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1. INTRODUCCION

El presente anexo muestra la forma como opera el Programa de Alimentacién Escolar (PAE) del Distrito Capital en la
modalidad de refrigerios, define los tipos de refrigerios escolares asi como el alcance de las actividades que deben
ejecutar los proveedores de alimentos, las condiciones que se deben garantizar en los procesos de produccion, las
especificaciones técnicas en los procesos de transporte y entrega a proveedores logisticos, las condiciones de calidad
gue se deben cumplir en la produccion de los alimentos pertenecientes a cada uno de los grupos de alimentos, entre
otras; las cuales son necesarias para la entrega de los complementos alimentarios a los estudiantes en las sedes
educativas oficiales del Distrito.

En el numeral 2, se describe de manera general el PAE del Distrito Capital, se presentan los objetivos y el contexto
general de estructura y operacion del programa.

En los numerales 3 al 13 del presente documento, se incluyen las especificaciones técnicas que son trazadoras para
todos los grupos de alimentos procesados, las cuales se deben tener en cuenta por parte de los proveedores de
alimentos, para garantizar una adecuada ejecucion del Instrumento de Agregacion de Demanda (IAD).

Cada uno de los alimentos o productos que integran los menus cuentan con una ficha técnica en el Anexo 5. Fichas
técnicas, que especifican las condiciones minimas que debe cumplir cada alimento de manera independiente, sin
embargo, con el objetivo de consolidar las condiciones y caracteristicas similares, los alimentos son clasificados en
11 grupos de alimentos; aclarando que las frutas no se incluyen en el presente anexo, debido a que cuentan con un
anexo independiente para ello. Las particularidades que se deben considerar en todas las etapas del proceso durante
la ejecucion del IAD y que son especificas para cada uno de estos, se relacionan al final del documento como anexo
por grupo de alimentos.

Al final del documento se encuentra un apéndice, el cual relaciona todos los requisitos y condiciones técnicas que
se deben cumplir para la presentacion de la oferta técnica, con el propdsito de orientar al proponente en esta etapa
del proceso.

2. MARCO NORMATIVO PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

El Programa de Alimentacidn Escolar busca contribuir con el derecho a la vida sana y a la educacidon con calidad, a
través de la entrega de un complemento alimentario nutritivo y variado, que contribuya al acceso, la permanencia,
la reduccidn del ausentismo, y al bienestar en los establecimientos educativos durante el calendario escolar y en la
jornada académica de los nifios, nifias, adolescentes y jovenes registrados en la matricula oficial desde preescolar
hasta basica y media, fomentando habitos alimentarios saludables y aportando al logro de las trayectorias educativas
completas con resultados de calidad.

La entrega de complementos alimentarios es diaria durante el calendario escolar, en las 20 localidades del Distrito
Capital y en las jornadas mafiana, tarde y nocturna, para todos los niveles de formacion. Estas entregas van
acompanadas de estrategias pedagoégicas centradas en la promocién de estilos de vida saludable.

La modalidad de entrega “refrigerio escolar” se garantiza a los estudiantes beneficiarios en la jornada académica
correspondiente (mafiana, tarde y nocturna) como una primera entrega del complemento alimentario, y de acuerdo
con lo requerido en los diferentes proyectos en jornadas adicionales a la académica, como una segunda entrega.
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En Colombia actualmente se desarrollan dos estrategias importantes para el mejoramiento de la calidad en la

educacion las cuales se relacionan a continuacion:

- Atencion integral a la primera infancia: que consiste en el desarrollo de acciones y actividades dirigidas a
promover el desarrollo integral de la primera infancia, en el marco de la Politica Publica de Atencidn Integral,
por lo que se requirio la organizacion de estandares de calidad para la prestacion de los servicios dirigidos a los
nifios y nifas de 0 a 6 afios en las modalidades familiar e institucional. Los componentes definidos en los
estandares sefialados son familia, comunidad y redes sociales, proceso pedagégico y educativo, talento
humano, ambientes educativos y protectores, proceso administrativo y de gestion y salud y nutricion. En este
ultimo componente contemplan entre otras acciones las dirigidas a garantizar la nutricion a través de la
promocion de una alimentacion balanceada de acuerdo a la edad de los nifios y las nifas.

- Jornada unica: Decreto 501 de 2016 y Decreto 2105 de 2017, que comprenden el tiempo diario que dedica el
establecimiento educativo oficial a sus estudiantes para el desarrollo de las areas obligatorias y fundamentales
y de las asignaturas optativas, asi como el tiempo destinado al descanso y almuerzo de los estudiantes. Decreto
421 del 17 de julio de 2019 el cual recoge las disposiciones del Decreto 153 del 2018 del Distrito. Esta se debe
prestar en jornada diurna durante 5 dias a la semana y debe cumplir, como minimo, con el nimero de horas de
dedicacion a las actividades pedagdgicas definido en el articulo 2.3.3.6.1.6 del Decreto 501 de 2016.

En consecuencia, la Secretaria de Educacion del Distrito (SED) en cumplimiento de sus funciones, asociadas a
garantizar programas y proyectos que contribuyan con la actualizacién del curriculo y los programas de estudio; asi
mismo, en cumplimiento de lo establecido por la Comision Intersectorial para la Primera Infancia y Ley 1804 de 2016.
"Por la cual se establece la politica de Estado para el desarrollo integral de la Primera Infancia de cero a siempre y se
dictan otras disposiciones", asi como en el Decreto 501 de 2016 relacionada con la implementaciéon de la jornada
Unica, adoptd desde la Direccion de Educacion Preescolar y Basica, el desarrollo de los siguientes proyectos:

- Proyecto 7784 “Fortalecimiento de la educacién inicial con pertinencia y calidad en Bogota D.C”, el cual
establece como objetivo general: mejorar la calidad y pertinencia de la educacidn de las nifias y nifios de
prejardin, jardin, transicion en Bogota tanto en lo urbano como en lo rural, garantizando su desarrollo integral.

- Proyecto 7758 “Fortalecimiento a la formacion integral de calidad en jornada tnica y jornada completa, para
nifas, nifios y adolescentes en colegios distritales de Bogota D.C”, el cual establece como objetivo general:
garantizar las condiciones del componente pedagdgico para brindar una formacion integral de calidad a los
nifios, nifias y adolescentes beneficiados por la jornada Unica y la jornada completa, en los colegios oficiales
urbanos y rurales.

