicite especificamente para & seguimiento v consolidacion de las cifras del
programa y realizar el reporte de los recursos en e Sistema Consolidador de Hacienda e Informacion
Publica - CHIP.

g. Establecer y remitir al Ministerio de Educacion antes del 31 de octubre de cada afio la priorizacion |
de instituciones Educativas del calendario escolar siguiente. Para la vigencia 2016 esta infromacion
debe ser enviada al Ministerio a mas tardar el 30 de noviembre de 2015,

1. Registrar en el SIMAT y/o en el sistema de informacién que para tal efecto determine el Ministerio de

- Educacion Nacional. 1a estrategia de Alimentacién Escolar con el nimero de cupos vy las instituciones

. Educativas priorizadas, de acuerdo con {0s criterios de prionizacion establecidos en esta Resclucion.

5. Consolidar la priorizacion y la focalizacion del Programa en su jurisdiccion a través del SIMAT,

generando el reporte de los nifos, nifas, adolescentes v jdvenes focalizados en el PAE y hacer entrega
de esa informacion a los operadores presiadores del servicio. De igual manera, la prionizacion de
instituciones Educativas y la focalizacion de los titulares de derecho deberan ser socializados con al
Consejo de Politica Social del respectivo Municipio dentro de las dos semanas siguientes a la
realizacion de este reporte. »

t Implementar y promover la participacién ciudadana y &l contral social acorde con los principios de la

: democracia participativa v la democratizacion de la geshon publica

3.4. Entidades Territoriales No Certificadas: Las entdades terntoriales cumpliran las siguientes
funciones.

a Apropiar y reservar 10s recursos necesarnios vy suficientes para la financiacion o cofinanciacion del
PAE en su jurisdiccion, v adelantar los tramites para comprometer vigencias futuras cuando haya lugar,
b Concurnr a la financiacion del PAE en su terriorio, para g prestacion del servicio en las condiciones
indicadas en esta resolucion.

¢ Asegurar la dotacion de equipos, utensilios y menae necesarios para el almacenamiento
preparacion, distribucidn y consumo de los complementos alimentarios. y en general para la operacion
del programa en las instituciones educativas priorizadas, de acuerdo con la modalidad que se esté
suministrando.

d. Aportar la informacidn referente al diagnostico v caracterizacion del acceso, infraestructura vy
dotacion de los Establecimientos v sedes educativas de su terrtonio

e Garantizar en coordinacion con la ETC, que no haya duplicidad en la prestacion del servicio de
alimentacion en una misma institucion educativa ni en el terntonio

f Dar respuesta oportuna a los reguenimientos efectuados por los entes de control, et MEN, la ETC v
demas aciores del programa, en el marco de la implementacion y ejecucion del PAE.

g Apoyar la gestion, articulacion y ejecucion de acciones que fortalezcan las compras locales con el fin
de contnbuir a mejorar la economia local

h Garantizar en su territorio el desarrollo de 1as acciones de gecucion. coordinacién, acompafiamiento
y seguimiento del PAE.

1. Consolidar la prionzacién y la focalizacion del Programa en su wnsdiccion a travées del SIMAT,
generando el reporte de los beneficiarios focalizados en & PAE v hacer entrega de esa informacion a
los operadores prestadores del servicio De igual manera, i3 prorizaciuon de Instituciones Educativas y
la focalizacion de los fitulares de derecho, deberan ser socializados ante el Conseic de Politica Social
del respectivo Municipio dentro de las dos semanas siguientes a la realizacion de este reporte.

i Implementar y promover la participacion ciudadana y el control sccial acorde con los principios de 1a
demaocracia participativa v la democratizacion de la gestion publica

k. Aplicar y cumplir los criterios de priorizacion v focalizacion establecidos por el Ministerio de
Educacion

I Apoyar el seguimiento y control sobre ta adecuada ejecucidn del programa en el municipio.

3.5. Rectores, coordinadores, directivos docentes, docentes, personal administrativo, veedurias
ciudadanas y sociedad: Estos actores del Programa de Alimeniacion Escolar — PAE cumpliran fas
funciones sefialadas en el Decreto 1075 de 2015, adicionade por el Decreto 1852 de 2015
especialmente en sus articulos 231044y 231045

3.6. Operadores: Los Operadores del PAE cumpliran las funciones establecidas en el el Decreto 1075
de 2015 en la parte adicionada por el Decreto 1852 de 2018, v adermas 1as siguientes:

a. Informar de inmediato por escrito a la Entidad contratante, al supervisor o interventor, v at Rector
de la institucion educativa, las deficiencias dentificadas los dafios o fallas frente a las condiciones

de infraestructura v eguipos gue impidan e adecuado funcionamiento del Programa de acuerdo con o
establecido en esta Resolucién.
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b Garantizar gue el personal manipulador de alimentos cumpla con [a normatividad sanitaria vigente,

conozea el funcionamiento del PAE, principalmente en o relacionado con las minutas F’atrénﬁ fa
preparacion de los alimentos. ciclos de menus, aspectos higignico sanitarios para garantizar la calidad

e inocuidad de los alimentos, entrega de raciones, poblacion focalizada. diligenciamiento de formatos
manejo de kardex, Plan de Saneamiento Basico, y transmision correcta de la informacion que se e

solicite. El operador respondera por los aclos u omisiones en que incurra este personal durante la
operacion del Programa

- ¢. Garantizar el adecuado funcionamiento de los equipos y utensilios, verficando que se utilicen de
manera correcta vy que se les realicen oportunamente los procedimientos de mantenimiento preventivo

y correctivo de acuerdo al plan establecido.

d. Utilizar las bodegas, plantas de ensamble yio produccion para el manejo exclusivo de alimenios,
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, carstillas
transportadoras, canastillas y estibas. Dichos equipos € instrumentos deberan estar fabricados en los
materiales y cumplir con las especificaciones sanitarias establecidas en ia normatividad vigente

e En los procesos de manejo directo de alimentos reemplazar al personal manipulador que por su

estado de salud represente riesgo de contaminacion, de acuerdo con las normas sanifarias vigentes

f Realizar la entrega de los viveres e insumos a los establecimientos educativos, en vehiculos gue
pasean la documentacion reglamentaria vigente y que cumplan con los requisitos exigidos en [a
Resolucion 2505 de 2004 del Ministerioc de Transporte, Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud y Proteccién Social y demas normas que 1os modifiquen. adicionen o sustituyarn,

g. Realizar los recorridos de entrega de alimenios & insumos de limpieza y desinfeccion y servicio de
gas. en aquellos casos en que no se disponga de servicio en red de acuerdo con el plan de rutas
establecido en las actividades de alistamiento, la entrega de ios alimentos e insumos debe ser acorde a
jos cupos atendidos, ciclos de menus, grupos de edad v modahdad,

h  Implementar los controles necesarios para garantizar ia entrega de los alimentos a los
establecimientos educativos en las cantidades requeridas conforme a las caracieristicas, condiciongs
de inocuidad y calidad exigidas en las fichas tecnicas del “Anexc No. 1 - Aspectos Alimentanios y
Nutricionales

i Entregar mensualmente a la supervision y/o interventaria del Programa, los andlisis microbiolégicos

: realizados a cada uno de los componentes que hacen parte del compiemento industnalizado, como
" analisis de liberacion en donde se identifique claramente el alimento. lote. fecha de vencimiento, fecha

de elaboracion de los andlisis. concepto de los analisis y mes ai que corresponde dicho reporte.
i Garantizar que los productos alimenticios que por sus caracteristicas lo requieran, posean & regisiro
sanitano. permiso sanitario o notificacion sanitana conforme a io establecido en = normatividad vigente

k. Entregar durante la ejecucion del contrato alimentos que cumplan con las condiciones de rotulado
establecidas en la Resolucion 5108 de 2005 del Ministeric de Salud y Proteccion Sccial y demas

normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan.
i Realizar remision de entrega de viveres para cads institucion educativa en os formatos establecidos -
por el MEN de acuerdo con los cunos asignados para cada una De estos formatos se debe dejar cop@
en los comedores escolares y reponer los faltantes de alimentos o las devoluciones de los
MISMOS que no cumplan con las caracteristicas establecidas en ias fichas técnicas, en un tiempo no
mayor a 24 horas después de evidenciarse el faitante © realizarse su rechazo. El formato de reposicion
o entrega de faltantes debe carresponder al establecido por el MEN

m. Cumplir con la entrega de los insumos para desarroliar las actividades de limpieza y desinfeccion de
acuerdo con el "Anexo No. 2 - Fase de Alistamiento, Equipos, Dotacion e implementos de Aseo’.

n Elaborar e implementar los ciclos de menus de acuerdo con lo establecido en las Minutas Patrén del
“Anexo No. 1 - Aspectos Alimentarios y Nutricionales™ y realizar cambios de menu solo en 108 casos
contemplados en esta Resolucion, previa autorizacion det supervisor yio interventor del contrato

‘o FEfectuar seguimiento y registro de complementos alimentarios entregados y de estudiantes

atendidos por cada institucion educativa, de acuerdo con el procedimiento estabiecido por el ente
contratante para el pago. en los formatos establecidos por el M EN: asi mismo, efectuar el seguimiento y
registro diario de raciones y entregarlo a la supervision y/o interventoria del contrato, junto con el
consolidado mensual de ias raciones no entregadas donde se indiquen 108 recursos no ejecutados por esle
concepto.

p. Realizar, registrar y reportar las compras locales mensuales de ahmentos, bienes v servicios, con el fin

de dinamizar las economias en las regiones que permitan apoyar la produccion iocal y el fortalecimiento
de la cultura alimentana.

a. Brindar atencion diferencial a los niflos, nifias y adolescentes perlenecientes a grupos etnicos.

¢ Informar periodicamente a fa Entidad Terntorial, al MEN. a la supervision yfo interventoria del
Programa, sobre el grado de avance operativo. administrativo y financiero del contrate mediante el
sistema de moniforeo y control establecido.

s Realizar el mantenimiento correctivo de equipos deniro de los dos (2) dias habiles siguientes al
reporte de la solicitud por parte de 1g institucion educativa, el supervisor la interventoria, o el personal
manipulador de alimentos. En caso que no se realice e mantenimiento inmedialo o se requiera retirar el
gquipo de ta institucion para su reparacion. el operador debera garantizar la disponibilidad perrmanente
de un equipo de caracteristicas similares gue supla {a funcidn del eguipo en reparacidn de tal manera
gue no se interrumpa la prestacion del servicio.
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t identificar y sefalizar con avisos elaborados en matenal lavable v resisiente las diferentes areas que
conforman el comedor escolar
‘U Atender las visitas realizadas a los comedores escolares, bodegas plantas y sedes
administrativas, por representantes de la Entidad Territorial vio del MEN. supervision o la interventoria
del PAE. /o las efectuadas por los diferentes entes de control
v. Faciltar la informacion requerida v partiopar en las reuniones de Comités de Alimentacion Escolar !
yio Comités de Seguimiento al PAE a las que sea convocado :
w. Apovyar los procesos que desarrcllen las Entdades Terdiorales para promover los mecanismos de
participacion ciudadana y de control social del Programa
X Apovar las acciones, estralegias, actividades o programas para =l fomento de habitos de
alimentacion saludables siguiendo los lineamientos de la Secretaria de Educacion de la Entidad
Territonal yio del MEN,
y Dar respuesta oportuna y verficable a los requenmientos realizados por los entes de control
Interventoria, superwisidn, MEN, v demas actores que participan en el PAE.

. 3.7. Personai manipulador de alimentos: £s responsabilidad del personal manipulador de alimentos:

a. Cumplir con las normas sanitanas vigentes sobre practicas de manipulacion de alimentos.

b. Mantensr en todo momento una estricta bmpieza & higiene personal y aplicar las practicas higiénicas
- estableaidas en el cumplimiento de sus labores.

¢ Usar apropiadamente la dotacidn cumpiendo con los requisitos sstablecidos en la normatividad
sanilaria vigente y velar por mantener una buena presentacion personal

d Cumplir las actividades de hmpieze v desinfeccion de equipos v utensibos, y de areas de
almacenamiento, preparacion y censumo de  abmerdes. de acuerdo con las frecuencias
procedimigntos establecidos en el Plan de Sanesamiento Basiwo preseniado por el Operador,
diligenciande los formatos.

e Realizar 3 recepcion vy alistamiento de los viveres e insumos, venhicando 3 cantidad y ia calidad de
ins mismos, y diligenciando los formatos establecidos

f Cumplir con el buen manejo y el adecuado almacenamiente de los alimenios de acuerdo con las
caracteristicas propias de cada uno de ellos

g Garantizar una adecuada rotacion de los alimentos almacenados, siguiendo el procedimienio de
Primero en Entrar Primero en Salir (PEPS). con el fin de evitar pérdidas o deterioro de los mismos.

h Uevar registro diano {Kardex) de ingreso v salida de alimentas.

i Preparar los alimenios cumpliendo con el aiclo de menis previamente aprobado.

; Realizar la entrega de los complementos alimentarios a los Titulares de Derecho, de acuerds con ios
gramajes establecidos por grupo de edad en las minutas patron.

k. Exigir al personal externc que visite las dreas de almacenamiento, preparacion y/o participe en la
distribucion de alimentos de los comedores escolares, &l uso de la dotacion y el cumplimiento de las
practicas de higiene y de manipulacion de alimentos establecidas en la normatividad saniiana vigente
1 Notificar oportunamente al rector o persona delegada por & Comité de Alimentacion Escolar del
establecimientc  educativo, ias novedades evidenciadas respectn a  incumplimiente de las
caracteristicas o faltantes en los alimentos entregados en al comedor escolar.

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

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, incluidas aquellas previas al inicio de la atencidn a los
Titulares de Derecho v aguellas que se realizan durante su eecucion v con posterioridad a ella

4.1. Planeacién del PAE desde las entidades ferritoriales: Es fundamental para la adecuada
implementacion del PAE ya que de la informacion que de agul se derive. dependera la contralacion y
ejecucion det mismo. En esta etapa debe realizarse

4.1.1. Priorizacion de las Instituciones Educativas.

4.1.1.1. Planeacion PAE - Convocatoria y reunitn:  En cada Entidad Temtorial Certificada, fa
instancia encargada de coordinar la implementacion v gjecucion del Programa de Alimentacion Escolar
convoca y preside una mesa de trabajo para la planeacion del Programa donde participan® lider de
cobertura educativa lider de planeacion educativa, equipo PAE, Secrataria de Salud v demas que se
consideren pertinentes. en la cual se trataran vy definitan los aspectos relacionados con el diagnostico
situacional del(los) municipiols) y analisis de la informacion. selectidn de Instituciones Educativas,
Seleccion del tipo de complemento alimentano & suminisirar y modalidad del suministro.

4.1.1.2. Diagnostico situacional del municipio y analisis de la informacién: Con el fin de entificar
a la poblacion escolar que debe recibir prioritariamente ia atencion alimentaria, es importante recopiiar,
consolidar v analizar la siguiente informacion de cada municipio

- Namero y porcentaje de niflos, nifias, adolescentes y jGvenes.
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- Condiciones geograficas (zonas urbanas y rurales)

- Ubicacion de los establecimientos educativos por area urbana y rural.

- Condiciones de accesibilidad a los establecimientos educativos

- Jornadas escolares por establecimiento educativo

- Establecimiento educativo con jornada unica.

- Pablacién victima del conficto armado.

- Poblacién con perienencia étnica (indigenas, negros. afrocolombianos, raizales, palenqueros vy
rOmy.

- Poblacién en condicion de discapacidad

- Total matricula escolar por grados.

- Tasas de ausentismo y desercion rurales/urbanas

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

En coordinacion con el sector salud es importante analizar los resultados del diagnostico de
infraestructura que ha sido realizado previamente por la entidad territonal, frente a la existencia, calidad
y acceso a los servicios publicos y condiciones de dotacion de equipos y menaje en jos comedores
escolares donde se prestara el sewvicio de alimentacion, ya gue. con base en estos resultados, se
determina el tipo de complemento alimentanio a suministrar iguaimente. esta informacion permite
analizar los posibles recursos necesarios para la cofinanciacion del PAE

4.1.1.3. Seleccién de las Instituciones Fducativas: La Entidad Territorial Certificada debera tener en
suenta los sigulentes criterios de priorizacion de instituciones bducativas:

- Primero: Instituciones educativas con implementacion de Jornada Unica en zona urbana y rural.

- Segundo: Area rural - Todos los establecimientos educalivos en el area rural deben ser
seleccionados, iniciando con aquellps que cuenten con un solo docente (transicion y primaria),

- Tercero: Establecimientos educativos del drea urbana (ransicidn y primaria) que atiendan
comunidades étnicas (Indigenas Afrocolombianos, Raizales. ROM/Gitanos. Palenqueros)

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

- Quinto: Instituciones educativas urbanas (fransicion y primaria) con alta concentracion de
poblacion con puntajes de SISBEN referidos en el Anexc de Focalizacion de la presente
Reseclucion,

4.1.1.4. Seleccion del tipo de complemento alimentario a suministrar: El complemento alimentarno
es la racion de alimentos que se van a suministrar a los fitulares de derecho, que cubre un porcentaje
del valor caldrico total de las recomendaciones diarias de energia y riutrientes por grupo de edad y tipo
de complemento; como su nombre lo indica complementa la alimentacion que 1os beneficiarios reciben
en su hogar. El complemento alimentario jornada mafiana/jornada tarde debe aportar el 20% de las
recomendaciones diarias de calorias (energia) v nulrientes, y el complemento alimentario tipo
almuerzo aportaré el 30% de las recomendaciones diarias de calorias y nutrientes. Debe entregarse en
los establecimientos educativos para que fos titulares del derecho lo consuman de inmediato.

4.1.1.4.1, Complemento alimentario jornads manana: Se recomenda para 108 nifos, nifas.
adolescentes y jovenes gue segun los criterios de focalizacion. son poblacion objetivo del Programa vy
se encuentran matriculados en la jornada de la mahana

4.1.1.4.2. Complemento alimentario jornada tarde: Se recomienda para los nnos, nifas
adolescentss y jovenes que segun los critenos de focalizacion, son poblacion objetivo del Programa y
. se encuentran matriculados en la jornada de la tarde.

4.1.1.4.3 Complemento tipo almuerzo: Esta modalidad se racomienda para los niflos, nifias

adolescentes y jovenes que segun los criterios de focalizacion, son poblacion objetive del Programa vy
hacen parte de la estrategia de Jornada Unica. En el marco de la ampliacion de cobertura que pudiera
realizar una Entidad Territorial con recursos distintos 2 los tansferidos por el MEN, ésta podria
suministrar complemento alimentario tipo almuerzo a titulares de derecho distintos a los que hacen
parte de la estrategia de Jornada Unica,

Sélo se puede suministrar dos complementos por titular de derecho. 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 y/o permanencia del Ministerio de Educacion
Nacional se podra realizar el suministio de un segunds complemento alimentario por estudiante. sin
que se deba cumplir con ia condicion del 100% de cobertura en la Entidad Territorial.

4.1.1.5. Modalidad: Se refiere a proceso v lugar de elaboracion y preparacion de los alimentos a
suministrar, La seleccion de la modalidad dependera de las condwionas de la infraestructura del
comedor escolar. acceso a servicios publicos, dotacion de equipos, asi como de la ubicacion geografica
del establecimiento educativo que pueda afectar las condiciones de calidad e inocuidad de los
alimentos. Teniendo en cuenta lo anterior, se establecen las siguientes modalidades:

¢
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4.1.1.5.1. Preparada en sitio: Se implementa en aguellos casos donde lu infraestructura de la
institucion educativa cumple con las especificaciones establecidas en ta normatividad sanitaria vigente, |
permite la preparacion de los alimentos directamente en ias insialaciones del comedor escolar v
garantiza la calidad e inocuidad de los mismos. Ei comedor escolar debe presentar concepto sanitano
favorable emitido por la autondad sanitaria competente.

4.1.1.5.2. Industrializada: Se implementa en casos donde la infragstructura de la institucidn educativa
NO permita ia preparacion de los alimentos directamente en las insialaciones del comedor escolar y no
garantiza la calidad e inocuidad de los alimentos, por o tanto es necesaro suministrar un complemento
alimentano histo para consumoe compuesto por alimentos no procesados {frutasy vy alimentos
procesados.

Esta modalidad es transitona mientras fa entidad territorial realiza las adecuaciones ¢ mejoras
correspondientes en e comedor escolar, con el fin de obtener el concepto sanitario favorable por ia
auteridad sanitania competente

Cada alimento en esta modalidad se debe entregar en forma individual v en el empaque primario que
garantice el cumplimienio del gramaje establecido en la minuta patrdn establecida por el MEN vy las
demas condiciones v caracleristicas exigidas, asi como a normatividad de empaque y rotulado vigents

- Enoaguelios casos en 08 cuales el operador ewidencis que las nstituciones educativas no cuentan con
las condiciones descritas para el suministro de la modalidad preparada en s, debe reportar ests
Usituacion a fa ETC con los soportes Bonicos respectivos v la evidencia folografica, en este caso s
debe realizar el cambio a modalidad industrializada, hasta que el comedor escolar cumpla con lag
condiciones descritas anteriormente para la modalidad preparada en sitio,

Una vez definidos los establecimientos educativns v el tipo de complemento a suministrar, se debe
- elaborar un acta que detalle la metodologia ytilizada en la seleccion vy el listado de los establecimientos
~educativos priorizados

4.1.2. Focalizacién de Titulares de Derecho: La focaiizacion de los nifios, nifias, adolescenies y
iovenes a quienes se les suministrara el complemento alimetano debe realizarse en el Comité de
Alimentacon Escolar, este Comité. presidido por el Rector, debe elaborar el acta que detalle la
metodologia utilizada para la focatizacion v el listado de los tlulares de derecho seleccionados, la cual
- debe remitir a la respectiva Secretaria de Educacion. Para el efecto se tendran en cuenia los siguientes
L criterios:

- Primero: En el area rural cubnr el 100% de los escolares matriculados que se encuentren
cursando transicion y primana, empezando por los gue hacen parte de Jornada Unica, vy

postenormente dando prioridad a poblacion éirca vy poblacién en condicion de discapacidad.