De acuerdo con estas estrategias asociadas a la calidad educativa, se requiere la entrega de mds de un complemento
alimentario desde el PAE, dada la ampliacién del tiempo de la jornada escolar y por tanto, de permanencia en la
sede educativa, que para el caso de atencidn integral a la primera infancia se encuentra definido en los estandares
en el componente de salud y nutricién y para jornada Unica en el numeral 1 del Articulo 2.3.3.6.2.9 del Decreto 501
de 2016, que sefiala que se deben: “Priorizar los establecimientos educativos en jornada unica como beneficiarios de
PAE, de manera que los almuerzos que se entreguen en el marco de dicho programa sean asignados preferiblemente
a los establecimientos educativos en Jornada Unica, de acuerdo con los criterios de focalizacién del Ministerio de
Educacion Nacional”.
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3. ETAPAS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR EN LA MODALIDAD DE REFRIGERIOS

ESCOLARES

A continuacion, se relaciona de manera general, la descripcién de cada una de las etapas que comprende la
operacién del PAE en la modalidad de refrigerios escolares.

Etapa

1.Planeacién
contratacion

Tabla 1. Etapas de la operacién del PAE del Distrito.
Descripcion general de la etapa

En esta etapa se realiza la estructuracion de los procesos técnicos necesarios para asegurar

la calidad, cantidad y oportunidad en el suministro de los refrigerios escolares. Se disefian
los ciclos de menu con los alimentos de cada uno de los componentes.

Se adelanta el proceso de contratacién por medio de Colombia Compra Eficiente - CCE, con
el desarrollo de la operacidn primaria, la cual consiste en seleccionar a los proveedores de
alimentos que cumplan con los requisitos de habilitacién y ponderacion del proceso de
licitacion.

Posteriormente, se adelanta la operacion secundaria con el desarrollo de cada una de las
actividades que comprenden los eventos de cotizacidn y celebracién de las érdenes de
compra al proveedor de alimentos que resulte adjudicado.

Actor responsable

SED - CCE

2.Compra de alimentos

En esta etapa la SED realiza la compra de los alimentos que integran los menus de los
refrigerios escolares, con las especificaciones técnicas que permitan asegurar los aportes
de energia y nutrientes a los estudiantes del Distrito Capital.

En esta etapa se generan las correspondientes érdenes de compra y posteriormente las
ordenes de produccidon a cada proveedor de alimentos.

SED

3.Produccién
alimentos

de

Una vez se realizan las érdenes de produccion, los proveedores de alimentos deben
asegurar la produccidn de cada uno de los alimentos en las cantidades requeridas por la
SED.

PROVEEDOR DE
ALIMENTOS

4. Entrega de alimentos

Se debe realizar la entrega de los alimentos en las fechas definidas, en las plantas de los
proveedores logisticos ubicadas en la ciudad de Bogota o municipios circunvecinos, en las

PROVEEDOR DE

. - ; p ) . ) ALIMENTOS
cantidades y condiciones de calidad definidas en las fichas técnicas de cada alimento.
» Los proveedores logisticos realizan la recepcidon de los alimentos con la aplicacion de PROVEEDOR
5-Recepcion criterios de aceptacion y rechazo establecidos por la SED LOGISTICO
Una vez los alimentos ingresan a las plantas de los proveedores logisticos, se almacenan
6.Almacenamiento  de | de acuerdo a su naturaleza en cada una de las areas definidas para tal fin. PROVEEDOR
alimentos LOGISTICO
7. Ensamble de | Los refrigerios se ensamblan y/o alistan de acuerdo con los menus definidos, segin lo PROVEEDOR
complementos establecido en el anexo técnico del proveedor logistico. .
R . LOGISTICO
alimentarios
3 Distribucién de En vehiculos que cumplan con las condiciones higiénico sanitarias, se realiza el cargue y
co;m lementos distribucion de los complementos alimentarios, con destino a cada uno de los colegios PROVEEDOR
. P K asignados, en las franjas horarias definidas y en las condiciones de calidad y cantidad LOGISTICO
alimentarios . )
requeridas para atender a los estudiantes.
9. Entrega de los|Se realiza la entrega de los refrigerios a cada una de las IED, para que, al interior de estas, IED
complementos se realice la distribucién y entrega directa para el consumo de los estudiantes. PROVEEDOR
alimentarios LOGISTICO

Fuente: SED — Direccién de Bienestar Estudiantil 2022.

Como se ilustra en la tabla anterior, el alcance de los proveedores de alimentos en toda la operacion del programa,
se encuentra en los procesos de produccion y entrega de los alimentos en las plantas logisticas. Asi mismo, se deben

&

DEPARTAMENTO
NACIONAL DE PLANEACION
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cumplir con todas las condiciones de calidad que permitan asegurar las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas

y microbioldgicas de los alimentos y que estas se conserven hasta su fecha de vencimiento. De alli la importancia de
desarrollar procesos de produccion que garanticen alimentos de gran aceptabilidad por parte de los estudiantes y el
cumplimiento de los parametros definidos en la normatividad vigente.

4. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS REFRIGERIOS ESCOLARES

El aporte nutricional de los refrigerios escolares esta fundamentado en la normatividad vigente, la cual corresponde
a la Resolucion 335 de 2021 por la cual se expiden los Lineamientos Técnicos — Administrativos, los Estandares y las
Condiciones Minimas del Programa de Alimentacién Escolar — PAE, la Resolucién 3803 de 2016 por la cual se
establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN) para la poblacién colombiana, asi como,
la minuta diferencial cualificada para el PAE en términos de aporte nutricional y tipos de complemento por grupos
de edad y grados escolares, ajustada a las caracteristicas de la poblacidn escolar del Distrito.

Con fines de planeacion y derivacién de los refrigerios escolares, se elaboré un ciclo de menus considerando cuatro
denominaciones que agrupan edades y grados educativos y una racidon para poblacidon escolar de la jornada
nocturna, teniendo en cuenta sus necesidades nutricionales quedando denominados de la siguiente manera Tipo A,
B,CyD.

4.1.Definicion de grupos de edad y tipos de refrigerio

Para efectos de agrupacién por edad de la poblacidn escolar, la SED toma como referencia para la vigencia de la
presente contratacion los siguientes grupos:

Tabla 2. Agrupacién grados y edades para entrega de complementos alimentarios.