- Segundo: En el area urbana, escolares matriculados gue se encuentren cursando transicion y
primaria. empezando por los gue hacen parte de Jornada Unica, vy posteriormente dando prioridad -
a poblacion tnica v poblacion en condicion de discapacidad

- Tercero: En el drea urbana. escolares matnculados y clasificados con puniajes de SISBEN
referios en el Anexo de Focalizacion de ia presenie Resolucion

En caso de no poder reunirse el Comité de Alimentacion Fseplar, el Rector del establecimiento
educativo debera realizar el proceso de focalizacion de acusrdo con los criterios establecidos, dejando
constancia de la gestion realizada para la convocatoria del Comité y las causas que impidieron Ylevario
a cabo

. A los escolares victimas del conflicto armado se las debe atender en sy totalidad con independencia de
los grados en gue estén matriculados, para dar cumplimiento a la Sentencia T-025 de 2004 y el Aulc
178 de 2005 de la Corte Constitucional

De acuerdo con la Ley 1176 de 2007, la ampliacion de cupos que 185 enlidades terrtoriales realicen en

el PAE con recursos diferentes a la asignacion especial para alimentacion escolar del Sistema General
“de Participaciones y ios asignados por el MEN, se deben mantener de forma permanente; en ningun
caso se podra realizar ampliacion de coberturas sin gue se garantice la sostenibilidad y continuidad de
los recursos destinados a financiar dicha ampliacion’

Las instituciones educativas deberan asociar a los ttulares de derecho focalizados a la estrategia
de

Alimentacion Escolar del SIMAT previamente creada por la ETC La inscripaion se debera realizar
antes de iniciar la operacion del PAE. La Secretaria de Educacion debera remitir en madio magneético
al MEN. e listado definitivo de los establecimientos educativos seleccionados v de los htulares de
derecho focalizados, en los medios establecidos por el Ministeno

4.1.3. Horarios de consumeo de los complementos alimentarios: Los horanios para el consumo de
los almentos se programaran con base en la siguiente tabla ;

Lay VU7 ol 27 de dicternbre de 2007 paragiako articaln 16
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Tabla x. Guia de horarios para el consumo de los complementos alimentarios

gsw ? g§:§;;f‘“’ 3 ! . :
- Complemento alimentario jornada  Jornada de fa mafiana

LA

700am a%00am

manana ; ) i
. Complemento alimentario jornada Jormada de la tarde 300pm a430pm
| tarde i
l .
. Compiemento tipo Almuerzo Jornada unica y de latarde  11.30am a 1:00pm

Los cambios de horario deben ser autorizados previamente por el Comite de Alimentacion Escolar v
debe constar en acta debidamente firmada

Ei horario definido debe ser publicado de manera oficial en un lugar visible de comedor escolar de ia
institucion Educativa y debe ser de conocimiento de los padres de familia, operador, de la supervision
y/o interventoria y de la ETC. Este horario no podra modificarse durante al calendario escolar.

4.2. Contratacién 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 contratacion debe
adelantarse de acuerdo con las modalidades y el procedimiento establecido por las normas de
contrataciin publica.

Los operadores que se contraten deben cumplir las sigutentes condiciones minimas de Experiencia
¥ capacidad financiera:

. Acreditar experiencia especifica en la prestacion 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 de! presupuesto y plazo de ejecucion del proceso que se adelantg.
Acreditar la capacidad financiera en indices de endeudamiento. liquidez y capital de trabajo, segun
lo exigido en el proceso de contratacién por parte de la Entidad Territorial.

- Los contratos presentados para acreditar experiencia deben estar terminados

- La experiencia adquirida en consorcios o uniones temporales sera tenida en cuenta de acuerdo
con el porcentaje de participacion en la unidn temporal 0 consorcio, en (3 cual fue adquinda.

- Cuando en las certificaciones o contratos con actas de iquidacion 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 unicamente la experiencia
carrespondiente a (a relacionada con el objeto dei Programa

En fos territorios indigenas el PAE serd contratado con los resguardos, cabildos, autondades ;
tradicionales indigenas asociacion de autoridades tradicionales indigenas y organizaciones indigenas.
Para estos efectos la modalidad de seleccion sera la siguiente, de acuerde al articulo 3 del Decreto
2500 de 2010

a) Si el contratista es una autoridad indigena. el procesoe de seleccion se surtiréd de acuerdo con o
establecido en el literal ¢ del numeral 4 del articulo 2 de la Ley 1180 de 2007,

b) Si el contratista es una organizacidn indigena representativa de uno o mas pueblos indigenas. el
proceso de seleccion se surtird de acuerdo con lo establecido en el literal h del mismo numeral v
articulo.

En caso de gue las organizaciones efnicas no puedan operar el Programa. el operador contratado
deberad generar espacios de diglogo para establecer acuerdes 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: i) Ciclos de menus diferenciales, es
decir, con inclusion de alimentos y preparaciones autoctonos acorde & sus usos y costumbres, i)
Compras locales a proveedores del grupo étnico.

4.3, Ejecucion del PAE
4.3.1. Fase de alistamiento de la Operacion por parte def Operador:

4.3.1.1. Necesidad de recurso humano.; Ei operador debe garantizar el recurso humano necesarnc :
para el oportuno y adecuado cumplimiento de las diferentes etapas del proceso, desde su alistamiento,
despacho, transporte. entrega y 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 contratante para brindar la informacion requerida en el marco de la ejecucion del
respectivo contrato, realizard las actividades refacionadas con la planeacion, direccion y control de las
acciones necesarias para el cumplmiento del contrato en l0s aspeclos técnicos y administrativos del
Programa.

B
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Perfil: Profesional en Nutricion y Dietética. ingenieria de Alimentos. Quimica de Alimentos, Ingenieria
Industrial. Administracion de empresas o profesiones afines. con experiencia piofesional certificada de
minimo un ano a partir de la expedicion de 1a tarista profesional en os casos establecidos por la fey. en
temnas relacionados con servicios de alimentacion yio suminisiro de alimentos

Para los operadores indigenas el Coordinador Operativo deberd tener una formacion técnica ¥ manear

| herramientas informaticas gue le permitan desempefar las funciones.

b. Manipulador(es) de alimentos: El personal manipulador de alimentos debera cumplir en todo

P momento con los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente (Resolucion 2674 de 2013

del Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas que fa adicionen, modifiquen o susttuyan),

-y debe acreditar el siguiente perfit minimo:

- Sermayor de 18 afos.

- Certificacion medica en la cual consle la aptitud para manipular alimentos de acuerdo a o
establecido en la normatividad sanitaria vigente: la certificacion debe presentar fecha de expedicion
no mayor a un ano con relacion al inicio de 1z operacion del Programa

- Tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y
practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. De lo cual debe tener certificacion vigente no
mayor a 1 afo con relacion al inicio de la operacitn dei Programa

- Poner en practica las orientaciones gue sean impartidas en las capacitaciones realizadas en el
marco de ia operacion.

Los parametros para determinar el numero de manpuladores de alimentos requeridos en los
establecimientos educativos que operen bajo la modalidad de racion preparada en sitio es el siguiente.

Tabla X Relacion minima de manipuladores de alimentos necesarios por ntimero
de raciones atendidas bajo modalidad Racién Preparada en Sitio

En las instituciones educativas en las cuales se atiendan entre 1 v 49 Titulares de Derecho del

Programa con la modalidad industnalizada, las actividades de recepcion, verificacion de calidad y
cantidad. y entrega de los complementos a los Titulares de Derecho, estaran a cargo de la persona
delegada por el Comité de Alimentacion Escolar, a quien el pperadar debera entregar la dotacion y los
elementos de proteccion necesarios para adelantar dichas funciones. ademas de brindarle capacitacion
en los aspectos de higiene, manipulacion y medidas de proteccion que se requieran para el adecuado
manego de los alimentos.

En fas mstituciones educativas en las que se atiendan 50 ¢ mas Tiuiares de Derecho del Programa con
fa medalidad industrializada, el operador debe garantizar el(los) manipulador(es) de alimentos
necesario(s) para realizar la entrega oportuna de los complemenios alimentarios, guien{es)
coordinara(n) con el Rector o la persona dasignada por el Comité de Alimentacion Escolar, la logistica
para lievar a cabo la entrega de dichos complementos

Adicional al personal mencionado, el operador debera garantizar aquel gue requiera para la correcta ¥

adecuada ejecucion del Programa de Alimentacion Escolar en el territorio

4.3.2. Fase de Alistamiento; Son las actividades v 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 establecers ia
entidad contratante. En esta elapa el Uperador debe realizar las sigulenies achtividades que se
desarrollan en el "Anexa No. 2 - Fase de Alistamiento, Fquipos. Dotacion e Implementos de Aseo™

a. Adecuar con base en los requisitos establecidos en la normatividad sanitaria vigente, Ias plantas de
produccion o ensamble y/o las bodegas de almacenamienio,

b Contar con el acta de inspeccién sanitaria o cedificado expedido por la autoridad sanitaria
competente del ente territorial donde se encuentre ubicads ia bodega de almacenamiento de alimenios,
planta de ensambie o planta de produccion. con fecha de expedicion no superior a un {1} afo, antes de!
imicio del contrato y con concepto higiénico sanitario favorable. el cual debera mantenerse durante
todo el tiempo de ejecucidn del contrato

¢ Relacionar los equipos y utensilios que dispone en bodega o planta de almacenamiento de alimentos
o planta de ensamble. para llevar a cabo adecuadamente los procesos de operacion del PAE: equipos
de refrigeracion vy congelacion. balanzas grameras. termometros, carretillas  transportadoras
canastillas, estbas, entre otros.

d. Presentar un plan de manterimiento preventive y correctivo de equipos de bodega, planta de
ensamble o de produccion de alimentos y de los squipos existentes en cada comedor escolar,

e Presentar un Plan de Saneamiento Basico para implementarse en cada planta de produccion o |

ensamble. bodega de aimacenamiento o comedor escolar, scorde con o establecido en la Resolucion
2674 de 2013 del MSPS y las demas nomas complementarias. el cual debe incluir como minimo
objetivos. procedimientos, cronogramas, listas de chequec v responsables de los siguientes programas.
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- Programa de Limpieza y Desinfeccion
- Programa de Desechos Sdlidos
Programa de Control de Plagas
Programa de Abastecimiento o Suministro de Agua
f Presentar el plan de capacitacién y/o actualizacion continua y permanente para el personal
manipulador de aimentos
' g Plan de rutas. periodicidad y dias de enfrega de viveres. elementos de aseo y combustible (gas) a
‘cada comedor escolar
“h Elaborar, para la aprobacién de la Entidad contratante el ciclo de menus de 21 dias de acuerda con
las minutas patron contenidas en el “Anexo No 1 - Aspectos Alimentanos y Nutricionales”, con &l
analisis nutricional de cada uno de los menus, guias de preparacion vy listas de infercambio.

- 4.3.3. Fase de operacion del Programa: En esta Fase se desarrollan las actividades de prestacion det
‘servicio de alimentacion escolar a los Titulares de Derecho, debiendo el Operador garantizar las
condiciones de calidad, inocuidad y oportunidad establecidas 2n el respectivo contrato,  estos
Lineamientos y en la normatividad sanitaria vigente, para lo cual gebe cumplir con los requerimientos
téonicos gue se describen g continuacion:

- 4.3.3.1. Manejo higiénico sanitario: El transporte almacenamiento, produccion y distribucion de
‘alimentos en la ejecucion del PAF estan enmarcados por los parametros establecidos en la
normatividad sanitaria vigente Resolucién 2674 de 2013 del Ministeno de Salud y Proteccion Social y
las demas normas que la adicionen, modifiquen o sustituyan ademas de las contemplados en la
Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte para el transporte de alimentos perecederos.

Para garantizar una adecuada operacién del Programa y la inocuidad de los alimentos preparados
ademas de la adopcién de unas buenas practicas higiénicas y de las medidas de protecciOn necesarias
por parte del personal manipulador de alimentos, se deben cumplir las siguientes actividades:

- Entregar al personal manipulador de alimentos la dotacion de vestido de trabajo y demas elementos
de proteccion en las cantidades establecidas minimo dos dotaciones completas, las cuales seran
entregadas al momento de la vinculacion del manipulader de alimentos en el marco de la gjecucion
del contrato. El vestido de trabajo v demas elementos de proteccion deben cumplir con las
caracteristicas exigidas en la normatividad sanitaria vigenle, y se debe realizar la reposicion de
estos elementos cada vez (ue sea necesario

Mantener en la sede adminmistrativa una carpeta en fisico por cada manipulador de alimentos
que participe de las diferentes etapas del Programa. la cual debe contenes los documentos gue
permitan verificar el cumplimiento de los requisitos exigidos. Cada vez que se realice un cambio de

i

estar disponible en cada inshiucion educativa donde desarrolle sus actividades el manipulador de
alimentos,

4.3.3.2. Plan de Saneamiento Basico: Debe tener aplicabilidad para la(s) bodega(s) de
almacenamiento y/o planta(s) de produccidn o ensamble v para los comedores escolares atendidos,
segun lo establenido en la nomatividad sanitaria vigente; el documento debe estar impreso v &
disposicion de la autoridad sanitaria competente, asi como de la supervision o interventoria del
- Programa en cada uno de los puntos donde opere Tervendo en cuanta que este es un proceso sujeto a
: supervision por las entidades competenies, se debe implementar dicho plan ajustado en cada comedor
- escolar. segun su entorno y necesidades, dejando como evidencia de su implementacion los registros
iistas de chegueo y demas soportes de estas actividades

El Plan de Saneamiento Basico se debe desarrollar para los programas que lo integran, de acuerdo a
las condiciones establecidas en las actividades de Alistamiento

4.3.3.3. Transporte: Fl transporte debe realizarse de acuerdo con jo establecido en la Resolucion 2674
de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social v la Resolucion 2505 de 2004 del Ministeno de
: Transporte, asi como en las demas normas que los madifiquen, adicionen o sustituyan

4.3.3.4. Equipo, menaje y dotacion: Los equipos, utensilios y menae deben estar fabricados en
-materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de
limpieza y desinfeccion, y demas consideraciones que exia la normatividad sanitana vigente.  Los
equipos. menajes y dotacion requeridas estaran dadas de acuerdo con la modalidad de fa racion v
deben ser suministrados por la Entidad Territorial

Modalidad Racion Preparada en Sitio: El comedor escolar debera contar en cada punto de
preparacion y distribucion con un inventario minime de equipos, menaie vy 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. 2 - Fase de Alistarmiento, Equipos, Dotacidn e Implementos de
Aseo” los cuales deben ser suministrados por la Entidad Territoriat.

Y.

personal se debe garantizar el cumplimiento de este requisito. La copla de estos documentos debe

Si alguno de los equipos mencicnados 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 |
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verificacion y autonizacidn por escrito del Supervisor,

: Modalidad Racion Industrializada: Con el fin de garantizar ta calidad e inocuidad de los alimenios que
componen la modalidad industrializada, e espacio del comedor debe contar con las caracteristicas y
fos elementos que garanticen el almacenamenio transitorio de los alimenios desde su entrega a 13
sede educativa por parte del operador hasta el consumo por partte de los {itulares de derecho, de
acuerdo con o establecide en la Resolucion 2674 de 2013 vy demas normas que la modifiquen
adicionen ¢ sustiuyan,

El comedor escoiar atendido con la modabdad industrializada, debera contar con una dotacion minima
de acuerdo con lo establecido en la Tabla que se anexan a esta Resolucion en el "Anexo No. 2 - Fase
de Alistamiento, Equipos, Dotacion e implementos de Aseo’

' 4.3.3.5. Implementos de aseo: Fs responsabilidad del Operador garantizar para la modalidad de
rracion preparada en sitio. que cada comedor escolar cuente con oo insumos e implementos
necesanocs para flevar a cabo de forma adecuada la presiacion del servicio en las cantidades vy
especificacionas minimas requeridas, de acusrda con la Tabla que se anexan a esta Resolucion en el
"Anexs No, 2 - Fase de Alistamiento, Equipos, Dotacion & Implementos de Aseo”

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

4.3.3.6. Caracteristicas de calidad de los alimentos: Los alimentos gue integran [as raciones, tanto
preparadas en sitio, como industrializadas, deban cumplir con condiciones de calidad e inocuidad para
lograr &l aporte de energia y nutrientes definidos v prevenir las posibles enfermedades trasmitidas por
su inadecuada manipulacion. Estas condiciones deben garantizarse durante toda la cadena y hasta el
consumo final de los alimentos, para lo cual el Operador debe cumplr con fodos los requisiios de
calidad e inocuidad exigidos por la nomatividad vigente v los que se indican en el "Anexo No. 1 -
Aspectos Alimentarios y Nutricionales”

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

Todos los abmentos suministrados durante ia glecucion del Programa de Alimentacion Escolar deberan
cumplir con los requisitos establecidos en el ariiculo 37 de o Resolucion 2674 de 2013 del MSPS en
relacion con el registro sanitano, permiso sanitaric o notificacion sanifana. ‘

Los almentos empacados o envasados deberan cumplir con o establecido en la Resolucion 5109 de
2005, o la norma que ia modifique, adicione 0 sustituya. Se prohibe Iz distnbucion 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.

4.3.3.7. Empaque y embalaje: Con el fin de garantizar la inoculdad del complemento alimentario en
modalidad industnalizada, los empaques deben cumplir con los siguientes requisitos:

- Ser higignicos, fabricados con materigles amigables con el medio ambients v estar acordes con las
normas ambientales vigentes.

- Los alimentos que integran e complemento alimentano deben encontrarse contenidos dentro de su
empaque prmarno, debidamente sellado, rotulade v stiguetade segun io establecido en iz
Resolucion 5108 de 2005 v ia normatividad que Ia modifique. sustituya o adicione. En el caso de las
frutas no se exige rotulado por ser un alimento natural y dsben ser entregadas debidamente
lavadas y desinfectadas a cada titular de derecho.

- Los envases v embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la inocudad
del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud v
Proteccion Social especialmente las Resoluciones 883, 4142 v 4143 de 2012, B34 y 835 de 2013 o
las normas gue las modifiquen, adicionen ¢ sustifuyan.

'4.3.3.8. Entrega de complementos alimentarins a los titulares de derecho. La entrega de los
alimentos debe realizarse de forma higiénica v en el menor tempo posible, con el fin de garantizar e
mantenimiento de |as temperaturas de los productos que lo requieran, hasta &l momento de consumo

Para la modalidad industrializada, el operador debe cumply con ia 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 debldamente identificado. v realizars |
la entrega de los productos al docente. directivo o persona responsable designada por el Comite de
Alimentacion Escolar del establecimiento educativo, quisnes de manera conjunta deberan verificar las
condiciones de calidad y la cantidad de los complementos alimentanos entregados, certificando su
entrega vy recibo a satisfaccion acorde al formalo disefiado por e MEN, denominado “Verfficacion de
Catidad y Cantidad. Complemento industriatizadn”

F
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5. ASPECTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES

5.1. Aporte Nutricional: Las recomendaciones de energia y nurientes para la poblacion titular de
derecho son '

Tabla X. Recomendaciones de energia y nutrientes para jos grupos poblacionales

4 afios - 6 afos y 11

meses 1643 57.5 54,8 230 1600 103
7 afos - 12 aftos y 11

meses 1986 695 86,2 218 800 15
13 afios - 17 afios y 11

meses 2556 895 852 3JE7 8 900 15

nutrientes en las minuta patron, ast.

necesidades de energia y nuinentes, asi.

en crudo (peso bruto vy peso neto), porcion en servido. (a frecuencia de oferta semanal y el aporte y

Ccosecha, los habios culturales y costumbres alimentarias, el profesional en nutricién y dietética con

Bl ciclo de menus debe publicarse en cada uno de los comedores escolares, en un lugar visible a toda

7 Ciclo de Menas 6 Minutas: Conyunlo de menus diarios . derivados de yng rminuta patida gue se establece para up NUMero

VRS ciclo de menus puede ser disefiado por ¢ Profesional en Nutnicion ¥ Dietética de la ETC y entregado al

Calculado con base en las Recomendaciones de Ingesta de Energin v Nutrientes -RIEN-

Se recomienda la distribucion del valor calorico tolal © rango aceptable de distribucion de macio

« Proteinas; 12-14%
» Grasa 28-32%
« Carbohidratos: 55 a 65 %

El suministro del complemento alimentano al titular de derecho. debe cumplir con el cubrimiento de las ‘

- Complemento alimentario jornada mafanafomada tarde. debe aporar minimo el 20% de las
recomendaciones diarias de energia y nutrientes, segun grupo de edad”

- Complemento alimentario tipo Almuerzo’ debe aportar minimo el 30% de las recomendaciones
diarias de energia v nutrientes. segun grupo de edad

52 Minuta Patron: El MEN establece la minuta patron (ver “anexo No. 1 - Aspectos Alimentanos y
Nutricionales, para cada complemento alimentario segun los grupos de edad definidos de acuerdo con
jas Guias Alimentarias para la poblacion colombiana, que considera las caracteristicas de crecimiento y
desarrolo en cada periodo del ciclo vital y que se refacionan a continuacion:

« 4 a 6 afios 11 meses

= 7 a 12 afios 11 meses

= 13 a 17 afics 11 meses

Este patron establece la distribucion por tiempo de consumo, los wrupos de alimentos, las cantidades

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 @ la modalidad

La informacién cuantitativa suministrada en la minuta patrén re acionada con el peso bruto debe
utilizarse para el calculo de la compra de los alimentos. el peso neto para el analisis de calorias y
nutrientes del ciclo de menus y el peso servido para el proceso de supervisién y/o interventoria, lo que
garantiza que los alimenios correspondan a la minuta patron establecida.

5.3. Ciclo de menus’: Teniendo sn cuenta la disponibilidad de alimentos regionales, los alimentos de

tareta profesional’ debe elaborar los ciclos de menus de 21 dias, con su respectivo analisis de calorias
y nutrientes” y guias de preparacion. 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

la comunidad educativa

Fn el caso de atencion & grupos étnicos® se deben incluir en los ciclos de menus y lista de
intercambios,

Los grupos de edad tomados cemo referencia sore preescolar de 3 2 5 ahos pomang § 2 7y &a 12 afios y secundaria de 1 Iat?
#HOs, para ambes Sexos

@etermmad«:; de dias y que se repie a b large de un periodo

operador para su aplicacion, o puede ser disefiado por el Profesional en Nufricion y Dietética del Operador

seleccionado, segun sea el ¢aso.

el analisis nutricional de s alimentos debe realizarsa con fa Tabla de Lompusicion de Almentos Colombianos del ICBF afie 2005

inchiyerde sus avlualizacianes ROSIBNoNS: pard ol case de alimentos auloctonos. of anaiists se puads Hevar a ¢abo con tablas de ‘

composicion de alimentos aprobadas en & terrtoro pacional y de paises vetinns
Son grupos einicos 10s Indigenas. Afracoiombianos Raizal del archipigiagn de San Andres. Providencia ¥ Santa Datating, ROM/

Gitane y Palengquercs

]

¥
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RESOLUCION NUMERO 1
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- los alimentos autdctonos y tradicionales, que respeten los habitos alimentanios y iomenten el rescate de
sus tradiciones) los Ciclos de Menus que deben sar publicados en las instituciones y centros educativos
“deben ser escritos en castellano y en la lengua del correspondiente grupo étnico

- Para la efaboracion de fos ciclos de menus se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones

- Garantizar la vanedad del ciclo de mends, teniendo en cuenta una adecuada combinacion de |
texturas, colores v sabores.

Conocer las caracteristicas de la produccion y comercializacion de los alimentos (cicles, épocas de
cosecha y precio en el mercado), va que permiten identificar [a mejor época para a inclusion de los
diferentes alimentos en el mena.

- &nla situacion en que no haya disponibilidad de un alimento del ment diarie planeado, el alimento
faltante se debe intercambiar por otro gue se encuentre en la lista de intercambios, dentro del
mismo grupo de alimentos. con el fin de mantener el aporte nutncional del meny,

- Los intercambios no pueden exceder a B (seis) en un ciclo de menus, para el caso del alimento
proteico se permiten maximo dos intercambios por siclo

- El operador debe solicitar por escrito minimo con & dias de anticipacion {dependiendo del caso, la
autorizacion del intercambio a la supervision o Interventoria de la Entidad Temtorial Cerlificada o
del MEN segun corresponda, & informar v dejar copia de dicha aulorizacion en la institucion
educativa

- Reahzar el calcuto de la demanda real de alimentos por mes, con base ¢n la planeacion de los
ciclos de menus, asi como la demardda de bienes y servicios en los tormatos establecidos por &
MEN.

- Publicar en cada comedor escolar. en un lugar visible a toda la comunidzd educativa, 18 Ficha
Técnica de Informacion del PAE, fa cual debe cumply con las especiticaciones de disefio e
informacion definidas por el MEN

Para la aprobacion de los ciclos de menus el operador debe radicar en medio fisico v magnético ante la
Entidad Contratante &l ciclo de 21 menus, el analisis nutricional” de cada meny detallando el

porcentaje de adecuacion. el cual debe encontrarse entre el 90 y 110% vy anexar la lsta de
intercambios y guias de preparac:on en los formatos establecidos por el MEN, minimo 8 dias habiles
antes de iniciar la operacion del PAE. En caso de requerirse, el cperador debe realizar los ajustes a
que haya lugar dentro de {08 plazos establecidos poria ETC o MEN

§. SEGUIMIENTO Y CONTROL DEL PAE

6.1. Monitoreo y control: Tiene como fines principales verficar y controlar la operacién del Programa
de Alimentacion Escolar del MEN vy recolectar informacidn confiable en forma eficiente, que sirva como
insumo a los procesos desarrollados en los demas componentes del PAE. Asi mismo tiene como
propositos formular v realizar seguimiento a los planes de accion de los componentes del PAE con ¢l
fin de generar alertas oportunas y acciones de mejora para el correcto desarrollo del Programa

 Ademnas de las funciones asignadas sobre este tema por @ Decreto 1075 de 2015, en la parte
adicionada por el Decreto 1852 del mismo afo, ios aclores del PAE realizaran las siguientes:

a. Entidades Territoriales

a. 't Deben asignar funciones de monitoreo v control, minimo a un profesiunal de su equipo PAE para |
que realice actividades de supervision de la operacidn del Programa e imy omente acciones gue
corrijan posibles situaciones que afecten negativanente iz gjecucion del mismo. :
a2 Cada Entidad Territorial debe llevar un registro an el formalo establecido de las soliciiudes,
peticones, quejas o reciamos gue a ésia lleguen frents 2 la operacion del Programa y las acciones
adelantadas para dar respuesta o solucion a la problematica /&l mismo identificar los casos de
atencion prioritarta que se puedan presentar

b. Entidades Territoriales y Operadores

“b1 Deben implementar coordinadamente el modelo de Monitoreo + Control definide por el MEN ;
b2 Deben informar mediante corren elecironico al MEN en un plazo no mayor de 24 horas. las
novedades o inconvenentes que pongan en resgo la operacion del PAE v las acciones implementadas
desde el termitonio para prevenir y corregir 1a situacién, deben presentar ademas un informe mensual
sobre estos inconvenientes, y acciones de meicramiento en los formatos previamente definidos por &l
MEN.

b 3 Para fortalecer la /mplementacion del esquems de Monitoreo y Control deben articular v eiscutar
| suUS acciones con las acciones y fineamientos adiconaies establezidos por el MEN, que permitan el
control y la mejora continua del Programa

b4 Una vez durante la ejecucion del convenio o contrato. deben documentar en los formatos
establecidos por el MEN y socializar las experiencias vividas durante la sjecucion del PAE en sus
territonios para replicar las buenas acciones y evilar iz ocurrencia de situaciones que alteren la
operacion del Programa.

" El anafisis nutricional se debe realizar con base en la Tabia de Composician de Allimentos Colombiaros del ICBF
en su ultima version de actualizacion

s
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b5 Deben presentar periodicamente los avances frente a planes de mepora establecidos para
subsanar los hallazgos identificados en las visitas de supervision interventoria y/o las efectuadas por el
Ministerio de Educacion Nacional.

56 En el marco del esquema de Monitoreo y Controt del Programa es necesario gue a los Comites de
Seguimiento del PAE asisia el representante de 108 operadores y/o de las Entidades Territonales que
tenga funciones de monitoreo y control para hacer seguimiento a la implementacion del Programa ;
b 7 Facilitar las condiciones y asegurar la participacion de los profesionales de las Entidades
Territoriales v los operadores en las capacitaciones gue convogue el MEN relacionadas con la
ejecucion del esquema de Monitoreo y Controt en la operacion del PAE i

6.2. Supervision e interventoria: Con el objeto de garantizar la calidad, inocuidad, pertinencia y
continuidad del servicio que se brinda a beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar - PAE se
debe contar con un esquema de supervision y/o Interventoria gue realice el seguimiento en cada uno

de jos siguientes aspectos técnico, administrativo, gestion soctal. financiere v legal a todos los

contratos y convenios interadministrativos suscritos, asi mismo, es deber tanto de Operadores como de
las ETC atender. responder y acatar todas las acciones que a raves dei Ministerio se desarrollen en gl
marco del Sistema ya sea con acciones propias del Ministerio o a traves de contratacion a terceros
para ejercer las acciones de supervision e interventoria a que haya lugar, odo ello enmarcado en {a ley
1474 de 2011 en ios articulos 83 y posteriores

Es este sentido las entidades territoriales deben informar bimestraimente al Ministerio el resultado de (a
supervision y/o interventoria frente a la ejecucion del programa. En ningun €aso la interventoria yio
apoyo a la supervision u otro mecanismo de seguimiento contratada por el Ministerio de Educacion
suplira la interventoria y/o apoyo a la supervision que debe tener cada entidad terntorial.

6.3. Comité de seguimiento operativo departamental o municipal: £l Comite de Seguimiento
Departamental o Municipal es el espacio en donde la respechva entidad contratante realiza el

- seguimiento a la gjecucion del Programa de Alimentacion Escolar en los departamentos o municipios |
- segUn sea el caso, ademas de proponer accicnes para el mejoramiento de la operacion y articular

acciones entre los diferentes actores o instituciones
{a Entidad Terrtorial lo debe constituir mediante acto administrativo, en el cual se establezcan sus

“integrantes, responsabilidades y alcance.

El Comité de Seguimiento Operativo Departamental o Municipai se reunira minimo 1 vez por tnmestre,
y de manera extraordinaria cuando las circunstancias lo requieran y se suscribira un acta como soporte

de su realizacion Fl Comité debe ser citado por & Gobernador o el Alcalde.

6.3.1. Integrantes del comité: E| comié contard con los siguiertes integrantes y podran participar
como invitados.

Interganates:

1. El Gobernador(a) del departamento o Alcalde(sa) del Municipio o Distrito. o su(s) delegado(s).
guien lo presidira

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

3. £l Secretario(a) Departamental o Municipal, o Director(a) encargado(a) de la ejecucion del PAE ©
suls) delegadn(s)

4. El Alcaldes de los municipios en ios que &) Programa es ejscutado por la Gobernacion o sus
delegados.

5 FiRepresentante de la Interventoria v/o supervision de los contratos,

6. Fl Equipo PAE de la Entidad Territonal,

El Secretario Técnico sera elegido por el Comite

Invitados:
1. Representante del Ministerio de Educacion Nacional
2 Representante Legal del operador.
3 Procurador Departamental o Provingcial.
4. Representantes de las instituciones educativas
5 Demas interesados gue se estime conveniente para el seguimiento

.3.2. Funciones del Comité de Sequimiento Departamental o Municipal:

3

1 Evaluar el desarrollo v ejecucion del Programa en las Entidades Territoriales.

2. Anaglizar las cobertyras en los diferentes municipios y vigilar el cumplimienta y aplicacion de los
criterios de focalizacion por parte de las instituciones educativas,

3. Acdicular fas acciones para la promocion de os estilos de vida saludable.

4 Establecer la forma para realizar la socializacion de las generaiidades del PAE a la comunidad
educativa. Se podran usar medios de comunicacion masiva elementos impresos ¢ fos que ia
Entidades Territoriales crea convenientes

£ Las demas que se consideren pertinentes o necesarias.

¥

&




RESOLUCION NUMERO 15452 pe 2015 Pagina No. 16 de 18

7. GESTION SOCIAL: CONTROL SOCIAL, PARTICIPACION CIUDADANA E INCLUSION SOCIAL

Gestions Social es el conjunto de mecanismos que promueven la inclusidn social y la winculacion
efectiva de la comunidad en el desarrolio del programa, que permite generar un sontido de pertenencia,
de participacion ciudadana y de conirol social para su mejorarmienio

Anexo a esta Resolucion se presenta el rol v funciones gue 108 actores de la comumdad sducativa,
como las nifias. nifios, adolesceqtes y jovenes, padres de famiia reclores, docentes y directivos
- docertes pueden tener para sjercer el derecho a la participacidn ciudadana en el Programa de
 Alimentacion Escolar. Ver "Anexo No. 3 . Gestion Sooial y Partcipacion Cudadana’

. 7.1. Control Social: La Constitucion Politica s otorga a los colombianos el derecho de controlar y
evaluar la gestion publica; a juzgsr v valorar si lo gue ha realizado la administracion, corresponde a lo
programado y responde a las necesidades y derechos de las personas, por ello el Ministerio de
Educacidn Nacional mmplementa os mecanismos para facilitar el control social que se definen a
continuacion:

7.1.1. Rendicién de cuentas: £l Programa de Alimentacion Escolar debe estar articulado al Plan de
Desarrollo Departamental o Municipal. Por o anterior, la rendicidon de cuentas de PAE debe estar
acorde con la rendicidn de cuentas que realiza la entitad territorial v debe realizarse teniendo en
cuenta 1a normatividad vigente

7.1.2. Veedurias ciudadanas PAE: 'Es el mecanismo democratico de representacion que le permite a
Jlos ciudadanos o a las diferentes organizaciones comunitanias, ejercer vigilancia sobre la gestion
cpublica, respecto a las autoridades, administrativas, politicas. judiciales. electorales, legislativas y
. organos de control, ast como de las entidades pablicas o privadas, organizaciones no gubernamentales

de caracter nacional o interngcional que operen en el pais, encargadas de la ejecucidn de un programa

proyecto. contrato o de la presiacion de un servicio pablice”

En el "Anexo No. 3 - Gestidn Social v Participacion Ciudadana’, se detallan los aspectos para la
canformacion de veedurias ciudadanas de PAE basandose en la Ley 850 de 2003 por medio de la cual
se reglamentan las veedurias cudadanas, v debe ser tenido en cuenta en caso de que la ETC yio iz
cwdadania deadan realizar la conformacion de vesdurias ciudadanas especificas para el Programa de
Alimentacion Escolar.

7.2. Participacion ciudadana: Ls participacion ciudadana es una accion colectiva o individual que les
permite a los diferentes actores sociales influir en los proceses, proyectos y programas que afectan la
vida econdmica, politica, social y cultural del pais. De ahi la importancia de que cada sujetp, en el
gjercicio de su cludadania, conczca y ejerza los derechos que olorga una sociedad democratica,
participativa y pluralista como Io define la Constitucian Politica de Colombia.

Las enhidades territonales deben promover los espacios de participacion ciudadana y el control social 5
en concordancia con la Constitucion Poliica Para el caso del PAE, el MEN ha definido los espacios |
minimos de parhapacion que deben promover las entidades terrtoriales, los cuales se detallan a
continuanion

7.2.1. Comité de Alimentacion Escolar en los Establecimientos Educatives: El Comité de
Almentacion Escolar - CAE es ung de los espacios promovidos por el Ministerio de Educacion Nacional
para fomentar la particopacion ciudadana, e sentido de perenencia v e control social durante ia
planeacion y giecucion del Programas de Alimentacion Escolar que permite optimizar su operatividad v
as! contribuir a mejorar la atencidn de los riflos. nifias v adolescentas

El comité tendra minime una (1) reunidn cada dos meses Se podran convocar reuniones
extraordinanas segun la situacion o requiera. Para la realizacidon de la reunidn debers
elaborarse un acta donde se especifique los temas ratados v 108 Compromisos.

La toma de decisiones se debera hacer mediante volacidr Todos ios participantes del comité tienen
voz y voto para la toma de decisiones

La conformacion de los comités tendra una duracion de un {1 afo sscolar, debiéndose actualizar cada
cano con la posibilidad de que quienes vienen gierciendo. se desempeien por un afo mas, sl es
aprobado por la comunidad educativa

£n el "Anexo No. 3 - Gestién Soctal v Participacidn Cludadana”, se indica &l procedimiento para ia
conformacion del comite.

7.2.1.1. Integrantes del Comité: £} Comité contard con los sigueintes participantes:

1 Rector (a) de la institucion educativa o su delegado
2 3 Padres o madres de familia®
3. Personere estudiantil © su suplente

e

.
En el caso de que el colegio cuente con mardpuladoras de alimentos deberd participas una de ellas
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4 2nifas o miios titulares de derecho del Programa

£l rector, debe implementar los comites con los integrantes antes descritos. Si requiere de ia:
participacion adicional de otro actor podra hacerla con ia aprobacion del comité.

£1 Comité podra cifar 8 suUs reuniones al Operador del Programa, quien debera asistir a dicha citacion la

cual debe realizarse a través de la secretana de educacion con un tiempo de anticipacion oportuna

7.2.1.2. Funciones del Comité:

1. Acompafar y velar por el adecuado funcionamiento del Programa de Alimentacion Escolar en la
institucion educativa,

o Plantear acciones que permitan el mejoramiento de la operatividad del PAE en la institucion
educativa y socializarlas con la comunidad educativa

3. Participar de la focalizacion de los nifios. niflas vy adolescentes tlulares de derecho del PAE, segun
las directrices del Lineamiento Tecnico Administrativo del Programa

4 Participar activamente en los espacios de participacian ciudadana y control social PAE.

5 Revisar el cumplimiento de las condiciones de calidad, cantidad e inocuidad de los alimentos
suministrados en el Programa.

6 Secializar los resultados de la gestion hecha por el comité a la comunidad educativa al finalizar el

ano escolar.

Revisar los cambios de horarios en la entrega del complementc alimentario.

Delegar 1 participante para vigilar la entrega det complemento alimentario en la modalidad racion

industnalizada

oo ~d

722 Mesas Publicas: Las mesas publicas son encuentros presenciales de interlocucion, dialogo
abierto y comunicacion de doble via en la Region con los ciudadanos, para tratar temas puntuales que
tienen que ver con el cabal funcionamiento del Servicio Publico de Bienestar Familiar (SPBF),
detectande anomalias. proponiendo correctivos y propiciando escenarios de prevencion, cualificacion y
mejoramiento del mismao®

Estas mesas seran convocadas por el Gobernador o el Alcalde por lo menos dos veces durante el afo
escolar, la primera al inicio del programa y maximo 3 meses después de haber iniciado la operacion y

la segunda a la mitad o final, dependiendo la necesidad de la ETC Suobjeto es generar espacios para

'a participacion de todos los aclores del Programa propendiendo por la generacion de accionas que
mejoren la atencion a los ninos. nifas y adolescentes itulares de derecho.

' Lg Entidad Territorial debera notificar via correo electronico con minimo 15 dias habiles de anteriondad
al Ministerio de Educacion Nacional la programacion de 1a Mesa Publica, con el fin de que e MEN
pusda publicar el evento en la pagina web para facilifar las vias de comunicacién a la comunidad en

general. Asi mismo, la ETC debera divulgar a través de los medios de comunicacion la realizacion de
dicho evento

7.2.2.1. Participantes de las mesas publicas:

Ei Gobernador o el Alcalde de la Entidad Territorial que ejecuta &l PAE o su delegado.
Representante del Ministerio de Educacion Nacional

Alcaldes municipales de las entidades territoriales no certificadas o sus delegados, en caso de gue
1a Mesa Publica convocada sea de orden Departamental.

Representante de 1a interventoria y/o supervisores de los contratos

Representante de ios operadores

Comunidad educativa (rectores. coordinadores. docentes, padres de familia, y titulares de
derechos)

7 Comités de Alimentacion Escolar de las instituciones educativas

&  Veedurias cludadanas

8 Personeros estudiantiles

10. Delegados de Jas escuelas de padres y/o asociaciones de padres de familia

11 Asociaciones de grupos étnicos

12. Comunidad en general

13, Entes de conbrol

14. Delegados de 1os MUNICIPIOs No certificados. en caso de que la Mesa sea de orden departamental
15 Demas interesados que se estime conveniente

w

® o

7.2.2.2. Funcionamiento de las Mesas Publicas: La primera Mesa Publica del Programa se debe
seciglizar las generalidades del PAE, dar a conocer al operador, los canales de comunicacion con el
operador v con la ETC, el ciclo de menys aprobado para la atencion, promoves la conformacion de
comités de alimentacion escolar en cada ETC v las demas actividades que se requieran para el buen
funcionamiento del Programa

A

7 Rendicion de Cuentas jategrade de Gestion EPICO “La rendicon de cuergas v e mesas pablicas en el IOBF un espacic para ol gdiatogn v fa
dorranion con ansparercia al derecho ICBF 2013
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En la segunda Mesa Publica se debe analizar el avance del Programa. identificando dificultades v
generando alterngtivas de solucion concertadas. Fsta segunda mesa se convocara segun la necesidad
“de ia ETC vy puede ser a mitad de la operacion

Para las ETC que son departamentos, deberan organizar mesas publicas departamentales donde se ;
inviten delegados de los municipios no certificados en educacion o podran organizacién mesas publicas
municipales. acorde a la dinamica propia ’

La ETC debe utilizar los medios de comunicacion para gue ia comunidad en general se informe de la
realizacion de las Mesas Publicas 1

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 gue han sido social e histéricamente
excluidos por sus condiciones de desigualdad o vuinerabilidad pugdan 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 etnicos y aquelios grupos poblacionales con
mayor situacion de pobreza puedan articularse a los procesos de la vida social. politica y economica
La inclusion social en el PAE implica la atencion diferencial a Grupos Etnicos v la promocion de de
compras locales.

En el "Anexo No 3 - Gestion Social y Participacion Ciudadana” se astablecen los mecanismos de
inclusion social del Programa de Almentacion Escolar

ARTICULO SEGUNDO.- TRANSITORIO: La ejecucion del PAE que se encuentia en curse mediante
contratos y convenios sucritos con anterodad al Decreto 1852 del 16 de septiembre de 2015,
finalizaran bajo los lineamientos tecnicos — administrativos. estandares y condcionas minimas de “abri
de 20157, 1a ejecucion del programa mediante contratos. convenios o acuerdos que se vayan a suscribir
con posteriordad al 16 de septiembre de 2015 se regiran por el Decreto mencionado ¥y por esta
Resclucion

ARTICULO TERCERO.- La presente Resolucion rige a partir de la fecha de su publicacion.

PUBLIQUESE Y CUMPLASE

Dadaen Bogota DC el U 2 (] 2005

LA MINISTRA DE EDUCACION NACIONAL

I
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DE 2015

ANEXQC No. 1
ASPECTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES

1. MINUTAS PATRON

1.1.Minuta patron - Racion para preparar en el sitio - complemento alimentario jornada manana —
complemento alimentario jornada tarde. 4 - 6 anos 11 meses.