Nivel/grado ‘ Edades RIEN Denominacién SED ‘
Prejardin, jardiny t icio o ;
rejardin, Jarcin y gransicion Estudiantes de 3 a 5 afios Tipo A
(preescolar)
Pri
rimero, segundo, terceroy Estudiantes de 6 a 9 afios Tipo B
cuarto
uinto, sexto, séptimo o :
Q ’ » SEP ’ Estudiantes de 10 y 13 afios Tipo C
octavo
Noveno, media y ciclo . " ]
. Estudiantes de 14 a 17 afios Tipo D
complementario

Fuente: SED 2022.
Nota: los refrigerios para estudiantes de la jornada nocturna corresponderan a los denominados Tipo D.
Los tipos de refrigerios escolares tanto para primera entrega como para segunda entrega corresponden a:

e Refrigerio Tipo A. Conjunto de refrigerios escolares entregados a estudiantes en edades comprendidas
entre los 3 y 5 afios, y matriculados en los grados prejardin, jardin y transicion (preescolar).

e Refrigerio Tipo B. Conjunto de refrigerios escolares entregados a estudiantes en edades comprendidas
entre los 6 y 9 aifos y matriculados en los grados primero, segundo, tercero y cuarto.

e Refrigerio Tipo C. Conjunto de refrigerios escolares entregados a estudiantes en edades comprendidas
entre los 10 y 13 afios matriculados en los grados quinto, sexto, séptimo y octavo
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e Refrigerio Tipo D. Conjunto de refrigerios escolares entregados a estudiantes en edades comprendidas

entre los 14 y 17 afios y matriculados en los grados de noveno, media y ciclo complementario. Se incluye
en este grupo los refrigerios entregados a los estudiantes jovenes, hombres y mujeres matriculados en las
sedes educativas oficiales en la jornada nocturna.

4.2.Aporte nutricional de los refrigerios escolares

Para la definicidn del requerimiento diario de energia para cada grupo de edad establecido, se considerd:

Tabla 3. Periodos de vida y definicion de aporte energético.

Periodos de vida para la poblacién colombiana Grupos de edad definidos por las RIEN Actividad fisica

Promedio de Kcal/dia de nifios y nifias de 3 | Para nifios y nifias de 3 afios, actividad fisica

Preescolares 3 afios o .
afios ligera.

Para nifios y nifas de 4 y 5 afos, actividad

Escolares Promedio de Kcal/dia de nifios y nifias entre | fisica ligera
4 - 8 afos los 4y 8 afios Para nifios y nifias de 6, 7 y 8 afios, actividad
fisica ligera
P r , - b ~ . s
9 _u:: :;25 Promedio de Kcal/dia de nifios y nifias entre los 9 y 13 afios con actividad fisica ligera

Adolescencia

14 — 17 afios Promedio de Kcal/dia de nifios y nifias entre los 14 y 17 afios con actividad fisica ligera

Fuente: SED - Direccion de Bienestar Estudiantil — Programa de Alimentacion Escolar, con fundamento en la Resolucion 3803 de 2016.

Se considera dentro del presente lineamiento, que el complemento alimentario definido para el refrigerio tipo D
correspondera al entregado en la jornada nocturna, lo anterior teniendo en cuenta que las RIEN detallan los
requerimientos de energia independientes para hombres y mujeres y que, dentro de estos, se contemplan multiples
variables como:

v" Requerimientos para tres (3) grupos de edad: 18 a 29.9 afios de edad, 30 a 59.9 afios de edad y 60 afios.

v" Requerimientos con seis (6) valores a multiplicar por Tasa Metabdlica Basal diferentes: 1.45, 1.60, 1.75, 1.90, 2.05
y 2.20. La tasa metabdlica basal — TMB es la energia utilizada para el metabolismo basal referida a un periodo de
tiempo, por lo general, se expresa como kilocalorias/24 horas. (Fuente: Resolucién 3803 de 2016).

v' Se definen tres tipos de actividad fisica: ligera, moderada y vigorosa.

Teniendo en cuenta los diferentes valores a considerar para determinar el requerimiento energético en la poblacién
mayor de 18 afios, asi como laamplia variedad de edades que se encuentran en los estudiantes de la jornada nocturna,
se entregara en términos de aporte energético el refrigerio tipo D en dicha jornada.

El aporte de energia y nutrientes de los refrigerios escolares que seran entregados en el marco del presente
Instrumento de Agregacion de Demanda, para la adquisicion de alimentos de conformidad con las fichas técnicas de
la SED, se disefid acorde con los elementos normativos vigentes: Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social y la Resolucion 335 de 2021 de la Unidad Administrativa Especial de Alimentacion Escolar del
Ministerio de Educacion Nacional, ademas de las orientaciones técnicas frente a alimentacidn saludable.
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La SED establece para los refrigerios tipo A, B, Cy D un aporte energético del 22% del valor caldrico total VCT

requerido; dicho valor es superior al definido en la Resolucidn 335 de 2021 “Por la cual se expiden los Lineamientos
Técnicos - Administrativos, los Estdndares y las Condiciones Minimas del Programa de Alimentacion Escolar - PAE”,
que establece como minimo un 20% del VCT.

La Distribucion Porcentual de Macronutrientes - AMDR del refrigerio escolar de la SED, se establece dentro del rango
definido en la Resolucién 3803 de 2016. A continuacidn, se menciona por cada macronutriente, el rango definido en
las RIEN y el valor establecido como referencia para el PAE:

Tabla 4. Distribucién aceptable de macronutrientes (AMDR), para el refrigerio escolar.

Lineamiento UAPA Parametro SED
Modalidad

Proteina Grasa Carbohidratos ‘ Proteina Grasa Carbohidratos

Industrializada 10% 25% 65% 14% 25-35% 50-65%

Fuente: SED - Direccién de Bienestar Estudiantil — Programa de Alimentacién Escolar, febrero 2022, con fundamento en la Resolucién 3803 de
2016 y la Resolucion 335 de 2021.

Nota: se aclara que la planeacién y entrega del refrigerio escolar, estard en el marco de la distribucién aceptable de
macronutrientes (AMDR) definida en la Resolucion 3803 de 2016 y los valores relativos se cumpliran teniendo en

cuenta el promedio de los ciclos de menus de primera y segunda entrega.

Tabla 5. Aporte de energia, macronutrientes del refrigerio escolar por tipo.

Parametro SED

Grupos SED
Proteina (g) Grasa (g)
A 243 8,5 6,8-9,5 30,4 - 39,5
B 319 11,2 89-124 39,9-51,8
C 435 15,2 12,1-16,9 54,4 -70,7
D 534 18,7 14,8-20,8 66,8 - 86,8

Fuente: Direccion de Bienestar Estudiantil — Programa de Alimentacién Escolar, febrero 2022, con fundamento en la Resolucién 3803 de 2016 y
la Resolucidon 335 de 2021.

5. CICLO DE MENUS DE REFRIGERIOS ESCOLARES
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Los proveedores de alimentos deberan regirse al ciclo referenciado en el presente anexo técnico, entregando los

alimentos en las frecuencias definidas. Asi mismo, debera cumplir estrictamente con las condiciones de calidad
establecidas en las fichas técnicas.

Con fines de planeacion se elabord un ciclo de menus, considerando los grupos de edad establecidos anteriormente,
asi como las necesidades de energia (Kilocalorias), de distribucidn de macronutrientes (proteinas, grasas y
carbohidratos).

5.1.Ciclo de menus primera entrega

Teniendo en cuenta el aporte nutricional y la distribucién de macro y micronutrientes se elaboré un ciclo de 15
menus, que integra los alimentos en los componentes: bebidas, alimentos a base de cereal, fruta, y acompafiantes.

La primera entrega corresponde a la entrega del complemento en la jornada mafiana, tarde o nocturna, a la cual
pertenece el estudiante.

Durante la ejecucién de la orden de compra, el proveedor de alimentos deberd entregar al proveedor logistico
designado por la SED, los productos de los menus, teniendo en cuenta el ciclo disefiado, el cual se presenta a
continuacion:

Tabla 6. Ciclo de menuis primera entrega.

MENU 1 MENU 2 MENU 3
PE1=201 PE2 =202 PE3 =203

MENU 5
PE5 = 205

75: Yogur entero con

160: Néctar de Fruta 39: Leche Entera de dulce, con adicion de

ultrapasteurizado vaca ultra alta frutas naturales o
BEBIDA temperatura UAT P R 157: Kumis con granola. mermeladas o
(UHT) de diferentes temperatura UAT
concentrados de frutas,

(UHT) e‘ln.empaque variedades. (UHT). .
rigido. pasteurizado de

diferentes sabores.

MENU 4
PE4 =204

COMPONENTES

156 : Avena con leche
entera ultra alta

141: Sanduche de

CEREAL 1: Achiras. pernil de cerdo y queso 158: Croissant De/Con % (Falleta 93: Torta de zanahoria.
. Queso multicereal.
en pan blandito
FRUTA | 136: Concentrado 162: Pera. 70: Uvavariedad | 53, ¢ illa Unidad.
Fruver. negra o verde.
POSTRE O " baio g~ siérérlmlgigttiz ﬁCt:‘o N.A 31: Gelatina de pata Gsiinoiurzsszcioerb;:iebii?;
ACOMPANANTE o bajo en sodio. P A : pata. graso ser
postre. (porcién)

MENU 10
PE10 = 210

MENU 9
PE9 = 209

MENU 8
PES = 208

MENU 6 MENU 7
PE6 = 206 PE7 = 207

117 : Bebida lactea
(UHT) ultra alta
39 : Leche Entera de |temperatura, larga vida

COMPONENTES

BEBIDA vaca ultra alta a pase de yogurt 147 : Yogurt con 135 - Bebida Fruver. 82 : Kumis entgro con
temperatura UAT semidescremado con granola. dulce, pasteurizado.
(UHT). dulce sabores fresa,

melocotdn, mora,
maracuya, mango.
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CEREAL 152 : Roscon. 88 : Galleta de quinua. 45 : Mantecada. pan integral con 129 : Bizcocho cuajada.

MENU 3
PE3 = 203

MENU 1 MENU 2
PE1 =201 PE2 =202

COMPONENTES

queso.
161:C trado d 119:M
oncentrado de ) anzana 17 : Ciruela calentana. 159 : Mandarina.
fruta. nacional.
32 - Gelatina 9 : Barra de cereal con
POSTRE O 84 : Queso con re a;'ada sabor a frutas (fresa o mora o
ACOMPANANTE bocadillo. prep frutas naranja o arandanos,

entre otras).

MENU 15
PE15 = 215

MENU 14
PE14 =214

MENU 13
PE13 =213

MENU 11 MENU 12
PE11=211 PE12 =212

117 : Bebida lactea 95 : Yogur
(UHT) ultra alta semidescremado con
temperatura, larga vida| 160 : Néctar de Fruta | 39 : Leche Entera de | dulce, con adicion de

COMPONENTES

156 : Avena con leche
entera ultra alta

BEBIDA temperatura UAT a pase de yogurt uItrapastc—:‘.urlzado (UHT) vaca ultra alta frutas naturales o
(UHT) en empaque semidescremado con de diferentes temperatura UAT mermeladas o
L Paq dulce sabores fresa, variedades. (UHT). concentrados de frutas,
rigido. . .
melocotdn, mora, de diferentes sabores,
maracuya, mango. pasteurizado.
89 : Galleta salada tipo 124 : Mogolla 140 : Sdnduche de
CEREAL 27 : Ponqué integral. | 118 : Palito de queso. alada tip . g Y .
craker . multicereal. queso y bocadillo.
136: C trad 7:B
FRUTA oncentrado anano r‘r!aduro,o 22 : Durazno. 43 : Mango maduro.
fruver. banano urabd comun.
66 : Queso fresco,
POSTRE O 86 : Queso pera Se:’i'gga:f(’)’zzz::l?a“ro 138 : Bocadillo de
ACOMPANANTE semigraso. P coco.

(porcion forma de
dedito)

Fuente: SED 2022.