MINUTA PATRON TIEMPOS DE COMNSUM O SEMANAL
COMPLEMENTC ALIMENTARIC JORNADA MANANA - ZOMPLEMENTO ALIMENTARIC JORNADA TARDE
GRUPG DE BDAD 4-8 ANCS 11 MESES
| Porcion kervida
facteos”
Lethe en polve feios ki <t 13g 1ig
-~ T 200 oo gmitad agus
BERIDA Luche entera paster 2 ada W oo HKce o
yota bsche
Cereal
Cpoing
svenadfacila de ny &1y B1dyg
Lacteos
CHesR0 B0 n Wy
Carnes™ i
2 VETEY POF SENANG
ALIMENTO PROTEICQ  [Carne wia o banca 50 g 32q
Fhavo T wer (07 SEG Sy 5y
Legumingsas
Feiod ¢ lentela o garbanzo HiUH 1 Wiy
Groreales, raices, inbdroulos v ptatanas
Castietas/Tostadas o 204 A5 g 2By
Farn, pangue. Areps, Bolle o 35-Rg 3560 g 3560 ¢
CEREAL ACOMPANANTE™ |y o Toes s s g g 67 4
Matanc o 0y g &g
Papa & yuca o Nane o &g G0y
Umrivactes go la Quisea Upionat Mg
Frutas
FRUT 8 s
R D ded g da .
Preaier fruta enfeta 2 Venes pOr senema 780 g
frida
. Azucar o pangla 8580 g
REVCARES - Todad Seargenal
Chacslate 18 g {poroidm
GRASAS Aot o manteguils 8.3 g

FaTaL

Hecamendasiones darias (4.8 N
) Al 87 % 54 8 200
afton 17 rpnes)
Adecuacion 0% 28 F0,0% 20.8% 35.2%

ks s itad eohe,

*Leche lap o de leeha nckata on la minuda palton, 3 nEcesars para preparas el

s carnes blancas se nchye entre otrag of pescads. W ¢ consums de aste se adecus @ los nabilos arentanos de & regn, se debe offens

“ Carnes: Dentrs
uncatems Hetle, svdar hupsos ¥ &

SEANAS

SATVDEY (A SRR, 802 papa, pidano, et

“*Cereal - &eompantante. < v adecual @ ius habilos akmentanios de s region

O Frutase e peso oo de s frolas vaos de steerdo 8 & parts comestible de cais una B lo00 casc. debe asegurarse que ¢f nilo 0 mifa consuma o pean

detuids Debe ofrocorss en ks dias on Quo 10 58 ¢

FTnE g aliments protkko
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1.2.Minuta patron - Racion para preparar en sitio - complemento alimentario jornada

compliemento alimentario jornada tarde. 7 - 12 afios 11 meses

MIMITA PATRON TIEMPOS DE CONSUMD SEMANAL
CORAPLEMENTO ALIMENTARIO SORNADA MARANA - COMPLEMENTO ALIMENTARIO JORNADA TARDE
GRUPG OF EDAD 7-12 ARDS 11 MESES

Lanteos”
Lenhie n polvn o Fodus 08 dias iy 12y
200 o6 (ot &
e Leche enters pastenzada 00 en
DA v an o mitad lech)
Coreal
Cysciaiat
Auetaferuia de mab 81 g 812g
Lacteos
L2ULs0 $0 g iy 4l g
Carngs™
Fovaues e 3R0Rng
ALIMENTO PROTEICG arme 1oj3 o Manca Big Ny 324
bR 1wl o SRrang 65 g Bg Mg
Legummosas
Frint o lentejs ¢ garbanze 18y 15y 45 g
Cereates, raies, fubdroukes y platanas
Salistas/Tostnas ¢ sty ¥4 g 540 g
Pan, pongue, Arepd, Holls o 4580 g 4510 g
CEREAL ACOMBARANTE™ lanas o 4y 30
s o Ty Fig
Faps o yusa o Name ¢ g
Unrivades de i Chinag Upcist 30g
Frutas
FRUTA™
Fes o Fruda antera 2 URCRS PO SETENG AR g 80300 g
, Azucar o panala 6581y
AZUCARES Vot Semanst
Chocolate 18 ¢ {porcion}
GRASAS Aveile O rramoegia Totad serranal W5 g

TOTAL 404 18 54 55 2226 3
Reoomendacionas (1nEs {7 s 5K 6 3 7B SO0 1%
12 ahos 1Y mesest
Adsocuanion 20% 23,8% 5% 19.8% 27,8% 22.3%
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1.3. Minuta patrén - Raciép para preparar en sitio - complemento alimentario jornada manana -
complemento alimentario jornada tarde. 13 - 17 ancs 11 meses.

MINUITA PATRON TIEMPOS DE CONSUM G SEMANAL
COMPLENMENTO ALIMENTARIO JORNADA MARNANS - COMPLEMENTO SLIMENTARIO JORNADA TARDE
GRUPO DE EDAD 1317 ANDR 11 MESER

Lacteos®
Loche o pofv O Hcr] 13y
- 200 an (riad agua
BERIDA Leche arfers pastencada T e 10 et
rgtand §
Geraal
Oipmat e
Avanafecula de mag B5129
Lacteos
sl
Quesn 3y 50y
Larnes™ .
&OWBCEaS Dof cEnEng
ALIMENTO PROTECO Carne roja o hianca %y 50 g IZg
Phagate 1 ERE PO SETEE 8y 5g 4
Leguminosas
ponns

Fript o lenteja o garbanz ikl 20g B g
Careales, raines, tubdroules y platanos
Galletas/Tostadas 4560 g 45.50 g 4h.50g
Fan . pongue, Arepes, Bolo 611 190g £0-110 g S0-110¢
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1.4. Minuta patrén - Racion para preparar en el sitio — almuerzo. 4 ~ 6 afios 11 meses

WMINUTA PATRON TEMPOS DE CONSUM O SEM ANAL
ALMUBRED
GRUFD DE EDAD 4.8 ARCE 11 MESES

ALIMENTO PROTRICO

RO O SernG e 4G iy
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g Xy
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1.5. Minuta patron. Racién pata preparar en sitic —almuerzo, 7 - 12 afios 11 meses

MINUTA PATRON TIEMPOS DE CONBUMO SEM ANAL
ALBUERZD
GRUP DE EDAD 712 ARS 11 MESES

ALIMENTO PROTECO E——— ey Ty
Phagv e 09
Lspurmionsgs e D HGEE DO SRITRNE | 1y Yy
i
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da admg
CEREAL EES Mg : A g g
Wa
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1.6. Minuta patron - Racion para preparar en sitio - almuerzo. 13 ~ 17 afios 11 meses

MINUTA PATRON TIEM PO D CONSUM G SEM ANAL
ALMUBRZO
GRUPG DE EDIAD 13- 17 ANOS 11 MESES
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1.7. Minuta Patron — Racién Industrializada

Lacteos Leche € & : : ’ Tosdos fos diss 200 i 200 200
AN, KUMS, yogur .
Acompadantes: Fongug Pabto de
Cueso, Muffing de queso, Brownie,
Derivados da ceeal Mantecad’a - Lroissant, ?Dﬁa de Todos ios dias =0 &0 70 |
gueso. Pan de  yuca. Donat |
Alrojabang,  Pasaboca,  enbre |
otros
Frutas Fruta entera 3 wcesisemana 100 100 100
Barra  de granola.  bocadio,
Chocolatina Leche condensada,
Dndee de leche bpo rollite, mand de
sal, mani con uvas pasas. mand 2 ECesisemana 20 20 25
confitado, masmelo maniaf
planco,  panehta de jeche,
Azucares y Dulces arequipe. entre olios n
Laueso {heso 2 Wresisemana 20 30

a Lactens 5ino se cuenta con cadena de frio, los produnios deben ser UNHT

5. Derivados de cereal Acompanantes preparados & partis de cereales que pueden inclur entre sus ingredientes hueva, mezcias
segetales. queso, rellenos dulces. etc, incluye productos de panaderia. Los acompafiantas sin relleno o adicion dulce se deben
ofrecer 3 wCes por semans

¢ Frulas) Frescas y enteras No se permite la enfrega de natania v Banant mas de Ires woes en un icio

4. Azucares y dulces: Se debe entregar los dias que f dervado de cereal no contiene seflenc o adicion dulce.

& Cueso Debe ser pasteurizade y se debe garantizar 1y cadena da o y las condiciones higiénico sanitanias para su entrega. En
caso de no contar con las condiciones de ransporta y empagque que garantizen las condiciones anteriores, se debe inciuir el gramaje
establecido por grupo de edad dentro del panificado. Dentro det cinla de menus presentads por el opodir se debe especificar en gqud
producios paniicados se moluird el queso.

APORTE NUTRICIONAL MINUTA PATRON - RACION INDUSTRIALIZADA:

APURTE MINIMO MINUTA

PATRON 4 A B afios 11 418 11,8 187 586 298 6 1.9
Meses
ET
REQUERIMIENTO 4 AB aflos | yp s 575 584 2360 600.0 103
11 meses
% ADECUACION 25% 20% 27 25% 50% 19%
ARPORTE MINIMO MINUTA
PATRON 7 A 12 afics 11 487 15,2 17.2 533 354.0 2.3
Mesas
e (‘\,"2 ’* e
REQUERIMIENTOY A 12 afos| yqq6 4 59.5 867 278.0 800.0 5.0
11 Meses
% ADECUACION 24 22% 26% 23% 4%, 15%
APDRTE MINIMO MINUTA
PATRON 13 A 17 afios 11 825 17.8 183 89,9 3943 28
Meses
REQUERIMIENTO 1S A 17 | 5566 o 89,5 85 2 3578 900.0 220
aftos 11 Meses
% ADECUACION 20% 20% 235, 20% 44% 12%
2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS DEL PROGRAMA DE

ALIMENTACION ESCOLAR

Los alimentos que integran los complementos alimentarios de las modalidades preparada en sitio e
industrializada, deben cumplir con condiciones de calidad e inocuidad para lograr el aporte de energia y
nutrientes definidos en el ciclo de menus, con los estandares de inocuidad del producto v del proceso de
elaboracion con el fin de prevenir las posibles erfermedades gue puedan transmitic por s inadecuada
manipulacion. Tales condiciones deben acompafiar a los alimentos hasta su consumo final, para io cual
as necesano cumpliv con las condiciones exigidas por la normatividad vigente.

Los alimentos importados deberan cordar con registro, permiso o notificacién sanitaria emitida por la
autoridad competents. Instituto Naciona! de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos ~ INVIMA. Los

-y
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alimentos importados deben cumplir con fo establecide en el Decreto 538 de 2014 v en la Resolucion

2874 de 2013 y demas nor

. CARNES

mas que los modifiguen, sustituyan o adicionen.

“TERI: T o
POLLO: El polio beneficiado es el cuerpo del pollo al cual se le han cortado las patas a
nivel de la articulacion tibliometatarciana, el cuello a nivel de ia tltima vértebra cervical v
la cabeza a nivel de la primera vértebra cervical, después de someterlo al proceso de!
faenado, el cual incluye insensibilizacion, desangre, escaldado. desplume y eviscerado.
£} pollo beneficiado puede estar entero {polio en canal} o despresado.

. e

Requisitos generales:
- Debe presentar un olor caracteristico gue no evidencie la presencia de productos.
quimicos, madicamentos, detergentes, rancidez ¢ descomposicion, debe tener color
uniforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto.
- No se permite el uso de aditivos no permitidos por la legislacion.

No se permite los cortes de rabadilia, alas y costillar en las preparaciongs
- Por el alto riesgo de alteracion de las condiciones de inocuidad de la
preparacion “arroz con polio”, no se permite su inclusién en el ciclo de mends, ni
su entrega a los Titulares de Derecho del Programa.
- Se prohibe el uso de alimentos a los que se les adicione Nitratos y/o Nitritos o sus
sales, como embutidos y carnes curadas,

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Tomperatura de congelacion -
3°C o inferior, medidos en @l interior de la masa muscular. Se debe asegurar que &
manejo del pollo beneficiado en ¢ almacenamiunto y distribucion se realice con buenas
practicas de manipulacidon para preservar ls calidad del producto, especialmente,
manteniendo la cadena de frio con monitores periddico de la temperatura.

- Vida Util de los productos carnicos en refrigeracion: 5 dias.

Nota: Solo se permite el suministro de pechuga a los Titulares de Derecho.

CARNE DE RES: Es ia parte muscular vy telidos blandos que rodean al esqueleto de los:
animales de las diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa, tendones. vasos.
nervios, aponeurnsis v que ha sido declarada inocua y apta para el consumo humana.

Rexpasitos generales
- Se permiten los siguientes cortes de carne los cuales corresponden a came de res
con menos del 14% de grasa: cadera, centro de pierna, bola.
- Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie 1a presencia de productos
quimicos, medicamentos, detergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color
uniferme libre de manchas u olores fuertes
- No se permite &f uso de aditives no permitidos por la legislacion,

Prohibido el uso de nitritos v de condimentos en cualquigra de las preparaciones

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Temperatura de congelacion -
8°C o inferior medidos en el centro de la pieza de carne mas gruesa. Se debe asegurar
gque el manejo de la carmne en el almacenamiento v dictibucion se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar fa calidad de! producto, especialmenie,
manteniendo ia cadena de frio con monitores periddico de fa wmperatura

- Vida Uil de los productos carmicos en refigeracidn: 5 dias.

Debe cumplir con las disposisiones establecidas en los Decretos 1500 de 2007 y 2270 de
2012 vy las demas normas que los modifiquen. sustituyan 0 adicionen,

Nota: No se permite 8l emplec de carme molda, se puede utilizar preparaciones con
carmne desmechada y came picada

PESCADO: producto obtenido de vertebrados acuaticos de sangre fria, comprende
pescados éseos y cartilaginosos enteros o descabezado que han sido: desangrados,
eviscerado seccionados o fileteados v lavados, producto fresco que haya sido declarado
apto para el consumg hurmnano

Requisitos generales:
- Debe presentar un olor caracteristico gque no evidencie la presencia de productos
quimicos, medicamentos, &
- detergentes, rancidez o descomposicion, debe tener color uniforme libre de manchas
y de consistencia firme al tacto
- No se permite el uso de adifivos no permitidos por ia legisiacion.

Se prohibe el uso de alimentos a Jos que se les adicione Nitratos yio Nitritos o sus
sales, como embutidos, carnes curadas

Temperatura de almacenardento y conservacion: Temperatura de congelacion -
8°C o inferior. medidos en sl centro del pescado. Se debe asegurar que el manegjo del
pescado en = aimacenamiento vy distribucion se realice conforme a las buenas practicas
de manipulacion, para preservar la calidad del producto. especiaimente, manteniendo la
cadena de fric con monitores pericdico de la temperatura
- La carne del pescadeo, debe presentar color caracteristico, ausencia de olores
extrafios {rancio, putrefacto, sustancias quimicas. otres), y consistencia firme.
< Vida Utll del pescado en refrigeracion: 2 dias

Los productes acuicolas y pesqueros deben cumplir fo establecido en el Decreto 561 de

H
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1984, Resolucion 778 de 2008, y Resoiucion 122 de 2012 y demas normas que los:
modifiquen, sustituyan o adicionen.

Nota: solo se permite la entrega de pescado en filete 0 posta,

HIGADO DE RES Ei higado es un drganc 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 oscurc en la cara posterior, las piezas deben estar

limpias, libres de grasa, materia fecal, coagulos de sangr, contenido rumial, pelos,

quistes y parasitos. de toqura Firme. eldstca y ligeramente homeda. y de olor

Caracteristico, ?

Requisitos gonsrales:

- Debe presentar un olor caracteristico gque no evidencie la presencia de productos

guimicos, meadicamentos, detergentes. rancidez © descomposicion, debe tener color

uriforme libre de manchas y de consistencia firme al tacto,

- El higado, debe presentar color caracteristico rojo carmin o caferojizo, ausencia de

olores extrafios (rancio, putrefacto, sustancias quimicas, otros). consistencia firme, libre
de materiales extrafos.

: No se permite el uso de aditivos ne permitidos por la legislacion,

. Se prohibe el uso de alimentos a los que se jes adicione Nitratos y/o Nitritos © sus

sales, como embutidos, carnes curadas

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: Temperatura de congelacion -
8°C o inferior, medidos en e centro de ia pieza. Se debe asegurar que el manejo del
higado en el almacenamientc y distribucidon se realice con buenas practicas de
maniputacion para preservar ia calidad del producto, especialmente, manteniendo la
cadena de frio con monitoreo periddico de la temperatura,

- Vida Util del higado en refrigeracién: 2 dias.

El higado debe cumplir con los Decretos 1500 de 2007 y 2270 de 2012 y las demas
normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen.

LOMITOS DE ATUN EN ACEITE: £s el producto constituido por ia came de especies
apropiadas, envasado con aceite vegetal con la adicitn de sai tbre de aditivos en general
y de cualquier tipo de ingredientes o sustancias que generen ganancia en el peso
drenado. Se admite en su envase final, un porcentaje maximo de atin en trozos, rallado
o desmenuzado del 18%.

Reguisitos generales,
- Latas en buen estado sin sholladuras ni oxidacion, con fecha de vencimiento vigente,
con registro sanitario, debe cumplir con &l rotulado segun Io establecido enla Resolucion
5109 de 2005
- Se deben rechazar fodas as latas gue tengan los lados o extremos inflados, latas
mal selladas. oxidadas, abolladas, con fugas ¢ gue estén goteando, o cuyos contenidos
asién espumosos o presenten mal olor
- Temperatura de almacenamiento y conservaciéon: Temperatura ambiente en un
lugar seco, con buena ventilacion y libre de humedad, protegido del sol y del ingreso de
insectos y roedores

Vida Utit 24 meses,

Debern cumplir lo establecido en la Resolucidon No. 0148 del 2007 y las demas que la
modifiquen, sustituyan o adicionen

SARDINAS: Producto preparade con sardinas y envasadas enh medio liquido de
cobertura como aceite vegetal comestible v salsa de tomate. Empacado en recipientes
hermeticamente cerrados y sometide 2 tratamiento térmico que garantice la esternlidad
camercial del producto.

Reguisitos generales:

- Latas en buen estado sin abolladuras ni oxidacion, con fecha de vencimiento vigente.
con registro sanitario, debe cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resolucion
5109 de 2005

- Se deben rechazar todas las iatas que tengan fos lados o extremos inflados, latas
mal selladas. oxidadas, abolladas, con fugas o que estén goteando, 0 cuyos contenidos
estén espumosos o tengan mal olor

- Empaque y presentacion: lata par 425 gramos.

Temperatura de almacenamiento y conservacion: A temperatura ambiente en jugar
fresco vy seco. Debe estar protegido del sol, la humedad y del ingreso de insectos y
roedores.

- Vida Util 12 meses.

Deben cumplir con lo establecido en el Decreto 561 de 1984, Resolucién 776 de 2008, y
Resolucion 122 de 2012 v demas normas que los modifiquen, sustituyan o adicionen

No se permite la entrega de embutidos de carne, pollo, pave o pescado.

"Bl 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 de

HUEVOS
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aire que no sobrepasa ia allura establecida en los requisitos.

Requisitos generales.

La cascara debe ser fuerle y homogénes
- Deben estar fibres de contaminacidn
- Peso minimo permitide: 55 gramos

Requisitos minimos.

- Temperatura de almacenamienio y consarvacion Se deben almacenar a una
temperatura no superior a 25°C niinferior a 3°C

- Vida Util - 20 dias.

LENTEJA: Comprende los granos procedentes de la especie Lens sculenta Moench,

Requisitos generales

- Lenmeja grande Grado 2 con tegumentos externos de color mardn o verde
caracteristicos de la variedad. No debe contener mas del 1% de impurezas !
- Se permite la presencia de:

Materias duras 0.3%

Granos dafiados 2.5%

Granos ablertos 3%

Granos partidos 2%

Variedades contraste 3%

Humedad maxima 13% '
- No se aceptan granos que posean olores cbietables o con residuos de materiales
toxicos, o que estén infestados o infectados

= Cumplir con el rotulado segin fo establecido en la Resoclucion 5109 de 2005,

- Bl grano no debe exceder los limites de metales pesados, plaguicidas establecidos
en el Codex Alimentanus, en las Resoluciones 2906 de 2007 y 2971 de 2014 y las
demas que las modifiquen, sustituvan o adicionen

Temperatura de almacenamientc y conservacion. A temperatura ambiente en iugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol, la humedad

- Vida util 8 meses.

FRIJOL: Comprende todas las varedades del genero phaseaius spp.

Roguisitos generales.
- Frijol tpo | grado2 & cual debe presentar tamario, forma y color caracteristicos de ia
variedad que se considere.

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

Cumplir con el rotutado segdn io establecido en la Resolucion 5109 de 2005,
LEGUMINOSAS |~ El grano no debe exceder los limites de metales pesados, plaguicidas establecidos!
en el Codex Alimentarius. en las Resoluciones 2906 de 2007 y 2971 de 2014 vy las
demas que las modifiquen, sustituvan o adicionen.

- Temperatura de almacenamiento vy conservacién A temuaratura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol, fa humedad y del ingreso de insectos vy
roedores.

- MVida ulil 8 meses.

GARBANZO: Comprende las granos procedentes de la especie Cicer Arietinum!,

Requisitos generales

No se aceplan granos que posean olores objetables o con residuos de materiales
toxicos, © que estén infestados o infectados.
- Cumplir con el rotulado seqin (o establecide en la Resolucion 5109 de 2005, :
- El grano no debe exceder los fimites de metales pesados. plaguicidas establecidos
en el Codex Alimentarius. en las Resoluciones 2908 de 2007 y 2971 de 2014 y las
demas que fas modifiquen, sustituyan o adicionen,
- Temperatura de almacenamiento v conservacion: A temperatura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegide del sol ia humedad y del ingreso de insectos y
roedores.
- Vida util 8 meses,

ARVEJA VERDE SECA O AMARILLA: Comprende los granos procedentes de la
especie pisum sathvis,

Requisifos generales

- No se aceptan granos gue posean olores objetables o con residuos de materales
toxic0s, o que estén infestados o infectados,

- Cumplic con el rotulado segun jo establecido en la Resolusion 5108 de 2005,

- Bl grano no debe exceder los limites de metales pesados, plaguicidas establecidos
en el Codex Alimentarius, en las Resoluciones 29068 de 2007 y 2971 de 2014 v las
demdas que las modifiquen, sustituyan o adicionen.

- Temperatura de almacenamienio y canservacion A temperatura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol, Ia humedad.

- Vida dlit 6 meses
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Deben presentarse frescas y limpas con un grado de madurez tal que les permita
soportar su manmpulacion, ransporte y conservacion y que reunan las caracteristicas
sensoriales adecuadas para su consumg inmeadiate

Reguisitos generales!
- Color caracteristico para grado de fruta madura, con consistencia firme.
- No se permite la inclusion de frutas en estado verce o pinton o sobremadure, ni la
presencia de alteraciones fisicoquimicas yio sustancias extraiss
- El estado fisico externo debe corresponder a una apariencia sana. libre de
magulladuras, insectos, dafius por deshidratacion

Temperaturas de aimamnam ento v conservacion ~ Vida util:

ERUTA
‘ Banano, manzana Tempamtura ambiente,  con 5 dias
CFRUTAS naranja. patilla. granadilla | buena  ventilacion.  libre  de
: humedad
Ciruela 1 - 4 °C aphlcando practicas de; 5 dias
o pre alistamiento o
Curuba  amarilla, Feijoa. 1 -~ 4 °C aplicando practicas de, 5 a 10 dias
lulo pre alistamiento
Guayaba 1~ 4 °C aplicando practicas de| 5 a 10 dias
pre alistamiento
Papaya, melon, pera, pifia,
tamarindo, tomate de drbol,) 1 ~ 4 °C  aplicando practicas de 3 a5 dias
uchuva y uva verde o pre alistamiento
negra
Corresponde a las verduras, hortalizas y leguminosas verdsas, frescas y sanas gue se
encuentren libres de magulladuras. con la forma caracteristica, libre de atague de
insectos, enfermedades y dafios por deshidratacion
Reguisitos generales:
- Deben presentarse impias con un grado de madurez y turgencia tal que les permita
soportar su manipulacion, ransporte y consenvacion sin que por ello se afecten su
calidad, sabor y aroma tipicos.,
-~ Libres de humedad externa anormal
- Exentas de olores y sabores extrafios
Libres de impurezas y cuerpos extrafios.
VERDURAS, - Exentas de sinfornas de deshidratacion
- HORTALIZAS Y -  Temperaturas de almacenamiento v conservacidn ~ Vida Gtil:
tggggénos;xs VERDURAS, _TEMPERATURA DE
HORTALIZAS Y SENAMIENTO
LEGUMINOSAS VEF RVACION
Maiz termo choclo, Repollo,
Remolacha, Tomate, Pimenton, Temperatura
Acelga. Auyama, Apio, Arveja - i
verde, Calabacin, Calabaza, ?gl{feﬂe ?0 mayc}rﬂa .
Cdlifior, Espinaca. Frijol verde, >~ 2 ' ~ 4 °Ci 5dias
Haba verde, Habichuela, a;}h{:am{a practicas de
Lechuga. Pepino comun. Peping pre-alistamiento
cohombro,  Zanahoria,  Ceholla
larga .
Corresponde a los tubérculos, platanos y raices (papa. piatane, yuca, Rame, entre otros)
frescos y sanos que se encuentren libres de magulladuras. con la forma caracteristica,
libre de ataque de insectos, enfermedades vy dafios por golpes o mal manipulacién
Requisitos generales:
- Deben presentarse limpias con un grade de madurez y turgencia tal que les permita
soportar su manipulacién, transporte v conservacion sin gue por eillo se afecten su
calidad, sabor y aroma tipicos.
- Enteros, con la forma caracteristica de la variedad,
TUBERCULOS, - De aspecto fresco y consistencia firme
PLATANOS Y - Exentas de sintomas de deshidratacion
RAICES - Sanos, libres de ataques de insectos o enfermedades.

- Limpios, exentos de olores, sabores o materias exirafias visibles.
- No debe presentar ramificaciones, heridas. cortaduras o nodulos.
- La pulps debe tener el color caracteristico de la vanedad. libre de manchas gque
indiquen comienzo de descomposicion

Temperaturas de almacenamiento y conservacion. Se deben almacenar 2
temperatura ambiente. en un lugar seco, con buena ventilacidn, libre de humedad, bien
duminado, en perfecta impieza y protegide del ingreso de insectos y roedores.
- Vida atil: 15 dias

ARROZ:
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| Requisitos generales:
- Humedad menor al 14%

Temperaturas de almacenamientc y conservacion: Sg deben almacenar 3
temperatura ambiente. en un lugar seco, con buena ventilacion. libre de humedad, bien
iluminado, er: perfecta limpieza y protegido del ingreso de insectos y roedores. :
- Vida Util 6 meses.

Debe cumplir con lo establecido en la normatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza y fas demas que la modifiguen, sustituyan o adicionen, en ¢l momento
CEREALES gue entren en vigenoa

PASTA: Producto cuyp ingrediente basico es la harina de trigo mezclada con agua a la,
cual se le puede adicionar sal, huevo u otros 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 u ofras fannaceas aptas para el consumo humano o
mediante {a combinacién adecuada de los mismos. En el rotulado de las pastas
alimenticias se debera reportar explicitamente si le son incorporados colorantes y
conservantes,

Requisitos generales.

- Temperaturas de almacenamiento v conservacion Se deban almacenar a temperatura
ambiente, en un lugar seco, con buena ventilacidn, libre de humedad, bien iluminado. en
perfecta impieza y protegido del ingreso de insecios y roedores

- Cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resolucion 5109 de 2006

- Vida Util: 6 meses.

Debe cumpliy con la Resolucion 4383 de 1981 v las demas normas que la modifiguen,
sustituyan o adicionen.

HARINA DE TRIGD: Prinuipal producto obtenide de la molenda y cermido. del
endospermo y capas internas del pericarpio de granos de trigo comun trficum aestivum
{. o trigo ramificado fticum compactum host. o mezcela de ellos, con el fin de obtener un
tamafo de particula determinadn :

Requisitos generales.
- La harina de trigo no podra contener contaminantes de tipo fisico, quimico
biclogico que afecten la salud.
La harina de tngo debe estar exenia de excrementos animales
- La harina de trigo debe astar exenta de sabores y olores extrafnos.
- Cumplir con e rotulado segdn lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005,
Temperatura de almacenamiento v conservacidn. A termperatura ambiente en
lugar fresco v seco. Debe estar protegido del sol. la humedadd y del ingreso de insectos y
roedores.
- Vida util 6 meses

Debe cumplir el Decreto 1944 de 1996 v ias demas normas gue o modifiquen, sustituyan
o adicionen. ’

AVENA EN HOJUELAS: La avena en hojuelas es un producto sometido a limpeza,
precocido, laminado, obtenido de los granos de avena sin cascara, de cualquier vanedad
de las especies de A Sativa L. y A Byzantina L

Reguisitos generales. !
- La avena en hojuelas debe ser fabricada a partir de granos de avena sin cascara,
sana y impla, libre de signos de irfestacidn y/o contaminacion de roedores.
La avena en hojuelas para consumo humanod debe estar ibre de olores y sabores.
fungosos fermentados, rancios o amargos, o cualquier otro olor o sabor objetable.
- Cumplir con el rotulado segun lo establecido en la Resolucion 5108 de 2005,
- Las hojuelas deben presentar un color crema, ligeramente caoba, caracteristico y
un sabor y aromas agradables de avena ostada
Los residuos de plaguicidas no deben exceder as tolerancias establecidas por fa
comisidn del Codex Alimentarius
- En la elaboracion de la avena en hojuelas. no se permite of uso de conservantes
Caracteristicas fisico-guimicas

MINIMO MAXINO

> - 8
Humedad % - 115
Proteina % 105 -
Cenizas % . 2.1
Cemizas ( si se han adivionado - 32
minerales)
Grasas &0 10.5

Temperatura de almacenamiente y conservacion: A temperatura ambiente en
lugar fresco y seco. Debe estar protegido del sol, la humedad y del ingreso de insectos y
roedores

Vida Ut 6 meses,
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Debe cumplir con io establecido en la normatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento,

gue entren en vigencia.

CUCHUCO DE MAIZ, CEBADA, TRIGOD ¥ CEBADA PERLADA:

Requisitos generales:

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: /o temperatura ambiente en
lugar fresco v seco. Debe estar protegido del sol la humedad y del ingreso de insectos vy
roedores.

- Cumplir con el rotulado segun 1o establecide en la Resolucion 5108 de 2005.

- Vida utih maximo 1 afic en condiciones dptimas de almacenamiento,

Debe cumpli- con lo establecido en la normatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento
que enfren en vigencia,

HARINA DE MAIZ PRECOCIDA: La harina de maiz precocida blanca o amarilla es urn
producto obtenido a partir del endospermo de granos de maiz, clasificados para &l
consumo humano, que han side sometidos a un proceso de limpieza, germinacion,
precoccion y molturacion o molienda,
Requisitos generalgs.
“ La harina de maiz precocida no debe presentar olores ni sabores fungosos:
fermentados, rancios. amargos ¢ 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 extrafius debe revelar el elemento histologico del
almidén de maiz.
- Cumplir con el rotulado segun o establecido en la Resolucion 5109 de 2005

Podra contener los aditivos permitidos en el Codex Alimentarius y/o fa legislacion
nacional vigente.

Caracteristicas fisico-quimicas:

Requi
Humedad en % masa
Proteina ¢n base seca % masa 6.0
Grasas en % masa o 20
Cenizas en % masa - 1.0
Fibra cruda (%) , - 30
indice de absorcion a 25°C 45 -
- Temperatura de almacenamiento v conservacion: A temperatura ambiente en
lugar fresco v seco. Debe estar protegido del sol, fa humedad y del ingreso de insectos y
roedores,

- Vida Util: 6 meses.

Debe cumplir con fo establecido en la normatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza y las demas que las modifiquen. sustituyan o adicionen, en el momento
que entren en vigenaia,

AREPAS DE
MAIZ

PRODUCTOS DE
PANADERIA

Argpas de maiz refrigeradas, elaboradas a partir de La harina de maiz pre-cocida blanca
o amarilla. aplas para el consumo humano, gue han sido sometidos a un proceso de
impieza, pre-coccitn y molienda

Requisitos generales:
- No debe presentar olores o sabores fungosos fermentados. rancios. amargos o
cualquier olro olor © sabor objetables

Las arepas pre-cocidas debe presertar un color uniforme y no debe tener indicios de
infestacion ¢ dafios por hongos o mohos.
- No beben presentar materiales o contaminantes exirafios.
- Podra contener ios aditvos permitidos en el Codex Alimentarius y/o la legisiacion
nacional vigente. ,
- Temperatura de almacenamiente y conservacion: en refngeracion de 0 - 4 °C
protegido del ingreso de insectos y roedores
~ Vida util 5 dias en sus condiciones éptimas de almacenamiento,
- Después de preparadas no deben estar quemadas. ni tener hollin o materia exirafia
alguna
- Deben estar siempre bien cocida y asada.

Productos frescos de panaderia de masa dulce o salada elaborados a partir de hanna de
trigo fortificada, con grasa, agua, sal o dulce sal manipulado con el fin obtener panecilios
de diversos tipos, con sabor caracteristico a pan.

Requisitos generales:

- No debe presentar olores ni sabores fungosos fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor objetables.

- Los productos de panaderia  deben presentar un color uniforme y no debe tener
indicios de infestacion 6 dafios por hongos o mohos,

- No beben presentar materiales o conmtaminantes extrafos.
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- Podra contener los adiivos permitidos en gl Codex Alimentarius yio la legislacion

nacional vigente

- Temperatura de almacenamienic y conservacion. Mantener el producto en lugar

seco, libre de accion de rayos solares y de procuctos de aseo como detergentes u otros

productos de olores fuertes. Dadas fas caractersticas del producto, se debera conservar

a una temperatura menar a 25°C v & una Humedad relativa media del ambiente. Dehe

estar protegido del sol, la humedad v del ingresc de insectos y roedores.

- Enla parte superior v laterales de la corteza no deben tener ampollas.

- Deben tener sabor caracteristico. consistencia suave y esponjosa y dorada

apariencia fresca. :
La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o matena extrafia alguna

- Vida util 5 dias

AZUCAR BLANCO REFINADO: es un producto  obtenido por 1a puriﬁcac:zzjm‘g
decoloracion y recristalizacion de azicar crudo afinado. *

Requisitos generales:

El azdcar blanco refinado debe ser de color blance, vlor y sabor caracteristicos.

El azucar blanco refinado no debe contener materias exirafias, tales como. insectos.
arena y otras impurezas gue indiquen una manipulacidn defectuosa. :
- Temperatura de almacenamiento y conservaciton Temperatura ambiente no mayor a
15°C en un lugar seco con L.uena ventilacion y libre de humedad, protegido del ingreso
de insectos y roedores

Vida ulil: 8 meses en sus condiciones optimas de aimacenamianto.

Debe cumplir con lo establecido en la normatividad correspondiente para productos de
esta naturaleza v las demas gue las modifiquen. sustituvan o adicionen, en el momento
que entren en vigencia, Decreto 1324 De 1998 :

PANELA: s el producto sélido obtenido por evaporacion de los jugos de la cafa de
azucar

Reguisitos generales:

AZUCAR ~  La panela debe estar lbre de olores sabores extrafios, manchas verdes,
BLANCO ablandamientos excesivos.
- REFINADO - No puede estar fermentada ni presentar ataques de hongos © insectos.
Y - En la elaboracion de la panela no se permite el uso de hidrosulfito de sodio nil
PANELA hiposulfito de sodio, ni otras sustancias quimicas con propiedades blanqueadoras.
- Temperatura de almacenamiento y conservacién a temperatura ambiente en lugar
fresco v seco. Debe estar protegido del sol, la humedad en un lugar seco con buena
ventilacion, protegido del ingreso de insectos y roedores
Vida util: 6 meses en sus condiciones optimas de almacenamiento
Requisitos del Proveedor
- Certificado: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA /Visita sanitaria)
- Concepto Técnico: Favorable Vigente Este cerlificado se requiere del trapiche:
productor v planta de transformacion o procesamiento,
- Certificado o copia de Insoripcidn de los Trapiches Paneleros y las Centrales de
Acopio de Mieles Virgenes procedentes de Trapiches Paneleros, expedide por el
INVIMA.
Debe cumplir la Resolucion 779 de 2006 v las demas que las modifiquen. sustituyan o
adicionen. Certificado de evaluacién de conformidad del trapiche productor vigente,
Resolucidon 3478 de 2008, 3544 de 2009, 4121 de 2011y 4217 de 2013,
Todos los empagues deben cumplir con los parametros de Rotulado General Resolucion
5109 de 2005 vy las demas que la modifiguen, sustifuyan ¢ adicionen.
Aceites extraidos de semillas vegetales como maiz, girasol, soya o mezcla de acedes,
vegetales. Corresponde a acelte comestible. es decir aquel aceite apto para consumo.
humano, que ha sido somsetido 2 procesos guimices o fisico-quimicos con el fin de
eliminar los excesos de acidos grasos libres. resinas, mucilagos vy jabones v a
desodorizacidn por procesos guimicos o fisicos con el fin de eliminar sabores y olores
desagradables
Requisitos generales
- El contenido de acidos grasos libres debe ser maximo del 0.2%.
- Puede corresponder a aceite puro o a mezclas de acetes.
 ACEITES Eg‘f?ctenstzcas fasnc,oqmrr?/c/:‘é%

s Winime Mkio
250CI25C 0.917 0924
indice de yodo 120 RV
Indice de saponificacion 188 195
188 indice de refraccion a 25°C 14720 14760

- Temperatura de almacenamiento y conservacién: a temperatura ambiente en lugar
c fresco y seco. Debe estar protegido del sol, en un lugar seco con buena ventilacion y
libre de humedad, protegido del ingreso de insectos y roedores.

- Mida gt 12 meses en sus condiciones dptimas de aimacenamiento,
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Dehen cumplir la ‘?esa ucion 2154 de 2012 v tas damas que las modlflquen sustituyan o
adicionen, en el momento gue entren en vigencia

Todos los empaques deben cumplir con los Qarametros de Fotulado General: Resolucion
5109 de 2005 y las demas que la modifiquer, sustituyan ¢ adicionen, !

LECHE DE VACA

ENTERA,

PASTEURIZADA
O LECHE LARGA |

VIDA

La leche entera de vaca pasteurizada o. leche entera la. ga vida es el producto obtemdo‘
al someter la leche cruda, entera, a uns adecuada relacion de ‘emperatura y tiempo para
destruir su flora patogena v la casi totalidad de su flora banal, sin alterar de manera
esencial ni su valor nutritivo ri sus caracteristicas fisico-guimicas u organolépticas

Requisitos generales
Debe cumpli con las siguientes caracteristicas y condiciones:
- FISICOQUIMICAS

. Densidad a 15/15°C = 1 0300 g/mL

. Materia Grasa Mirimo 3.0% mym

* - Extracto seco total Minimo 11 3% m/m

* Extracto seco desengrasado Minime 8§.3% m/m ;
’ - Sedimento (impurezas macroscopicas) en grado maximo de escala de
impurezas de 0.5 mg/800cny

. Acidez expresatia como acido lactico: © 14 2 0.19%

» - indice crioscopico indice de refracuidn 0 54°C 1 0.01'C é minimo n20 D 1. 3440

Temperatura de almacenamienio v conservanion: Temperatura ambiente no mayor a
15°C en un lugar fresco vy seco ¢ en refrigeracion de 0 — 4 °C.
- Mida utit LECHE PASTEURIZADA: 3 dias en sus condiciones optimas de
almacenamiento. Después de abierto consumase en el menor tiempo posible.

Vida ¢ty LECHE LARGA VIDA 6 meses en sus condiciones Optimas de
almacenamiento. Después de abierto consumase en el menor tiempo posible.

Debe cumplir el Decretos 616 de 2006, 1673 de 2010 y 1880 de 2011 vy las demas
normas que los modifiguen. sustituyan o adicionen, en & momento que enlren en
vigencia

Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Retulado General Resolucion
5108 de 2005 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,

Se denomina leche de vaca en polve. al products que se obtiene por la deshidratacion de
la leche, mediante proceso de atomizacion - aire caliente, polve con granulometria malla
120, la leche en polvo entera.

Regquisitos generales.

- No se permite 1a adicién de suero acteo, i azucar

- Se permite el eropleo de leche de vaca en polvo entera con adicion de vitaminas A y O
- El producto deberd tener las siguientes caracteristicas fisicoquimicas:

. Humedad maximo 4.0% mim
. Materia grasa minimo 26% man
. Proteinas 24.5% mifm
. Acidez expresada como acido lactico 0.9 a 1.3% m/m
. indice de solubilidad maximo 1.00 cm’
. Sodio (Na) Maximo 0.42% n/m como constituyente natural
- i : o, N s .
LECHE DE VACA oo m}ib'otasm Ky Maximo 1.30% mym como constituyente natural Cenizas maximo
EN POLVO
ENTERA - CONDICIONES ESPECIALES
. FPuede estar adicionada de (Limitadas por la BPF)
. Mono y diglicéridos maxima 2.5 g/kg
» Lecitina(o fosfolipidos de fuentes naturales) maximo 2.5 g/kgm/m
- Temperatura de almacenamiento y conservacion: a temperatura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido de! sol, la humedad, en un lugar seco con buena
ventilacion, protegido del ingreso de insectos y roedores
- Vida Util' Seglin fecha de vencimiento o 6 meses en sus condiciones optimas de
almacenamiento. Después de abierio debe consumirse en el menor tiempo posible.
Debe cumplr el Decretos 616 de 2008, 1673 de 2010 y 1880 de 2011 y las demas
normas que los modifiguen, sustituyan o adicionen. en el momento que entren &n
vigencia, ~
Todos los empaques deben cumplir con 10s parametros de Rotulado General ﬁesolucson
5109 de 2008 y las demas normas que iz modifiquen, sustituyan o adicionen.
Es el producto obtenido por coagulacion de leche, de la crema de leche, de i3 crema de
suero, del suero de la mantequills o de la mezcla de algunos o fodos estos producios,
por la accion del cugjo u otros coaguiantes aprobados.
Requisitos generales

QUESOS

< El tipo de gueso que se debe ofrecer es fresco, higienizado sin madurar. que
despues de su fabricacion 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 toxicas y residucs de drogas o
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medicamenios.
- 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 autenidad de salud delegada.
- La leche o la cuajada debe someterse & un tratamiento aprobado que permita
eliminar la flora patagena y la casi {otalidad de su flora banal. :
- Temperatura de almacenamiento y conservacion. en refrigeracion de 0~ 4 °C

Vida Util 5 dias en sus condiciones optimas de almacenamiento. Despues de
abierto debe consumirse er &l menot tiempo posible.

Debe cumplir con el Decreto 2310 de 1986, Rescluciones 1804 y 11961 de 1988 v las
demas normas que las modifiquen, sustituyan o adicionen

Todes los empaques deben cumplir con los parametros de Rotulado Generall Resolucion
5109 de 2005 y las demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen.

Es un producto alimenticic elaborado a partir de {a grasa de la leche, libre de grasa
trans, fresca cremosa con un delicioso sabor y aroma.

Requisitos generales.