Nota 1: los menus pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del grupo
A por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios seran informados por la SED en las programaciones de los ciclos
de mendus.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucidn de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

5.2.Menis especiales (primera entrega)

Se entregaran durante la ejecucion de la orden de compra, menus especiales de acuerdo con lo establecido en los
ciclos de menus que se presentan a continuacion:
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Tabla 7. Ciclo de menus especiales primera entrega

ESPECIAL 1 ESPECIAL 2 ESPECIAL 3 ESPECIAL 4

COMPONENTES PEE1 =216 PEE2 = 217 PEE3 =218 PEE4 = 219

53 : Paletad frut
111 : Helado con galleta . aleta de agua con fruta
] . (tipo sanduche).* de diferentes sabores (fresa,
85 : Yogurt griego con ’ ’ pifia, lulo, limén, mora). **
BEBIDA mermeladas o concentrados - 134 : Yogurt de Bufala. -
de frutas. 160 : Néctar de fruta 160 : Néctar de fruta
ultrapasteurizado (UHT) de ultrapasteurizado (UHT) de
diferentes variedades. * diferentes variedades. **
CEREAL 148 : Pan de bono. 94 : Ponqués de sabores sin | 128: GaII.eta.a\{ena miel 150 : Torta de coco.
relleno. ajonjoli.
70:U iedad 8:B iedad
46 : Manzana importada. 127 : Pera importada. va variecadinegra o anarg Yarle @
verde. bocadillo.
POSTRE O ) ) - _ . i . -
ACOMPANANTE 110 : Herpo o galletin. 154 : Agua envase rigido. 110 : Herpo o galletin. 72 : Queso tipo petit suisse.

Fuente: SED 2022.

* En el menu especial PEE2=217 en el componente bebida, el helado con galleta (tipo sanduche) se entregara en
la jornada diurna y el néctar de frutas ultrapasteurizado (UHT) de diferentes variedades, serd entregado en la
jornada nocturna.

** En el menu especial PEE4=219 en el componente bebida, la paleta de agua con fruta de diferentes sabores
(fresa, pifia, lulo, limoén, mora) se entregara en la jornada diurna y el Néctar de frutas ultrapasteurizado (UHT) de
diferentes variedades, sera entregado en la jornada nocturna.

La SED determinara el orden para el suministro del menu especial y el dia del ciclo en el que se incluird dicho mend,
con base en la rotacién presentada.

Nota 1: los menus pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del grupo
A, por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios seran informados por la SED en las programaciones de los
ciclos de menus.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucidn de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

5.3.Mentis de contingencia (primera entrega)

Se entregaran durante la ejecucion de la orden de compra, menus de contingencia de acuerdo con lo establecido en
el acapite correspondiente del presente anexo, los cuales se relacionan a continuacion:
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Tabla 8. Ciclo de mentus de contingencia primera entrega

MENU 1
CPE1 =221

117 : Bebida lactea (UHT)
ultra alta temperatura, larga
vida a base de yogurt
semidescremado con dulce
sabores fresa, melocotdn,

mora, maracuyd, mango.

COMPONENTES

BEBIDA

MENU 2
CPE2 =222

160 : Néctar de fruta
ultrapasteurizado (UHT) de
diferentes variedades.

MENU 3
CPE3 = 223

39 : Leche entera de vaca
ultra alta temperatura UAT
(UHT).

MENU 4
CPE4 =224

156 : Avena con leche
entera ultra alta
temperatura UAT (UHT) en
empagque rigido.

128 : Galleta avena miel

CEREAL o
ajonjoli.

1: Achiras.

89 : Galleta salada tipo
craker .

90 : Galleta multicereal.

136 : Concentrado fruver.

46 : Manzana importada.

33 : Granadilla Unidad.

162 : Pera.

POSTRE O

60 : Mani bajo en sal o bajo

138 : Bocadillo de coco.

110 : Herpo o galletin.

31 : Gelatina de pata.

ACOMPANANTE

en sodio.

Fuente: SED 2022.

La SED determinara el orden para el suministro del menu de contingencia y el dia del ciclo en el que se incluira dicho
menu, con base en la rotacién presentada.

Las frutas que contienen los menus de contingencia seran recibidas por parte del proveedor logistico, el dia anterior
al despacho de los refrigerios a los colegios.

Nota 1: los menus pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del grupo
A, por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios serdn informados por la SED en las programaciones de los
ciclos de menus.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucidon de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

5.4.Ciclo de menus segunda entrega

Teniendo en cuenta el aporte nutricional y la distribucién de macro y micronutrientes se elabord un ciclo de 15
menus de segunda entrega tradicional y adicionalmente se elaboré un ciclo de 10 menus para entrega a colegios
con jornada Unica, que integran los alimentos en los componentes: bebidas, alimentos a base de cereal, fruta y
acompafantes.

La segunda entrega corresponde a la entrega de un complemento adicional para jornadas extendidas o adicionales
a la jornada regular, en estas segundas entregas se encuentran dos tipos de complementos:

- Segunda entrega tradicional: este tipo de complemento se entrega a estudiantes que hacen parte de jornadas
extendidas, pero que no se encuentran en jornada Unica.
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- Segunda entrega jornada Unica: complemento que se suministra a estudiantes de jornada uUnica y que se

encuentran en IED que no tienen las condiciones locativas para la entrega de alimentacién en modalidad de
almuerzo caliente.

Durante la ejecucién de la orden de compra, el proveedor de alimentos deberd entregar al proveedor logistico
designado por la SED, los productos de los menus, teniendo en cuenta los ciclos disefiados, los cuales se presentan
a continuacion:

5.5.Menus segunda entrega tradicional

Tabla 9. Ciclo de menus segunda entrega tradicional.

MENU 1 MENU 2 MENU 3
SE1=231 SE2 =232 SE3 =233

MENU 5
SE5 = 235

MENU 4
SE4 =234

COMPONENTES

95 : Yogur 117 : Bebida lactea
semidescremado con (UHT) ultra alta

A 156 : Avena con leche .
39 : Leche entera de | dulce, con adicion de temperatura, larga vida
vaca ultra alta frutas naturales o entera ultra alta a base de yogurt
BEBIDA 135 : Bebida fruver. temperatura UAT . yoB
temperatura UAT mermeladas o semidescremado con
(UHT) en empaque

(UHT). concentrados de . dulce sabores fresa,
N rigido. .
frutas, de diferentes melocotén, mora,
sabores, pasteurizado. maracuya, mango
146 : Hojal
CEREAL 27 : Ponqué integral. 6 bo:;?:ﬁ(ljl;e O 88 : Galleta de quinua. 3 : Almojabana. 118 : Palito de queso.
7 :B 119: M
FRUTA anano mladurolo 162 : Pera. 9 . anzana 159 : Mandarina.
banano urabd comun. nacional.
115 : Mezcla de frutos
secos (mani de sal 9 : Barra de cereal con
POSTRE O almendra  maiz | frutas (fresa o mora o 84 : Queso con 132 : Granola en
ACOMPANANTE ! naranja o arandanos, bocadillo. hojuelas.

tostado y/o
arandanos).
MENU 6 MENU 7
SE6 = 236 SE7 =237

entre otras).