Producto de color amarille palido, textura solida y grasosa y con ¢lor agradable.
- Vida atil y temperatura de aimacenamiento y conservacion: 80 dias conservadal
en refrigeracion entre 2°C y -6,0°C. Puede también congelarse por debajo de -10°C.
MANTEQUILLA Después de abierto debe consumirse en el menor tiempo posible.
- Debe cumplir con el Decreto 2310 de 1986, Resoluciones 1804 y 11861 de 1989
y las demas normas que las modifiquen, sustituyan o adiclonen

Todos Jos empagues deben cumplr con los parametros de Rotulado General
establecidas en la Resolucion 5109 de 2005 v las demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.

Es el producto elaborado con pasta ¢ licor de cacao, lecitina y azucar,

Requisitos generales
- No se debe contener sustancias inertes, dextrinas o sustancias extrafias ,
- Debe tener un color caracteristice chocolate,  consistencia dura y olor y sabor!
propios del producto

La pasta de chocolate debe tener las sigulentes caracteristicas.

Humedad

Grasa % 14.40

Cenizas % -~ 2.80

Fibra cruda% B ,

NitrogenoY 0.60 - 0.75
CHOCOLATE " Azucar % 407 »

- Temperatura de almacenamiento y conservacion: A temperatura ambiente en lugar
fresco y seco. Debe estar protegido del sol. [a humedad en un lugar seco con buena
ventilacidn y libre de humedad, protegido del ingreso de inseclos y roedores.

- \Mida util 6 meses en sus condiciones 6ptimas de almacenamiento.

Debe cumplir con la Resolucidn 1511 de 2011 v las demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen

Todos jos empaques deben cumplir con 1os parametros de Rotulado General Resolucion
5109 de 2005 y ias demas normas que la modifiquen, sustituyan o adicionen,

Requisitos generales.

- Solo se permite ef empleo de Sal Yodada

- Temperatura de aimacenamiento y conservacion: 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

- Vida gt 12 meses en sus condiciones Optimas de almacenamiento.

Debe cumplir con los Decretos 547 de 1996 y 698 de 1998, y Resolucion 9553 de 1988 y
las demas normas que las modifiguen, sustituyan o adicionen

SAL

Todos los empaques deben cumplir con los parametros de Rotulado General
establecidos en la Resoclucion §108 de 2008 vy las demas normas que la modifiquen,
sustituyan o adicionen.

3. RECOMENDACIONES TECNICAS PARA SUMINISTRO DE COMIDA CALIENTE TRANSPORTADA

La modalidad de “catering” se desarrolla generalmente por empresas gue cuentan con {a capacidad. la
infraestructura y los conocimientos técnicos v log sticos necesarios para preparar, presentar, ofrecer y servir
comidas, en un espacio determinado, bajo los requisitos establecidos por & cliente v en cumplimiento de las
normas sanitarias Teniende en cuenta las dinamicas o caracteristicas de las zonas donde se opera el
Programa de Alimentacidon Escolar, la modalidad catering se puede dar mediante la generacion de dos
procesos para la preparacion, distribucidon y entregs:
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1 Proceso N° 1 Comedores Escolares: En la modalidad de catering los alimentos son procesados v
empacados en el area de preparacion de un comedor escolar de la Institucion Educativa que funcionara comg
Ceniro de Produccion PAE, el cual debe cumplir con todas fas condiciones establecidas en el Lineamiento
Téenico Administrative del PAE para la modalidad “Racion preparadsa en sitio, “numeral 5.2.2.3 Requerimientos
técnicos de espacio y dotacién para la prestacién del servicio” ademas de las contenidas en el presente
documento y la normatividad sanitaria vigente.

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

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

. Distribucion por componentes: Bsta contempla la preparacion en el centro de produccion, de cada uno
de los componentes que conforman el complemento y su distribucion a fas sedes educativas, en contenedores
por preparacion segun el numero 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 alimenios
capacitado en buenas practicas de manufactura v el servido de lag porciones corrgspondientes para cada
fitular 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 produccion PAE, para los procesos de impieza y desinfeccion.

« Distribucion por racién: Esta contempla la preparacion y porcionade en el centro de produccion, de
cada uno de los componentes que conforman el complemento, asi come el empague en recipientes
individuales de la totalidad de las preparaciones que canforman el complemento garantizando el tamafo de
porcién establecido en la minuta patron. posteriormente se realiza su transporte cumpliendc con 1
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 [as
preparaciones {(cublertos). los cuales deben ser devueltos al fnalizar el servicio al centro de produccidn PAE,
para los procesos de impieza y desinfeccion.

Debe existir corresponsabilidad entre el operador. [a institucion Educativa donde se encuentre ubicado el
Centro de Produccion PAE y la Entidad Territorial. en aras de garantizar el mantenimiento de las instalaciones
fisicas y las condiciones higiénico sanitarias de las dgreas de manejo de alimentos.

Para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos procesados y posteriormente suministrades 38 108
Titulares de Derecho del PAE, se debe implemeniar en ef Centro de Produccion FAE un Plan de Sangamiento
Basico (PSE). el cual contenga como minimo los siguientes programas debidamente documentados:

’ Programa de limpieza y desinfeccion.

» Programa de manejo de residuos solidos y liquidos
. Programa integrado de cortrol de plagas.

. Programa de abastecimiento de agua potable.

* Programa de capacitacion a manipuladores

» Programa de mantenimiento preventivo y sorrective
. Pian de calibracidn de equipos.

Teniendo en cuenta que este es un Proceso Sujetd a supervision por las entidades competentes y entes de
control, se debe implemantar 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 producaion

En la modalidad de catering los alimentos son procesados y empacados en una planta de produccion del
operador contratado. ja cual debe cumplir con lo establecido en el Lineamiento Técnico Administrativo del PAE
y en la Normatividad sanitaria vigente, posteriormente se realiza el transporte, distribucion vy entrega del
numero 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 & inocuidad exigidas.

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

* Distribucian por componentes: Esta contempla la preparacion en la planta de produccion, de cada uno
de los componentes que conforman el complemento y su distribucion a las sedes educativas de una zona
definida _ en contenedores por preparacitn segun el numero de raciones y que ayudan a mantener la
temperatura adecuada para su consumo. La distribucion en las Instituciones Bducativas 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 fas preparaciones {ejempio. cucharones, vasos, platos, cubiertos). los cuales
deben ser devueltos al finalizar el servicic a la planta de produccion. para los procesos de limpieza y
desinfeccion.

» Distribucion por racion Esta contempla la preparacion y porcionado en la planta de produccidn, de
cada uno de los componentes que conforman el complemento, ast como gl empague en recipientes
individuales de la tolalidad de las preparaciones que conforman el complemento garantizando el tamafio de
porcién establecide en la minuta patron, posteriormente se realiza su transporte cumpliendo con 1@
normatividad sanitaria vigente v la entrega por personal manipulador de alimentos a cada titular de derechn en
las sedes educativas segun la zona asignada. adicionaimente se debe enviar a cada sede educativa os
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 limpleza y desinfeccion.

17




RESOLUCION NUMERO

RECEPCION

EXIGENCIAS TECNICAS POR ETAPA

DE 2015

16432

. Realizar control de las condiciones higiénico sanitarias de los vehiculos que

MATERIA PRIMA entregan las materias primas
. Realizar control del personal manipulador de alimentos que entrega las
materias  primas: uso dotacidn, précticas higiénicas. documentacion (carmé de
maniputacion, certificado meédico de aptitud para manipular alimentos).
. Reahzar control de las caracteristicas de las materias primas segun fichas
tecnicas y normatividad: cantidad, calidad, caracteristicas organolépticas,
. Reahzar control de temperatura de recepcion de 1os alimentos que reguieren
condiciones especiales de almacenamients segun su naturaleza,
. Garantizar el uso y recepcién de productos que por obligatoriedad
deban presentar Registro Sanitario (Articulo 41, Decreto 3075 de 1997 Resolucion
2674 de 2013 y demés normas que Io modifiquen, sustituyan o adicionen),
. Registrar el ingreso de la materia prima recibida.
ALMACENAMIEN | » Cumplir con el rotulado de las materias primas almacenadas. especificando
TO cantidad, fecha de ingreso, nimero de lote y fecha de vencimiento.

’ . Almacenar las materias primas segun su naturaleza y condiciones necesarias
para su conservacion: refrigeracion (0 a 4°CY. congelacion (temperaturas inferiores a -
12°C). humedad relativa, aireacion, efc.

. Asegurar cumplimiento de las BPM y demas condiciones exigidas durante el
almacenamiento de las materias primas {Articulo 17, Decreto 3075 de 1997, Resolucién
2674 de 2013 y demas normas gue lo modifiquen, sustituyan o adicionen).
* Efectuar controles periddicos de las condiciones de almacenamiento de los
productos almacenados en fric minimo 7 veces al dia registro de temperatura
productos en refrigeracién y congslacion
PRODUCCION . Seleccionar las materias primas a procesar segln el menu que corresponda.
verificando sus caracteristicas organolepticas v la informacion de rotulado.
* Realizar proceso de limpieza y desinfeccidn previa de los alimentos que por
su naturaleza o caracteristicas lo requieran. utilizando soluciones de sustancias
permitidas en las concentraciones establecidas en sl Plan de Saneamients Basico
implementado.
* Utitizar equipos y utensilios que cumplan con 1as condiciones establecidas en
el Capitulo I, Decreto 3075 de 1897
. Procesar los alimentos, garantizando que se cumplan las temperaturas
internas de coccion de los alimentos (minimo 75°Cy, y reslizar 2 controles de
temperatura durante el tratamiento trmico de los alimentos.
. Asegurar cumpiimiento de las BPM durante el procesamiento de los
atimentos (Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 ¥y demas normas que o
modifiquen, sustituyan o adicionan.
ENSAMBLE DE « Asegurar cumplimiento de las BPM durante el proceso de envasado de los
ALIMENTOS alimentos (Decreto 3075 de 1997, Resclucion 2674 de 2013 y demds normas que o
{(SERVIDO EN| modifiquen. sustituyan o adicionen)
CALIENTE) . Realizar inspeccion previa de ias condiciones de los materiales de empaque
a utilizar. garantizando que estos cumplan con las caracteristicas sanitarias exigidas.
* Los empaques a utilizar en ¢! empaque de las raciones deben cumplir
con las siguientes caracteristicas:
. Empague individual para cada titular de derecho.
. Sea de primer v Unico uso,
» Posea compartimientos para los diferentes fipos de alimentos a empacar
» Sea de material higigrico,
* Que ayude a manteney las coracteristicas de calidad de loa alimentos
empacados (temperatura mayor de 80°C hasta su antrenal.
* Facil manejo y almacenamienio
J Amigable con el medio ambierte (material reciclable). Nota: No se permite
e uso de empaques fabricados con icopor (Poliestireno expandido ~ EPS).
» Realizar control de los tiempos de exposicién durante el ensamble de
atimentos para minimizar factores de contaminacion.
* Estandarizar porciones de alimentos durante el servido, garantizando el
ensamble de {as cantidades establecidas en ias minutas patrén. Garantizar gramajes de
los componentes servidos
» Realizar control de temperatura de los alimentos ensamblados servidos en
cahente, garantizando que ésias sean minimo de 65°C.
ALMACENAMIEN | » Utilizar equipos (carros o contenedores), que permitan el mantenimiento de 13
1O DEL| temperatura de los alimentos previamente empacados, y de sus caracteristicas de
PRODUCTO calidad e inocuidad: equipos isoférmicos losicuales deberan presentar las sigulentes
ENSAMBLADO caracteristicas:
EN CALIENTE . Estar fabricados en materiales sanitarios
e De facil manejo y desplazamiento (lantas),
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e De faci aseo y impleza.
» Que ayude a mantener s temperaturas de lus alimentos durante &
recortido.
. Verificar condiciones fisicas e Thigiénico santtarias de los  equipos
isotéermicos.
. Realizar el almacenamiento de los alimentos previamente ensamblados, en
08 equUIpOos isotérmicos.
« Asegurar cumplimiento de las BPM durante el almacenarento de o8

alimentos (Decreto 3075 de 1397, Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que o
modifiguen, sustituyan o adicionen).

« Verificar cantidades de raciones aimacenadas en cada uno de os equipos
isotérmicos empleados.
® identificar los equipos isotérmicos con un rétulo que contenga informacion

sobre e menyu ensamblado, cantidad de raciones almacenadas en el equipo.
mnstitucion educativa desting de ias raciones.

. Levar control de los tiemnpos 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 (Decreto 3075 de 1997, Resolucion
2674 de 2013 y demas normas gue fo modifiquen. sustituyan o adicionen).

» Realizar control del personal manipulador de alimentos que realiza la entrega
de los productos uso dotacidn, practicas higiénicas, documentacion (carmé de
manipulacion, certificado médico de aphitud para manipuiar alimentos).

* Verificar condiciones higiénico sanitarias de 'os vehiculos utilizados para el
transporte de los alimentos ensambladeos (Articulo 33, Decreto 3075 de 18987,
Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen).
Los vehiculos deben contar con concepto sanitario favorable para el transporte de
alimentos listos para el consumo, con periodo de vigencia no mayor a 6 meses. v
expedida por la autondad sanitaria competente.

. Realizar control de temperaturas de los alimentos almacenados en los
equipos isoltérmicos. '
» Realizar control de cantlades y caracteristicas organolépticas de los
alimentos almacenados en oS equipos isoltérmicos.

* Registrar hora de despacho (v placa}, identificando al personal manipulador
de cada vehiculo encargado de la entrega de los praductos.

. Garantizar el mantenimiento de las caracteristicas de calidad e inccuidad de

los alimentos durante las operaciones de cargue de los equipos isotérmicos en los
vehiculos ransportadores.

TRANSPORTE Y
ENTREGA DE
L08

PRODUCTOS A
LAS
INSTITUCIONES
EDUCATIVAS

. Garantizar el transporle v entrega de los alimentos a cada institucion
educativa dentro de los iempos previamenie establecidos, bajo condiciones adecuadas
que favorezoan el mantenimiento de sus caracteristicas de calidad e inocuidad iniciales

. Realizar control de temperatura de log alimentos durante la entrega 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 institucidn educativa,
efectuando estricto control de los tiempos de exposicidn para minimizar perdida de
temperatura.

* implementar formato de entrega de las raciones que recopile a siguients
informacion: hora de entrega, cantidad de raciones entregadas, temperatura de las
raciones previamente verificada, responsables de la enftrega y la recepcidn de los
productos en cada institucidén educativa: Nombre, firma, numero de documento de
ilentidad, teléfonos de contacto, observaciones

ENTREGA
PUESTO A
PUESTO DEL
SERVICIO

(ETAPA EN LA
INSTITUCION
EDUCATIVA}

» El operador debera designar personal manipulador de alimentos para que
realice la entrega v distribucidn de las raciones a los tilulares de derecho en cada una
de fas instituciones educativas. Quienes deberan

» Almacenar los equipos isotérmicos con los alimentos, en un lugar protegido
y con optimas condiciones de higiene, evitando su contacto directo con & piso.
* Realizar la distribucién de los alimentos & los titllares de dereche, a fa mayor

brevedad después del proceso de recepcion maximo 1 hora. Quienes apoyen el
proceso de distribucion deberan contar con los elemertos de proteccion (cofia o gomo,
tapabocas y guantes), y cumplir con las précticas de higiene establecidas.

. Registrar en el formato correspondiente. 1a informacién de los titulares de
derecho que reciben los alimentos
» El Rector deberd designar a una persona responsable de la verificacion de

las raciones suministradas por el operador. Dentro de sus obligaciones. 1a persona
designada debera:

» Verificar las condiciones higiénico saniiarias del vehiculo de transporte, y el
cumplimiento de ias practicas higiénicas del personal manipulador.
» Verificar las cantidades y las condiciones de entrega de los productos

suminisirades por el operador.

14




RESOLUCION NUMERO 16432 DE 2015

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

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

» Consignar en el formato respective la informacion evidenciada: hora de
entrega, temperatura de recepcion de los alimentos. cantidad de raciones recibidas,
nformacion personal (nombre, firma. numero de documento de identidad, teléfono de
contacto), y las observacionss que correspondan respecto a la entrega de las raciones
por parte del operador.

. Velar por que se propicien 108 espacios y lempos y adecuados al interior de
fa institucion educativa para ef consumo de los alimentos.

. implementar estrategias de consumo adecusdo y aprovechamiento de los
ahmentos con los diferentes actores det PAE

. Recolectar en boisas plasticas v realizar el manejs adecuado de jos residuocs
resultantes, clasificandolos de acuerdo con su naturaleza y caracteristicas.

. Velar por el adecuado manejo de los equipos isotérmicos al interior de ia

institucion educativa, garantizando su posterior entrega al operador en las mismas
condiciones en que fugron recibidos,

» Reportar al Ministerio de Educacidn Nacional, supervision y/o Interventoria
cualquier novedad presentada en el marco de funcionamiento del Programa de
Alimentacion Escolar

FiN ANEXQO No. 1.
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o

AMEXO No. 2.
FASE DE ALISTAMIENTO, EQUIPOS, DOTACION E IMPLEMENTOS DE ASEQ

1 ALISTAMIENTO;

Son las actividades y requisitos que debe cumplir el operador desde cuando se perfeccione el contrato y hasta
el inicio e la operacion. El plazo para su cumplimiento fo establecera .a entidad contratante. El operador debe:

aj Adecuar con base en los requisitos establecidos en la norma sanitaria vigente, las plantas de
produccidn o ensamble y/o las bodegas de almacenamiento.
b} Contar con el acta de inspeccién 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 produccion, con fecha de expedicion no superior a un (1) afo, antes del inicio del contrato y con
CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO FAVORABLE, el cual deberd mantanerse durante todo el tiempo de
gjecucion del contrato.

c) Relacionar los equipos y utensilios gue dispone en bodega o planta de almacenamiento de alimentos ©
planta de ensamble, para llevar a cabo adecuadamente l0s procesos de operacidén del PAE: equipos de
refrigeracion y congelacion, balanzas. grameras, termdmetros, carretillas transportadoras, canastillas, estibas.
entre ofros

dy Presentar un plan de mantenimignto preventivo y correctiva de equipos de bodega, planta de ensambile
o de produccion de alimentos vy de los equipus existentes en cada comedor escolar, que contenga como
minimo:
- Objetivos.
- Estrategias de respuesta de mantenimiento ante contingencias
- Personas 0 empresa encargada del mantenimiento preventivo y correctivo de equipos.

Hoja de vida con regisiro de las actiadades de mantenimiento preventivo y carrectivo de cada uno de
ios equipos existentes.

e} Presentar un Plan de Saneamiento Basico para implementarse en cada planta de produccion ©
ensamble, bodega de almacenamiento o comedor escolar, acorde a lo establecido en la Resolucion 2674 de
2013 y demas normas que la modifiquen, sustituyan o deroguen, el cual debe inclulr como minimo objetivos,
procedimientos, cronogramas, formatos de chequeo y responsables de los siguientes programas:

- Programa de Limpieza y Desinfeccion: Los procedimientos de lmpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Debe tener por escrito todos
los procedimientos. incluyendo los agentes v sustancias que se utilicen .indicando las concentraciones ¢
formas de uso. tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y Ia
periodicidad de las actividades

Debe contar con las fichas técnicas y hojas de seguridad de las sustancias quimicas a utifizar, asi como el
disefio e implementacion de formatos de registro dianio | para ias actividades que deben realizar los
manipuladores de alimentos, los cuales deben incluir la siguiente informacion | fecha, responsable.
procedimiento realizado y agente utilizado.

- Programa de Desechos Sélidos: Debe relacionar la infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion. conduccidr, manejo, almacenamiento
interna, clasificacion, transporte vy disposicién final de los desechos solides, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene vy salud ocupacional establecidas con el proposito de evitar la contaminacion
de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deteriore del medio ambiente

- Programa de Control de Plagas Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico,
el cual debe involucrar el concepto de control integral apelando a la aplicacién arménica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

En caso de realizarse fumigacion en instalaciones. ésta debe ser realizada por una empresa idonea certificada
en el servicio, dejando registro de las actividades realizadas y del tipo de sustancias empleadas, asi como i3
copia del registro sanitario de la empress que realizé el control de plagas. Se deben incluir las fichas técnicas
y hojas de seguridad de los productos quimices utilizados en las actividades de control integrado de plagas

Para el caso de los comedores escalares, la obligacion del operador serd implementar todas las acciones de
tipo preventivo para el control integrado de plagas v a su vez debera articularse con la institucion educativa
para que ésta Oitima tome las medidas correctivas al respecto.

- Programa de Abastecimiento o Suministro de Agua:

Documentar las estrategias a implementar para garantizar la utilizacidn de agua segura para impieza,
desinfeccion y preparacion de los alimentos en caso de que el comedor escolar no cuente con agua potable.

Relacionar las acciones a aplicar en casos de emergencia que impidan el normal suministro ©
abastecimiento de agua dada por: contaminacion de las fuentes de agua con sustancias quimicas, dafos en
redes de suministro, suspension del servicio, emergencias especificas y otros. practicas de ahorro, uso efectivo
y cuidado del agua.