MENU 10
SE10 = 240

117 : Bebida lactea
(UHT) ultra alta
39 : Leche entera de |temperatura, larga vida

MENU 9
SE9 =239

MENU 8

COMPONENTES SE8 =238

75 : Yogur entero con

160 : Néctar de fruta 156 : Avena con leche | dulce, con adicion de

A entera ultra alta frutas naturales o
ultrapasteurizado vaca ultra alta a base de yogurt
:1:1[p): R temperatura UAT mermeladas o )
(UHT) de diferentes temperatura UAT semidescremado con
. (UHT) en empaque concentrados de
variedades. L . (UHT). dulce sabores fresa,
rigido. frutas, pasteurizado de )
. melocotén, mora,
diferentes sabores. .
maracuya, mango.
128 : Galleta avena 94 : Ponqués de 158 : Croissant de/con 124 : Mogolla
CEREAL L 148 : Pan de bono. -q / ) &
miel ajonjoli. sabores sin relleno. queso multicereal.
133 : Pifia 161 : Concentrado de
FRUTA 43 : Mango Maduro. | 127 : Pera Importada. 22 : Durazno.

deshidratada. fruta.

POSTRE O 86 : Queso pera 60 : Mani bajo en sal o
ACOMPANANTE semigraso. bajo en sodio.

MENU 11 MENU 12 MENU 13
SE11 =241 SE12 = 242 SE13 =243

31 : Gelatina de pata.

MENU 15
SE15 = 245

MENU 14

COMPONENTES SE14 = 244
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39 : Leche entera de 156 : Avena con leche 160 : Néctar de Fruta
entera ultra alta . .

147 : Yogurt con vaca ultra alta ultrapasteurizado 82 : Kumis entero con

BEBIDA temperatura UAT . .

granola. temperatura UAT (UHT) de diferentes dulce, pasteurizado.
(UHT) en empaque )
(UHT). L variedades.
rigido.

CEREAL 150 : Torta de coco. 149 : Pan de maiz. 151 : Mojicén. 1: Achiras. %0: §a|leta

multicereal.
FRUTA 70:: Uva variedad 22 : Durazno. 4.6 I 33 : Granadilla unidad.

negra o verde. importada.
66 : Queso fresco,
64 : dobl i id
POSTRE O Queso doble | 5q . 0 dillotipo | 72 : Queso tipo petit | SCMIBrase, semiduro
= crema semigraso . tipo mozzarella 153 : Cocada.
ACOMPANANTE . - tume. suisse. b
semiblando (Porcidn) (porcién forma de
dedito)

Fuente: SED 2022.

Nota 1: los menuUs pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del grupo
A por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios seran informados por la SED en las programaciones de los ciclos
de menus.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucidon de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

5.6.Menus segunda entrega jornada tinica

Tabla 10. Ciclo de menus segunda entrega jornada Unica

MENU 1 MENU 2 MENU 3 MENU 4 MENU 5
RSE1 = 261 RSE2 = 262 RSE3 = 263 RSE4 = 264 RSES = 265

COMPONENTES

156 : Avena con leche
entera ultra alta

160 : Néctar de Fruta | 39:Leche enterade | 160 : Néctar de Fruta

ultrapasteurizado vaca ultra alta ultrapasteurizado .
BEBIDA AT 135:B fi .
(UHT) de diferentes temperatura UAT (UHT) de diferentes (LGFTF';Z?Z: : e 35 : Bebida fruver
variedades. (UHT). variedades. paq

rigido.

141 : Sdnduche de

142 : Sdnduche de 143 : Rollo de pollo [121: Sdnduche en pan| 146 : Hojaldre con .
pernil de cerdo y queso

CEREAL

atun y queso. con queso. integral con queso. bocadillo. en pan blandito
159 : Mandarina. 43 : Mango maduro. 22 : Durazno. 17 : Ciruela calentana. | 127 : Pera importada.
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POSTRE O
ACOMPANANTE

COMPONENTES

BEBIDA

CEREAL

POSTRE O
ACOMPANANTE

60 : Mani bajo en sal o
bajo en sodio.

MENU 6
RSE6 = 266

135 : Bebida fruver.

84 : Queso con
bocadillo.

MENU 7
RSE7 = 267

82 : Kumis entero con
dulce, pasteurizado.

63 : Alimento lacteo
fermentado tipo
postre.

MENU 8
RSES = 268

160 : Néctar de Fruta
ultrapasteurizado
(UHT) de diferentes
variedades.

Agencia Nacional de Contratacién Pgblic

go:

|I |I||1

Colombia Compra Eficiente

86 : Queso Pera
semigraso.

MENU 9
RSE9 = 269

75 : Yogur entero con
dulce, con adicion de
frutas naturales o
mermeladas o
concentrados de
frutas, pasteurizado de
diferentes sabores.

115 : Mezcla de frutos
secos (mani de sal,
almendra, maiz
tostado y/o
arandanos).

MENU 10
RSE10 = 270

160 : Néctar de Fruta
ultrapasteurizado
(UHT) de diferentes
variedades.

143 : Rollo de pollo
con queso.

158 : Croissant de/con
queso

141 : Sdnduche de
pernil de cerdoy
queso en pan blandito

144 : Rollo de queso.

145 : Sdnduche de
pollo con maiz.

70 : Uva variedad
negra o verde.

33 : Granadilla unidad.

119 : Manzana
nacional.

7 : Banano maduro o
banano uraba comun.

43 : Mango maduro.

32 : Gelatina
preparada sabor a
frutas.

72 : Queso tipo petit
suisse.

139 : Bocadillo tipo
tume.

9 : Barra de cereal con

frutas (fresa o mora o

naranja o arandanos,
entre otras).

66 : Queso fresco,
semigraso, semiduro
tipo mozzarella
(porcién forma de
dedito)

Fuente: SED 2022.

Nota 1: los menuUs pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del grupo
A por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios seran informados por la SED en las programaciones de los ciclos

de menus.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucién de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

5.7.Ments especiales (segunda entrega tradicional)

Se entregaran durante la ejecucion de la orden de compra, menus especiales de acuerdo con lo establecido en los
ciclos de menus que se presentan a continuacion:

DEPARTAMENTO
NACIONAL DE PLANEACION
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Tabla 11. Ciclo de menus especiales segunda entrega tradicional.

ESPECIAL 3
SEE3 =248

ESPECIAL 4
SEE4 = 249

ESPECIAL 2
SEE2 = 247

ESPECIAL 1

COMPONENTES ‘ SEE1 = 246

156 : Avena con leche
entera ultra alta
temperatura UAT (UHT) en

empagque rigido.

77 : Yogur tipo postre Con
salsa de fruta/ yogurt
entero con dulce tipo postre

con salsa de frutas.

160 : Néctar de Fruta
ultrapasteurizado (UHT) de
diferentes variedades.

BEBIDA 135 : Bebida fruver.

121 : Sénduche en pan 128 : Galleta avena miel 89 : Galleta salada tipo

CEREAL R S 155 : Bufiuelo.
integral con queso. ajonjoli. craker .
33 : Granadilla unidad. 130: Fryta natural 131: Freﬁa en gRIos 46 : Manzana importada.
porcionada. liofilizada.

66 : Queso fresco,
semigraso, semiduro tipo
mozzarella (Porcion forma

de dedito)

POSTRE O
ACOMPANANTE

137 : Arroz con leche. 86 : Queso pera semigraso. 16 : Chocolatina.

Fuente: SED 2022.

La SED determinara el orden para el suministro del menu especial y el dia del ciclo en el que se incluira dicho mend,
con base en la rotacién presentada.

Nota 1: los menus pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del grupo
A por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios seran informados por la SED en las programaciones de los ciclos
de mends.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucidon de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

5.8.Menis de contingencia (segunda entrega tradicional)

Se entregardn durante la ejecucion de la orden de compra, menus de contingencia de acuerdo con lo establecido en
el acapite correspondiente del presente anexo, los cuales se relacionan a continuacion:

Tabla 12. Ciclo de menus de contingencia segunda entrega tradicional.
MENU 1 MENU 2 MENU 3
CSE1 =251 CSE2 = 252 CSE3 =253

117 : Bebida lactea (UHT)
ultra alta temperatura, larga

MENU 4
CSE4 =254

COMPONENTES

156 : Avena con leche

39 : Leche entera de vaca 160 : Néctar de Fruta

BEBIDA

CEREAL

entera ultra alta
temperatura UAT (UHT) en
empaque rigido.

ultra alta temperatura UAT
(UHT).

vida a base de yogurt
semidescremado con dulce
sabores fresa, melocotdn,
mora, maracuyda, mango.

ultrapasteurizado (UHT) de
diferentes variedades.

88 : Galleta de quinua.

90 : Galleta multicereal.

128 : Galleta avena miel

ajonjoli.

129 : Bizcocho cuajada.

DEPARTAMENTO
NACIONAL DE PLANEACION
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CSE4 =254

MENU 1 MENU 2
CSE1 =251 CSE2 = 252

COMPONENTES ‘ CSE3 =253

159: Mandarina. 133 : Pifia deshidratada.

FRUTA ‘ 161 : Concentrado de fruta. 127 : Pera importada.

115 : Mezcla de frutos secos
POSTRE O (mani de sal, almendra, . . . 60 : Mani bajo en sal o bajo

ACOMPANANTE maiz tostado y/o 16 : Chocolatina. 153 : Cocada. en sodio.

arandanos).

Fuente: SED 2022.

La SED determinara el orden para el suministro del menu de contingencia y el dia del ciclo en el que se incluira dicho
menu, con base en la rotacién presentada.

Las frutas que contienen los menus de contingencia seran recibidas por parte del proveedor logistico, el dia anterior
al despacho de los refrigerios a los colegios.

Nota 1: Los menus pueden presentar cambios en sus componentes, teniendo en cuenta las contingencias y
condiciones operativas del programa. Esto sera informado por la SED o la interventoria del PAE tan pronto se
presente la novedad.

Nota 2: Las frutas ciruela calentana, durazno y uva variedad negra o verde, no se entregan a los estudiantes del
grupo A, por el riesgo para este grupo etario. Estos cambios seran informados por la SED en las programaciones de

los ciclos de mendus.

Nota 3: Los sabores del néctar de frutas, bebida fruver, concentrado fruver y concentrado de fruta, deben rotarse
durante la ejecucidon de la orden de compra. Lo anterior sera verificado por la interventoria del programa.

6. AGRUPACION DE LOS ALIMENTOS

A continuacion, se relacionan los alimentos clasificados en 10 grupos de alimentos, aclarando que las frutas no se
incluyen en el presente anexo, debido a que se construyd un anexo independiente para ello.

Tabla 13. Agrupacion de alimentos.

Cédigo del

N Alimento Clasificacion
alimento

Grupo de alimentos

Agua 154 Agua envase rigido. Procesado
Bebidas lacteas 39 Leche Entera de vaca ultra alta temperatura UAT (UHT). Procesado
. , Yogur entero con dulce, con adicién de frutas naturales o mermeladas o
Bebidas lacteas 75 . . Procesado
concentrados de frutas, pasteurizado de diferentes sabores.
Bebidas licteas 77 Yogur Tipo Postre Con Salsa De Fruta/ Yogurt Entero Con Dulce Tipo Postre Procesado
Con Salsa De Frutas.
Bebidas lacteas 82 Kumis entero con dulce, pasteurizado. Procesado
Bebidas lacteas 85 Yogurt griego con mermeladas o concentrados de frutas. Procesado
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Cadigo del
alimento

Grupo de alimentos

Alimento

gencia Nacional de Contratacion Py hc

TIPSy

Clasificacion

Bebidas lacteas 95
Bebidas lacteas 117
Bebidas lacteas 134
Cereal empacado 146
Bebidas lacteas 147
Bebidas lacteas 156
Bebidas lacteas 157
Cereal empacado 1
Cereal empacado 3
Cereal empacado 158
Cereal empacado 27
Cereal empacado 45
Cereal empacado 88
Cereal empacado 89
Cereal empacado 90
Cereal empacado 93
Cereal empacado 94
Cereal empacado 118
Cereal empacado 124
Cereal empacado 128
Cereal empacado 129
Cereal empacado 148
Cereal empacado 149
Cereal empacado 150
Cereal empacado 151
Cereal empacado 152
Cereal empacado 155
Fruta picada 130
Frutos secos 9
Frutos secos 60

g’; DEPARTAMENTO

NACIONAL DE PLANEACION

Yogur semidescremado con dulce, con adicion de frutas naturales o

Procesado

mermeladas o concentrados de frutas, de diferentes sabores, pasteurizado.