Flaneacion de acciones conjuntas con las entidades competentes para monitorear la cahdad del agua
de consumo humano en instituciones educativas, estrategias a implementar para garantizar la utilizacion de
agua segura para limpieza, desinfeccion y preparacion de los alimentos.

f} Plan de capacitacion y/o actualizacion continua y permanente para el personal manipulador de alimentos
desde el moments de su vinculacion. Dicho plan no podra ser inferior a 10 horas anuales y debera tratar temas
relacionados con ef manejo adecuado de los atimentos en los procesos desarrollados de acuerde con la
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pricrizacidn realizada. El plan de capacitacion ywo actualizacidon debe contener metodologia, duracion,
profesional que dicte fa actualizacidn, cronograma vy temas especificos 2 impartir v se debera desarrollar de
acuerdo con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente

f) Plan de rutas, periodicidad y dias de entrega (Modelo Gperativo) de viveres, elementos de aseo y
combustible (gas) a cada comedor escolar que opere bajo la modalidad preparada en sitio) asi mismo, debe
entregarse la informacién consolidada indicande las institucionss educativas gue se alenderan bajo cada una
de las modalidades establecidas, modalidad preparada en sitiv vy modalidad industnalizada, de acuerdo a los
cupos adjudicados en cada una de éstas.

o] Elaborar, para la aprobacién de la Entidad Teritordal o del MEN segun corresponda, un ciclo de
menus de 21 dias de acuerdo a las minutas patrdn ncluidas en el presente Lineamiento y entregar la
respectiva lista de intercambios. Para el disefic del ciclo de mends se debe teneren cuenta:

- Aporte Nutricional
Las recomendaciones de energia y nutrientes para la poblacion tiular de derecho son.
Tabla 1. Recomendaciones de energia y nutrientes para los grupos poblacionaies

4 afos anos y _
| meses 4 . 1643 578 548 230 800 103
7 afios - 12 afios y 11 ‘
_meses 1986 69,5 862 278 800 15
13 aflos - 17 anos y 11 : :

meses 2556 89,5 852 3578 900 15

Calcuiado con base en 1as Recomentamongs o6 Ingesta de Energia v Nulnenies para i pablacion Colombiana -FRIEN-

Se recomienda la distribucion del valor calérico total o rango asceptable de distribucion de macro nutrientes en
fas minuda palrdn, asi;

» Proteinas: 12 -14%
. Grasa: 28-32%
» Carbohidratos’ 55 a 65 %

El suministro del complemento alimentario al titular de derecho, debe cumplir con el cubrimiento de las
necesidades de energla y nutrientes. asi

* Complemento alimentaric jornada mafanaformada tarde: debe zporter minimo el 20% de las
recomendaciones dianas de energia y nutrientes, segun grupo de edad
" Complemente alimentario tipo Almuerzo: debe aportar minimo ef 30% de las recomendaciones diarias

de energia y nutngntes, segun grupo de edad.

e Minuta Patrén

£l MEN establece la minuta patrén para cada complemento alimentario segdn los grupos de edad definidos de
acuerdo con las Guias Alimentarias para la poblacion colombiana, que considera las caracteristicas de
crecimiento y desarrollc en cada periodo del ciclo vital y que se relacionan a continuacion:

» 4 3 6 afios 11 meses
» 7 a 12 afios 11 meses
* 13 5 17 aflos 11 meses

Este patron establece la distribucion por tiempo de consums, 10s grupos de alimentos. las cantidades en crudo
{peso bruto y peso neto), porcion en servido, la frecuencia de oferta semanal y &l apotte y adecuacion
- nutricional de energia y nutrientes establecidos para cada grupo de edad. Su aplicacion se complementa con ia
elaboracion y cumplimiento del ciclo de menus, de acuerdo al tipo de complements v a la modalidad,

En este sentido. es necesario tener en cuenta que ia informacion cuantilativa suministrada en la minuta patron
relacionada con el peso bruto, debe utilizarse para el calculo de la compra de los alimentos, el pesc nelo para
el analisis de calorias y nutrientes del ciclo de mends v el peso servido para el proceso de supervision y/o
nterventoria y/o auditoria, lo que garantiza que los alimenios correspondan @ la minuta patron establecida.

- Ciclo de mends”

Teniendo en cuenta la dispenibilidad de alimentos regionales, ia periodicidad de cosecha de los alimentos. 10s
habitos culturales v costumbres alimentarias, el profesional en nudricion y dietética con tarjeta profesional”,
debe elaborar los ciclos de menus de 21 dias, con su respectivo analisis de calorias y nutrientes’ y guias de
preparacion. los cuales deben ser renovados con una frecuencia minima de un afio y acompafiados de a lista
de intercambios por grupos de alimentos, sin alterar el aporte nutricional,

El ciclo de menus debe publicarse en cada uno de ios comedores escolares, en un lugar visible para
toda la comunidad educativa,

T Los grupos de edad tomados como referencia son preescolac de 3 a 5 afics prmanta 8 a 7y B 5 12 ofos v secundana de 13 8 17 atos. para
AMOS SER0Y

" Ciclo de Mends ¢ Minutas: Conjunto de mends diarios, dervades de uns minata paren, s 52 establece para un numers determinade de
dias y que @ repite a lo largo de un penodn

“Elcico de menus puede ser disefiade por of Protesionsl en Nutniaon y Dietéiea de m ETC v entregado at operador para su implementoion © puede ser
diseriado por ef Profesional en Nutrcion y Dietética del Operadoy selectionado, SR S
Y Bl analisis nutricional de los alimentos debe realizarse ron @ Tabla de {
moluyendo sus actualizaciones posteriores, para o £aso de alimenios aul
COMpPOosIcan de almentos aprobadas en el emitono nacianal v de paises veunos

de Alimentos Uolemblancs ded 108F afo 20
8i andlisis 58 pueds llevar a cabo oon fabl
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En el caso de atencion a grupos éinicos” se deben incluir en los ciclos de menus y lista de intercambios, los
alimentos v preparaciones autoctonas v tradicionales, que respeten los habitos alimentarios. ast como su
cultura alimentaria. para fomentar el rescate de sus tradiciones. Dando cumplimiento a lo previsto en la
Constitucitn Politica de Colombia. los Ciclos de Ments que deben ser expuestos de manera visible en las
instituciones y centros educativos Jeben ser escritos en el castellano como idioma oficial, y en el lenguaje del
correspondiente grupo énico.

Para la elaboracion de os ciclos de menus se deben tener en cuenta las siguientes consideraciones

» Garantizar la variedad del ciclo de mends, teniendo en cuents una adecuada combinacion de texturas,
colores vy sabores,
= Conocer las caracteristicas de Ia produccion y comercializacion de los alimentos (ciclos, épocas de

cosecha y precio en el mercado), va que permiten identificar 1a mejor época para la inclusion de los diferentes
alimentos en el menu.

* En la situacién en que no haya disponibilidad de un alimento del menu diario planeado, el alimento
faltante se debe 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

= Con realcion a los intercambios se permitiran maximo 6 (seis) cambios en un ciclo de menus, para el
caso del alimento proteico se permiten maximo dos intercambios por ciclo. El operador debe solicitar por
escrito minimo con 5 digs de anticpacion (dependiendo del casol, la autorizacion del intercambio a la
supervision o interventoria de la Entidad Territorial Certficada o del MEN segun corresponda. e informar y
dejar copia de dicha autorizacion en la institucion educativa.

Nota: Para Ja aprobacion de los ciclos de menus, el operador debe radicar en medio fisico y magnetico en la
ETC o MEN, segun corresponda: el ciclo de 21 menus, el anahsis nutricional” de cada menu detaliando el
porcentaje de adecuacion, el cual debe encontrarse entre el 90 y 110% y anexar la lista de intercambios y
guias de preparacién, minimo 8 dias habiles antes de iniciar la operacién del PAE. En caso de requerirse.
el operador debe realizar las subsanaciones a que haya lugar dentro de los plazos establecidos porla ETC o
MEN.

2. EQUIPGS Y UTENSILIOS MINIMOS REQUERIDOS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
SEGUN MODALIDAD Y TiPO DE RACION

2.1 Equipo de cocina minimo - Racién preparada en el sitio —~ complemento alimentario jornada
mafana y complemento alimentario jornada de {a tarde.

Estufa de gas

fingal de tres 1 1 1 1 1 1 1
guemadores

Estufa enana -

Un  quemador 0 0 1 2 2 3
grande

Pipeta de gas

de acuerdo a la

capacidad del ! ! ! ! ! ! 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

fitros y 12 pies | ! 0 0 0 0 0
Nevera de 512

fitros 0 19 ples 0 0 ! ! ! ! !
Licuadora -

industrial 0 ! ! ! ! ! !
Balanza de 25

Libras 1 1 1 1 g 4] 0
mecanica

Balanza

Romana 20@ 0 0 0 0 ! ! !
Balanza

Gramera de

mesa, maximo 1 1 i 1 1 1 1
de 10 gramos

de sensibilidad.

" Son grupes &micos los indigenas. Afecoiombianas Raizal del archipitlage de San Andeés, Providencia ¥ Santa Catalina, ROM/ Gaano y

Patengquercs

S

su ultima version de actualizacion.

A
e~

Ei analisis nutricional se debe realizar con base en la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos del ICBF. en
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Mecanica o

digital. B

Termometro de

punzon

analogo o

digital uno para 1 1 1 1 1 1 1
temperaturas

de fric y otro

para caliente,

Fuente: Modificado de ICBF- Janeth de Castro. Estudic de costo estandar modahidad asistencia nutricional
; desayuno — almueizo empresa privada. Bogota, D.C.. 2002,

*5ino se cuenta con gas por red.

Nota: Si algunc de los equipos mencionados no son necesarios dada la legistca u operacion propia del
Programa en alguno de los comedores escolares, previa venficacion y autorizacion por escrito del supervisor,
1o sera exigida su existencia.

2.2. Equipo de cocina — Racién preparada en ef sitic - Almuerzo

Estufa  de gh

lineal B tfresi 1 1 1 1 1 1 1
guemadores

Estufa enana -

Un gquemador; § 1 1 1 2 2 3
grande

Pipeta de gas de

acuerdo  a  ia .

capacidad  de ! ! ! ! ' ! !
ServIcio®

Regﬂuladar de 1 1 1 3 i 1 1
_gas :

Marlguefa de i 1 3 ’ ’ 1 1
9as

Nevera de 336

hitros 0 12 ples i ! 0 v 0 0 0
Nevera de 512

litros © 19 pies 0 0 ! 1 ! ! !
Congelador 1

puerta & pies -

Capacidad 30 0 ! 1 0 ¢ ¢ ¢
Kilos

Congelador 1

puerta 7 pies -

Capacidad 45 0 0 0 ! ! ! !
Kilos

Congelador 1

puerta 15 pies - R

Capacidad 70 0 0 ¢ 0 ' ! !
Kilos

Licuadora no

ndustnal ! ! L k ! ] !
Licuadora .

industrial 4 Litros. © 0 0 ! E ! !
Balanza de 25 B

Libras mecanica | | ! ‘ 1 0 0 0 B
Balanza Romana

20@ 0 0 ¥ G 1 1 1
Balanza

Gramerg De

mesa, maximo

de 10 gramos de 1 1 1 } 1 1 1
sensibilidad.

Mecanica G

digital i
Molino con motor

THP 4 0 e 1 1 1 1
Termémetro  de

punzdn  analogo 1 1 1 1 1 1 1
o digital uno para
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| temperaturas de ] |
| frio y otro para 3 :
| caliente. N R f
Evente. Modificado de ICBF- Janeth de Castro. Estudio de costo estandar modalidad asistencia nutricional
desayuno — almuerzo empresa privada. Bogota, 0.C., 2002

*Sino se cuenta con gas por red

Nota: Si alguno de los equipos mencionados no son Necesancs dada la logistica u operacion propia del
Programa en alguno de los comedores escolares, previa verificacion y autorizacion por escrito del supervisor,
no sera exigida su existencia.

2.3 Menaje para la cocina - Racion preparada en el sitic - complemento alimentario jornada
mafiana y complemento alimentario jornada de la tarde

Balde )
K
plastico 12 Hros 1 1 1 2 3 3 4
Bandeia Exira .
-

plastica grande 2 2 2 - 5 ) 6
Caldero 50X30 1 i1 1 2 2 3
Canastilla .
piastica 60x40x13 2 3 4 4 8 6 8
Cernidor )
aluminio Narmal 1 1 1 2 3 3 3
QOlleta 3 Litros 2 2 2 2 3 4 g
Cuchara
para seryir
{aluminio Normal 1 2 2 2 4 4 4
fundido)
con hueco
Cuchara
para servir
{atuminio 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 8

# 32 4

32024, 2 2 2 0 0 0
Ofta #7366 36
{aluminio itros 1 2 G 2 2 3 3
recortado} -

# 40 ¢ 50 ~ « =

fitros 0 0 3 3 5 5 5
Paila 46 ;
centimetros 48 cms. 1 2 4 4 5 8 g
Pinzas Grande | 2 2 2 3 3 3 3
Cucharone
5 ¥
cucharas
medidoras
de acuerdo
a los cupos Plastico o A A

R A A A A & . ,
atendidos, | en acero N . ) : necesida | necesida
ingrediente | inoxidable necesidad  necesidad | necesidad | necesidad | necesidad d d
& ¥
porciones
de servido
estandariza
das
Vasos
medidores A A
L A A A A A ’
y probeta Plastico v , . . necesida | necesida
de acuerdo necesidad | necesidad | necesidad | necesidad | necesidad d d
a los cupos
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atendidos, !
ingrediente
8 ¥
porciones
de servido
sstandariza

addo de 1CBF - Janeth de Castro. Estudio  de costo estandar modalidad asistencia rakricionad
s desayuno - almuerzo empresa privada. Bogatd, O, 2002

Nota: Si alguno de jos utensilios mencionados no son necesarios dada s logistica u operacion gropia del
Programa en algunc de los comedores escolares. previa verificacion v autorizacion del superviser, no sera
L exigida su existencia.

2.4 Menaje para la cocina~- Raci6n preparada en el sitio - almuerzo

Balde plasico  120iros 1 3 4
Bandeja Extragran L . " - ,
plastica de :2 2 ¢ ‘ 6 © 6
Caldero | 50X30 1 1 1 2 2 3 3 !
Canastilla - |
plastica B0x40x13 2 3 4 4 6 6 8
Cem?"?’ Normal 1 1 1 2 3 3 3
aluminio
Olieta 3 litros 2 2 2 3 3 3 3
Colador plasticg Grande 1 1 1 1 2 2 2
Cuchara parg :
SeMVIr (IUMinia oo g 1 1 1 |2 2 2
fundido) on :
hueco
Cuchara para
servir {aluminig s
fundido) sirl Normal 11 2 2 2 4 4 4
hueco
Cuchillo cocing :
para Cortat 1 2 3 3 3 3 3
carne )
Cuchillo  cocing
para Cortar 1 2 3 3 3 3 3
verdura :
Cuchilio cocing
para pelar papa 1 1 1 ~ 1 1 2 2
Espumadera de
[ aluminio Pequefa i 1 1 i 3 1 2 2
fundido \
Jarra plastica 7 litros 2 é Z 3 4 4 4
Legumbrera | 1 2 3 S 4 L. ]
# 32024 .
litros 2 2 2 P & 1] 0
Clla  {(aluminid # 36 o 3§ - .
recortado) fitros ! “ ¢ 2 2 3w 3
# 40 o 5( .
litros 0 O 3 3 5 5 5
Olla apresion 10 litros 1 1 1 1 St 1
Paila 46cmsg 2 2 4 4 5 5 6
e N ;
 Pinzas Grande 2 2 2 3 3
o : S e F -
¥ Rallador de
; 3Cero Corriente | 1 1 1 2 2 2 2
noxidable |
Tabla  acrilicy
7 = -~ o
parapicar O 1 L A S ° °
Tabla  acrilica . ; ‘ L,
para picar Mediana 1 1 ” ”.f : 2 2 2
Tabla  acrilica L ‘
para picar Pequena‘i‘ 1 1 O , (ﬁ 0 0 0
Tajppapa Grande |1 T 1 Ve 2 2 2
Cucharones  y Plasticos | A necesidad - A A LA A A A
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cucharas © en nacesidad necesidad| necesidad necesidad necesidad necesidad

medidoras  dg acero
“acuerdo 8 log inoxidable
CUpoS v
atendidos,

ingredientes  y

porcionas  de
senvido
estandarizadas
Vasos
medidores Y
probeta de ,

acuerdo a log f : g
cUPOS A A A A A LA :
atendidos, necesidad necesidad necesidad necesidad necesidad necesidad
ingredientes ¥y :

pOrCInes de
servido
estandarizadas | : . . e ! S T
Fuente. Tomado de ICBF - Janeth de Castro Estucio de costo estandar modalidad asistencia nutricional
desayuno - almuerzo empresa privada, Bogota, D.C., 2002,

Plasticos A necesidad

i

Ciaridad sobre Ja no utilizacton 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
axigida su existencia,

2.5, Dotacion y menaje de comedor — complemento alimentaric jornada mafiana - complemento
alimentario jornada de la tarde y almuerzo para Racitn preparada en el sitio.

Tenedor mesa 50 100 120 180 240 300 350
Cuchara sopera 1 50 106 120 180 240 300 1350
Plato 50 100 120 180 240 240 240
Pocilic 50 100 120 180 240 240 240
Vaso 50 100 120 180 240 300 350
Ting plastica d

mediana 2 4 4 ! 0 0 ) 0 o
Tina plasticg - o

grande 0 0 Q ‘ 2 N N 4
Mesas de

comedor-  puestg Un puesto por nific o nifia atendido en gl turno respectivo

para comer

Silas de comedor
(- puesto  pard Una silla. butaca o puesto en hanca por nifio o nifia atendido en el turno respective
| sentarse

Fuente. Tomado de ICBF - Jansth de Castro. Estudio  de cosic estandar modalidad asistencia nutricional
desaytno ~ almuerzo empresa privada. Bogots, 0.C. 2002

Nota 1 Hasts 100 raciones debe haber un elemento por usuario y @ partir de 10" se calcula sobre gl 60%
correspondiente a la cobertura de la institucion © sede educaliva

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 verficacion y autorizacion del supervisor no sera
exigida su existencia.

3. IMPLEMENTOS DE ASECQ

Es responsabilidad del operador, garantizar que cada comedor escolar cuente con ios iNsumos e implementos
necesarios para levar a cabo de forma adecuada la prestacion del servicio, en las cantidades vy
especificaciones minimas requeridas. de acuerdo con lo relacionado en la siguiente tabla:

- I,

31 insumos e implementos de aseo minimos por Comedor Escolar - Racion preparada en el sitio

e 2 P

i ) PSR i

Escoba plastica grande 1

Traperc de Hilaza, sin goma 1
Recogedor de basura de plastico B 1

Cepillo largo cerdas duras 1

Cepille de mano cerdas duras
Esponja plastica para el lavado de ollas. 2

]
o
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Detergente biodegradable para lavado de platos  y

© baleria de cocina, desengrasante, con componentes “

’ suffurados, inoloro v biodegradable, en barra, crema polvo ™ Kllos/Litros mensuales por cada 100 cupos
oo liguido :
Espona abrasiva o < uridades mensuales

Desinfectante liquido < itros mensuales por cada 100 cupos

Jabon para aseo general. inoloro y biodegradable. en 2 kilos/Litros mensuales por cada 100 CUPOS
 poiva o liquido B :

éJat::On antibacterial liquido para desinfeccion de manos, 300 cc mensuales, por cada manipulador de
en dispensador y con identificacion del producto, inplaro.  alimantos

Bolsas plasticas biodegradables para  los  residuns
organicos e inorganicos.  Su tamafio debe corresponder
al tamano de la caneca especifica

A necesidad de acuerdo a los volumenes de
residuns generados

2 Canecas por cada comedor escolar,

Material. Polietileno de alia densidad {verificar

nolores) Debidamente identificadas,

entregadas al inicio del contrato :

Minima 1 rollc mensual por cada mampulador
__dealimentos
Pipeta de gas de acuerdo a la capacidad del
Gas (en caso de no contar con suministro de gas porred) servicio, la pipeta se debe reponer una vez se
e . termine su contenido. ;
Nota: Los implementos deben permanecer en adecuadas condiciones y ser reemplazados o cada vez gque se
requiera o se evidencie su deterioro o desgaste.

 Kit de canecas para manejo de residuos

Papel higiénico

 FIN ANEXO No. 2
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ANEXO No.3.
GESTION SOCIAL Y PARTICIPACION CIUDADANA

4. GESTION SOCIAL

La gestion social s un conjunto de MECaNISMOS QUE promueven {a inclusion social v 1a vinculacion efectiva de
fa comunidad en los proyectos sociales, Esta permite gue los sujetos cultiven un sentido de pertenencia. de
participacién ciudadana y de control social para el mejoramiento det 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 Jograr la participacion efectiva de la comunidad.
Grafica 1. Modelo para gestion social en gl Programa de Alimentacion Escolar

o SRR
i “
»@@@ i

.

¢ ™y - é%
« Acceso a la informadcion I \ PARTICIPALION
» Rendicidn de cuentas CIUDADANA £

«Veedurias ciudadanas « Minuta diferencial - ciclos
de menus diferencial
«Compras lovales

» Enfogue difevencial para la

«Comites de
Alimentacion Esgolay

sMesas Priblicas atencidn a grupos dlaicos
. S
y INCLUSION SOCIAL |

4.1.  ACTORES

A continuacién se presenta e rol que los aclores de la comunidad educativa. como 1as nifas, nifos,
adolescentes padres de familia, rectores, docentes y directivos docentes pusden tener para ejercer &l 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 educative formal, alli confluyen
todas las acciones del PAE, se generan espacios para lz promocion de una alimentacion saludable, la sana
convivencia escolar v estilos de vids saludable para la transformacion social

Atendiendo las mstrucciones 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 yia en los sistemas de informacion establecidos desde el Ministerio de Educacién Nacional,

- Conformar y velar por el funcionamiento de! comité de alimentacion escolar en su establecimiento educativo
Como soporte el rector debe conservar el archivo con las actas de conformacidn y actas de reuniones del
comité y deberd remitir copia a la Secretania de Educacion,

- Realizar el proceso de focalizacian de los titulares de derecho del PAE, una vez hayan sido pricrizados por
las secretarias de Educacion.

El rector debe propender por garantizar el fortalecimiento de las estrategias que permitan un adecuado
desarrclio del PAE y la articulacion con los diferentes actores que intervienen en el Programa.

4.1.2. Nifos, Nifias, Adolescentes y Jovanes

Los ttulares de derecho. son &l gie del Programa. por ello es fundamental e inherente su participacion activa
en el desarrofio del PAE , promoviendo la formacion y el gjercicio de la ciudadania. Su participacion podra darse
a traves de la eleccion de los representantss a los comités de alimentacion escolar. las veedurias ciudadanas

También podran participar en la generacion de acciones para el mejoramignto del Programa. La participacion
efectiva asegura el reconocimiento vy la caracterizacion de los ideales requeridos para el dptimo funcionamiento
dei programa en cada territorio, de alli fa importancia de su participacion activa en este espacio democratico

4.1.3. Padres de Familia

La Constitucidn Politica de Colombia reconoce gue el estado v los padres de familia tienen Ja responsabiiidad
de brindar proteccion especial y garantizar el derecho a la educacién de los nifios, nifias y adolescentes. Asi
mismo, se establece que la participacion hacs parte de los derechos que le asisten a 1a ciudadania en haras de
contribuir & garantizar el buen gobilerno y 1a fransparencia en la gestion publica.

La Corte Constitucional sefialo en la Sentencia C-1338/00 de 2000 que “/a participacion ciudadana s urn
principio fundamental que dumina todo el actuar social v colective en of Estado social de derecho, y que, ()
persigue un incremento historico cuantitative y cualitative de las oportunidades de los ciudadanas de tomar
parte en los asuntas que comprometen Jos intereses generales. Por effo mismo, mirada desde el punto de vista
del viudadano, la participacion democoratica es un derecho-deber. toda vez que le concede la facultad y a ja vez
ia responsahiidad de hacerse presente en la dindmica socfal que involucra intereses colectivos”™.

Procuraduria general de la Nacion. Guia de parlicipacion ciudadana
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En este sentido, el adecuado funcionamiento del PFAE tiene como prircipio la participacion ciudadana, por elio,
el Ministerio de Fducacion promueve espacios formales come son los Comités de Alimentacion Escolar, las
Mesas Publicas, las veedurias ciudadanas de los cuales ios padres de familia podran hacer parte.

En este sentido, los padres de familia tienen el rot de cuidadores de los nifios, nifias.adolescentes y jovenes. la
responsabilidad de su alimentacidrn: y educacion en concurse con gl estado y e deber de participar activamente
en os espacios generados para promover la participacion ciudadana v el control social.

14.1.4. Docentes

La Constitucion Politica de Colombia en sus articulos 44 y 67 define la educacion como un derecho, el cual
“corresponde al Estado reguiar y ejercer ia suprema inspeccion y vigitancia de la educacion con gf fin de velat
por su calidad. por ef cumplimiento de sus fines y por Ja mejor formacion moral, intelectual y fisica de los
educandos. garanizar e adecuado cubrimiento del servicin vy asegurar a los menores las condiciones
| ngcesarias para su access y permanencia en f sistema educative’

El Programa de Alimentacion Escolar es una estrategia que en coherencia con la Carta Magna, busca
contribuir para garantizar el acceso vy la permanencia en el sistema educative. Adicionaimente, el PAE busca
mejorar 1os indicadores de educacion, reducir la desigualdad de oporiunidades entre las y los ninos
colombianos y ayuda a combatir los circulos viciosos de pobreza ya que tiene impacto positivo en el aumento
de la escolaridad, la nutricién v la equidad”

Fl establecimiento educativo es el escenano donde se concretan todos los esfuerzos realizados para el
desarrolic integral de los nifios, nifas v adolescentes, sin embargo, solo encadenando todos los esfuerzos vy
sumandose la participacion, compromiso v 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 Educacién, en virtud deﬁ fa cual
“of docente es el prieptador det proceso de formacion, ensefianza y aprendizaje de los educandos™ vy los
directivos docentes son os educadores gue gjerzan funciones de direccion, de coordinacion, de supervision e
Linspeceién, de programacion y de asesoria’, la participacidon de estos actores permite que la alimentacion
escolar se constituya en un acto pedagogico, 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
y adolescentes en temas relacionadas con la alimentacién saludable v la convivencia escolar. Asi mismo, el
docente puede participar en los espacios definidos para formentar iz participacion ciudadana.

4.1.5. Comunidad

Para su desarrollo el PAE promueve la participacion de i3 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 traves de los mecamsmos de participacion ciudadana definidos en la normatividad vigerte.

L.a comunidad tiene el deber de participar activamente en espacios definidos nara tal fin, como los Comités de
Alimentacion Escolar, mesas publicas, vesdurias cludadanas, compras jocales ETC gue permitan mejorar la
operacion del Programa

5. CONTROL SOCIAL

La Constitucidn del 1997 le otorga a los colombianos el derecho de controlar y evaluar 8 geshidn publica: a
juzgar y valorar si lo que ha realizado la administracion, corresponde & 0 programado y responde g las
necesidades y derechos de las personas

£l adecuado ejercicio del Contro} Social debe ser propositivo v proaciivo, con el objeto de contribuir a mejorar
la forma en que la administracién publica suministra bienes v sewicios, para satisfacer las necesidades
ciudadanas y a la apropiacidon gque de ellos hace la cudadania

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 accion, el MEN disefid mecanismos para
garantizar el acceso a la iformacidn como se detallan & continuacidn,

51,  Acceso ala Informacién'

Para ejercer ia participacion ciudadana, el control social v poder generar en la ciudadania la pertenencia dsl
Programa se reguiers permitic y promover &l acceso g g informacidn del PAE Para ello, fas ETC vy los
operadores deben realizar las siguientes acciones de caracter obligatono

En los establecimientos educativos el operador debe publicar los sigulentes documentos, los cuales deben
estar en un lugar visible. de un color y tamanio adecuade y de faci acceso a 13 comunidad educativa:

» Ficha Técnica de Informacion del PAE: debe cumplir con las especificaciones de disefo definidas por
el MEN v contener la informacion de acuerdo con o establecido en 8l presente lineamiento.

" Ciclos de Menus Publicados en un lugar visible del comedor escolar a cargs del operador

* Atencion al ciudadano: Las entidades territoriales vy los operadores deben contar con una estrategia

para la atencion de (as peticiones, quejas y recamos a la ciudadania. El tiempo para dar respuesta a los
ciudadanos debera ser oportuno y acorde con la normatividad vigente

“Yomada de Cinde - G xponencial Informe final Evaliacion de Operacior
Alrnertacion Bscolar - PAE. Febrero 2013 Pag. 158
Lay 114 de 1084 Articuins 104,

B caso de que ol establecimionto educative se encuentre ublcado en una comunidad, resguardo o
territorio indigena la informacidn publicada debe ser de facil entendimiento para la comunidad.

Kesultlados pava Determingr of Grado de Efectividad del Programa de
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5.2, Rendicion de Cuentas

£| Programa de Afimentacion Escolar debe estar articulade al Plan de Desarrolio Departamental o Municipal
Bor fo anterior, la rendicion de cuentas de PAE debe estar acarde con la rendicién de cuentas que realiza la
entidad territorial y debe realizarse teniendo en cuenta ia normatividad vigente.

53. Veedurias Ciudadanas PAE

A continuacion se detallan los aspectos para la conformacion de vesdurias ciudadanas de PAE basandose en
i@ Ley 850 de 2003 por medio de la cual se reglarmentan las veedurias ciudadanas, y debe ser tenido en cuenta
en caso de que la ETC y/o la cludadania decidan realizar la conformacion de veedurias ciudadanas especificas
para el Programa de Alimentacion Escolar,

Alli se definen las veedurias ciudadanas como ‘el mecanismo demoerstico de representacion que e permite 8
los ciudadanos o a las diferentes organizaciones comunitarias, ejercer vigilancia schre la gestion publica,
respecto a las autoridades. administrativas, politicas, judiciales, eleclorales, legislativas y organos de comtrol
asi como de las entidades publicas o privadas, organizaciones o gubernamentales de caracter nacional ©
internacional que operen en sl pals. encargadas de la ejscucion de un programa, proyecto, contrate © de la
prestacion de un servicio pablico”

§.3.1.  ¢A que le puede hacer vigilancia y control ia veeduria ciudadana de PAE?

La ley también indica que "Serd materia de especial importancia en la vigifancia gjprcida por la Veeduria
Ciudadana fa correcta aplicacion de los recursos publicos, la forma Como éstos se asignen conforme a fas
disposiciones legales y a los planes, Drogramas, y proyectos debidaments aprobados, el cumplimisnto def
cometido, los fines y la cobertura efectiva a los beneficiarios que dehen ser atendidos de conformidad con los
preceptos antes mencionados, la calidad, oportunidad y efectividad de las intervenciones publicas. fa
contratacion publica y la diligencia de las diversas autondades en garantizar los objetivos del Estado en 1as
distintas dreas de gestion que se les ha encomendado”

Bor lo anterior, la veeduria ciudadana se podra reaiizar en cualguier momento durante las elapas del
Programa. Sin embarge. es pertinente sefialar que una herramienta que permite 1A vigitancia y el controf por
parte de la veeduria ciudadana al PAE tiene que ver con el conocimiento de la minuta patrén, los ciclos de
meny vy la verificacién de su cumplimiento, en calidad v 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 1o0s
derechos de los nifios, niftas y adolescentes. En ninglin caso el veedor puede ejercer acciones que vayan en
detrimento de {a prestacion del servicio

§.3.2. ¢Quiénes pueden constituir veedurias ciudadanas de PAE?
De acuerdo a la Ley 85072003, pueden constituir veedurias cudadanas

a) Por iniciativa de un numero plural de ciudadanos interesados en ejercer la vigilancia de la gestion publica.
b) Por las organizaciones civiles constituidas de acuerdo con la ley y que deciden vigilar la gestion publica
¢} Nifios, nifias, adolescentes y jovenes Nifios, nifias, adolescentes y jovenes titulares de derecho del PAE

5.3.3. ;Como se puede constituir una veeduria ciudadana para acompaiar el PAE?
Segun la ley 850 de 2003 se debera surtir el siguiente procedimiento!

Fleccidn democratica de los veedores

Elaboracion del acta de constitucion

Inscripcion en personeria ¢ camara de comercio

Registro de la veeduria

: Remision de la copia del acta de constitucion a la Secretaria de Educacién 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 conias de las actas de constitucion
de veedurias ciudadanas de PAE al Ministerio de Educacion Nacional,

o B Lo B

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 necesarnos

8. PARTICIPACION CIUDADANA

La participacion ciudadana es una accion colectiva o individua! que les permite a los diferentes actores soviales
influir en los procesos, proyectos y programas que afectan fa vida economica, politica, social y cultural del pais.
Da ahi la importancia de que cada sujeto. en el gjercicio de su cudadania, conozca y gjerza los derechos que
otorga una sociedad democratica, participativa y pluralista como es Colombia.

Las entidades territoriales deben promover los espacios de participacion cludadana y el control social en
concordancia con la Constitucion 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 detallan a continuacidn:

6.1. Comité de Alimentacion Escolar en los Establecimientos Educativos

£ Comité de Alimentacion Escolar CAE es uno de l0s espacios promovidos por el Ministerio de Educacion
Nacional para fomentar la participacion ciudadana, el sentido de pertenencia y el control social durante ia
planeacién y ejecucidn del Programa de Alimentacién Escolar gue permite oplimizar su operatividad y as
contribuir 8 mejorar la atencién de los nifios, nifias y adolescentes

Procedimiento para la conformacion del comité:

* L as Secretarias de Educacion solicitaran a los rectores de las instituciones y sedes educativas donde
opere el Programa la conformacion de los comités.
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. El Rector de cada establecimiento educative donde opere el PAE deberd 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 Comite. Este proceso podra realizarse en la Asamblea de padres de familia de acuerdo
fcon el Decreto 1286 de 2005 en el cual se establece gus & rector debe realizar las reuniones de padres de

familia como minimo dos veces al afto con todos los padres de familia de los estudiantes matriculados en el
sstablecimiento educativo; ello con ef fin de optimizar los espacios de reunion y encuentro con las familias.
= De la misma forma, de acuverdo con las funciones del Consejo de padres, definide en el Decreto 1286

- el comité para el PAE podra derivarse y depender de! conseio de padras, si as! lo establece el Rector

» El Rector de la institucidn 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 08
Consejos de Padres de Familia © las Escuelas de Padres en concordancia con la Ley 1404 de 2010 vy o
Decreto 1286 de 2005 respectivamente.

) Ef Rector {(a) o su delegado deberd convocar una reunidn donde participen las nifias y nifios que sean
atendidos en el PAE de los grados mas avanzados, asi como el personero estudiantil. De elios se elegird por

votacibn 2 {dos) representantes. El personero ¢ su suplente también haran parte del Comité, es decir. se
contara minimo con la participacidn de 3 mifas, niflos o adolescentes titulares de derecho. También podran

hacer parte de éste comité los nifios que Contralores Estudiantiles
o £l Rector (a) o su delegado debera facilitar 1a participacion de 1 (una) manipuladora de alimentos en

este comité. En caso de gue la institucion no cuente con manipuladoras de alimentos se elegira 1 padre de
familia adicional, es decir, el comité quedard conformado por 3 padres de familia.

. Bl Rector o su deigado convocara una reunion con los integrantes elegidos para el comité con el fin
de formalizar su conformacion mediante diligenciamiento de acta v filar un plan de trabajo.

- Nota: £l acta original de {a constitucion del Comité debe reposar en el establecimiento educative y remitir copia

a la Secretaria de Educacion. El operador del PAE sera invitado a participar cuando lo requiera el Comite.

8.2, Mesas Publicas

La primera Mesa Publica del Programa se debe socializar ias generalidades del PAE, dar a conocer e
operador. los canales de comunicacion con el operador y con la ETC, e cicle de menUs aprobado para la
atencion, promover la conformacion de comutés de alimentacion escoiar en cada ETC v las demas actividades

| que se requigran para e buen funcionamiento del Programa
En fa segunda Mesa Publica se debe analizar el avance dei Programa, identificando dificultades v generando

alternativas de solucion concertadas. Esta mesa se debde convocar segin la necesidad de la ETC vy puede ser
a mitad de {a operacion

Para jas ETC que son departamentos, deberan organizar mesas plblicas departamentales donde se inviten
delegados de los municipios no certificados en educacidn o podran organizacion mesas publicas municipales,
acorde a la dindmica propia.

ta ETC debe utilizar los medios de comunicacion pars que la comunidad en general se informe de la
realizacion de las Mesas Publicas.

7. INCLUSION SOCIAL

Un aspecto basico para la inclusion social es realizar ciclos de menus diferenciales, acordes a la cultura y
habitos alimentarios de la regién, que faciliten la promoaidn de compras locales y generen mecanismas para
garantizar (a atencion diferencial, especialmente a beneficiarios del PAE pertenecientes a grupos éinicos

A continuacion se describe cada una de las acciones en los subcomponentes de la inclusion social en el PAE
como el ciclo de mends diferencial, la promocion de compras locales v la atencion diferencial a grupes étnicos.

7.1 Promocion de Compras Locales como Aporte al Desarrolio de las Economias Locales’

La compra local faciiita 1a adquisicion de alimentos, bienes y servicios necesarios para 1a operacion del PAE, ¥
se realiza, a pequetios y/o medianos productores y/o comercializadores, del municipio o del departamento. gue
cumpian con todas las caracleristicas de calidad e inocuidad establecidas en la normatividad nacional vy en el
presente Lineamiento. Cada operador debe realizar minimo un 20% de compras locales del total de las
compras del Programa. Mensualmende e operador debe reportar a la FTC con copia al MEN, ia cantidad de
compras iocales realizadas y los soportes respectivos

La promoaion de compras locales especificamente, hace referencia a incentivar la compra de los alimentos que
son producidos localmente, por organizacionas pequenas y/o que son hderadas por campesinos en la region.
con el fin de promover el desarrolio rural v de alimentos autdctonos, que permitan el mejoramients de las
economias locales mediante la produccion, procesamiento, almacenamiento, empaque y embalaje, distribucion
y consumo integrados, en beneficio al medic ambiente, la nutricién, 1a salud vy las relaciones sociales de un
lugar en particular. Las compras locales estimulan y refuerzan los mercados, de este modo. constituyen un
incentivo para que los agricultores produzcan mas y se promueva la economia del municipio © departamento,

La realizacion de compras locales genera multiples beneficios para la comumidad educativa y la comunidad en
general, como por ejemplo:

- Genera espacios de aprendizaje acorde al contexto de los beneficiarios del PAE, asi como la posibilidad de
dinamizar la economia de sus familias articulando con los establecimientos educativos que tengan Proyectos
Institucionales de Educacion Campesina y Rural v Proyectos Etnceducativos,

- Promueve los habitos de alimentacion sajudable y consumo de almentos frescos & inocuos.

- Garantiza el acceso a alimentos autdctonos que fomenten la conservacion de la cultura alimentaria focal para
los miftos. niftas y adolescentes titulares de derecho.

Para el adecuado desarrolie de ias comgpras locales se debed anoger la Guia para g inplementscion de las Compras Lacales elaborsla por @

rMinistario de Educacdn
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- Facilita el desarollo de proyectos de responsabididad social, dinamizando la formacion de circutos
campesinos, con enfoques étnico y de género. Con estos proyectos se promueve la asociatividad y la
formalizacion de los pequefios productores agropecuarios y microindustrias, que puedan abastecer las
necesidades de los operadores del PAE y realizar actividades orientadas a la proteccion del medio ambiente.

- Promueve la generacién de empleo desde dos ambitos principales:

a La compra directa a asociaciones u organizaciones de campesinos productores de alimentos U
prganizaciones productoras de Dienes y servicios.

b, La compra directa a los comercializadores pequedos que sean asociaciones, cooperativas entre olros,
quienes al atender programas institucionales aumentan ios empleos en sus sitios de operacion comercial local.

. Parmite la articulacion escuela - somunidad y fomenta la apropiacion del Programa por parte de los padres y
madres de familia y las asociaciones comunitarias,

Los operadores deberan realizar el calcule de la demanda real de alimentos en el formato establecido por &
MEN posterior a fa aprobacion del ciclo de menus. Ademas el operador debe realizar mensualmente, compras
locales de alimentos. bienes y servicios y registrarlos en el formato establecido por el MEN.

7.2. Enfoque de Derechos para la Atencion Diferencial para Grupos Etnicos

De acuerdo con el documento del Departamento Nacional de Planeacion el enfoque diferencial se puede
definir como “‘un método de analisis, de actuacion y de evaluacion de 13 poblacion, basado en la proteccidn de
ios derechos fundamentales de las poblaciones desde una perspectiva de equidad y diversidad’; hace hincapie
en gue este enfoque permite concretar mecanismos gue reproduzean fa inclusién y el desarrollo con equidad
Por lo tanto “este enfoque diferencial se basa en el derecho 2 la igualdad’ ‘

La Constitucidon Colombiana defiende la preservacion de los pueblos indigenas y de los demas grupos Inicos
y de las tradiciones que los hacen particulares y especiaimente diferentes a los demds, garantizando sus
derechos. Bl Estado Colombiano busca que 1os pueblos indigenas conserven su identidad cultural, respetando
el derecho de autodeterminacion que les asiste de conformidad at Derecho internacional, entendido no como
un procedimiento secesionista sino inclusionista en cada uno de los aspectos de la vida nacional.

Es importante tener en cuenta que el Programa de Alimentacion Escolar es una gstrategia que contribuye &
acceso vy la permanencia educativa y por ende fortalece la educacion propia en 108 4rupos etnicos.

Como acciones que permiten avanzar en la preservacion de las culturas el PAE establece que:

a. Las organizaciones étnicas podran ser contratadas paia la aperacién del servicio, siempre y cuando cumplan
fos requisitos para garantizar calidad en la prestacion det sendcio.

n. Si el cabildo, asociacion o consejo comunitario es contratado para operar el programa en su comunidad, 1a
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

¢ 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 etnicos

. Ciclos de menus diferenciales. es decir, con inclusion de alimentos y preparaciones autéctonos acorde
a 3us Usos y costumbres.

. Compras locales a proveedores de del grupo éinico

Como resultado de la (s) reuniones se debera remitir a la ETC copia del acta debidamente diligenciada vy
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 reunidn (es) no es remitida en el Plan de
Alistamiento, debera soportar fa no entrega y remitirla maximo 2 meses uego del inicio de la operagion.

Nota: Ei 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 atencion de alimentacion escolar

7.3. Ciclos de Mennis Diferenciales

La alimentacion es un acto cultural, trascendente » por tanto representativo y simbolico en todas las culturas
sspecialimente en las comunidades étnicas y cualguier inclusion de alimentos y métodos de preparacion
modifican de manera significativa la cultura tradicional.

El disefio de ciclos de menus debe responder a fas particularidades culturales de los habitos alimentarios de
jos pobladores y escolares de cada region.

£n ta planeacién de ios ciclos de mends se deben incluy alimentos e ingredientes, propios de la region acorde
con la cultura afimentaria, con el fin de propender por el consumg de productos locales y aportar en 1a
dinamizacion y el desarrollo de sus economias

En el caso de atencion a grupos étnicos™ se deben incluir en los ciclos de mends y lista de intercambios, los
alimentos y preparaciones autdctonas y tradicionales. que respeten los habitos alimentarios y fomenten sus
tradiciones. Dando curnplimiento a lo previsto en ia Constitucion Politica de Colombia, los Ciclos de Menus que
deben ser expuestos de manera visible en las inglituciones y centros pducativos deben ser escritos en &

castellano como idioma oficial, v en la lengua nativa correspondiente & cada grupo étnico,
FIN ANEXO No. 3

¥ Depantarmento Nacional de Planeacion Guia para 1 Incorporacion de la Vansble Etica v # Enfoque Diferencial en fa Formutaaon e implementacion

de Planes y Politicas a mivel nacional v terrdonal. Bogota 2012. P 23
Son grupoes etricos los Indigenas. Afrocolombianos, Raizal del archipiglagn de San andrés, Prowdencia y Santa Catalina, ROM/ Gitano
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