Bebida lactea (UHT) ultra alta temperatura, larga vida a base de yogurt

semidescremado con dulce sabores fresa, melocotén, mora, maracuy3,

Avena con leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) en empaque

Barra de Cereal con Frutas (fresa o mora o naranja o ardndanos, entre

mango
Yogurt de Bufala.
Hojaldre con bocadillo.

Yogurt con granola.

rigido.

Kumis con granola.
Achiras.
Almojabana.
Croissant De/Con Queso
Ponqué integral.
Mantecada.
Galleta de quinua.
Galleta salada tipo cracker .
Galleta multicereal.
Torta de zanahoria.
Ponqués de sabores sin relleno.
Palito de queso.
Mogolla multicereal.
Galleta avena miel ajonjoli.
Bizcocho cuajada.

Pan de bono.

Pan de maiz.

Torta de coco.
Mojicén.

Roscén.

Bufiuelo.

Fruta natural picada.

otras).

Mani bajo en sal o bajo en sodio.

Procesado

Procesado
Procesado

Procesado
Procesado

Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado
Procesado

Procesado
Procesado

Procesado
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Cadigo del

. Alimento Clasificacion
alimento

Grupo de alimentos

Mezcla de Frutos Secos (mani de sal, almendra, maiz tostado y/o

Frutos secos 115 e Procesado

Frutos secos 131 Fresa en Trozos liofilizada. Procesado

Frutos secos 132 Granola en Hojuelas. Procesado

Frutos secos 133 Pifia Deshidratada. Procesado

T T e 53 Paleta de agua con fruta de difern(ir;:.sabores (fresa, pifia, lulo, limén, Procesado

Helados y paletas 111 Helado con galleta (tipo sanduche). Procesado

S c;ar:ct::ntrado e 160 Néctar de Fruta ultrapasteurizado (UHT) de diferentes variedades Procesado

MBI G LG 161 Concentrado De Fruta Procesado
fruta

Néctary concentrado de 135 Bebida Fruver. Procesado
fruta

M EEDCE 136 Concentrado Fruver. Procesado
fruta

Postres 16 Chocolatina. Procesado

Postres 31 Gelatina de Pata. Procesado

Postres 32 Gelatina Preparada Sabor A Frutas. Procesado

Postres 63 Alimento lacteo fermentado tipo postre. Procesado

Postres 110 Herpo o galletin. Procesado

Postres 137 Arroz con Leche. Procesado

Postres 138 Bocadillo de Coco. Procesado

Postres 139 Bocadillo tipo Tume. Procesado

Postres 153 Cocada. Procesado

Preparaciones combinadas 121 Sanduche en pan integral con queso. Procesado

Preparaciones combinadas 140 Sanduche de queso y bocadillo. Procesado

Preparaciones combinadas 141 Sanduche de pernil de cerdo y queso. Procesado

Preparaciones combinadas 142 Sanduche de atun y queso. Procesado

Preparaciones combinadas 143 Rollo de pollo con queso. Procesado

Preparaciones combinadas 144 Rollo de queso. Procesado

Preparaciones combinadas 145 Sanduche de pollo con maiz. Procesado

Quesos 64 Queso doble crema semigraso semiblando (Porcién) Procesado

Quesos 66 Queso fresco, semigraso, semid;ergi:l)p;o mozzarella (Porcion forma de Procesado

Quesos 72 Queso Tipo Petit Suisse. Procesado

Quesos 84 Queso con bocadillo. Procesado

Quesos 86 Queso Pera semigraso. Procesado
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Fuente: SED 2022

7. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

7.1.Calidad

Desde el inicio de la ejecucion de la orden de compra, el proveedor de alimentos se compromete con la SED, a
suministrar productos de éptima calidad para la entrega de los refrigerios con destino a estudiantes matriculados
en los colegios distritales, cumpliendo con los preceptos de la Ley 9 de 1979, capitulo V, la Resolucién 2674 de 2013
y en general todas las normas relacionadas con la calidad e inocuidad de los alimentos y las que sustituyan o
modifiquen total o parcialmente.

De acuerdo con el grado de alteracidon microbioldgica y su impacto sobre la salud, todos los alimentos deberan
cumplir y conservar estrictamente los estandares de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad sanitaria
vigente y anexos definidos por la SED.

Los alimentos a entregar al proveedor logistico deben cumplir con los estandares de calidad exigidos por las
normas vigentes y a las condiciones contenidas en el presente anexo técnico, en las fichas técnicas de cada alimento
y en las condiciones establecidas en el pliego del presente proceso.

Todos los alimentos deberan tener marca, lo cual sera verificado frente a los registros sanitarios presentados por
los proponentes con la propuesta y en la ejecucidn del IAD.

En términos de rotulado y etiquetado los proveedores de alimentos deben cumplir con la Resoluciéon 5109 de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y demds normas relacionadas y las que las sustituyan o modifiquen
total o parcialmente. La informacién presentada en las fichas técnicas y artes del empaque (formato PDF), debe ser
igual a la informacidn presentada en el rétulo del producto y debe concordar con la informacion del registro,
notificacion o permiso sanitario en cumplimiento con lo establecido en las mismas Resoluciones y normas
relacionadas o las que sustituyan o modifiquen total o parcialmente alguna de las anteriores.

Durante la ejecucion del IAD, los proveedores de alimentos deberdn entregar al proveedor logistico, los resultados
microbiolégicos de liberacidn completa de cada lote a entregar, acorde a la normatividad, que permitan su
comercializacién.

En la entrega de los alimentos al proveedor logistico, se aplicaran los criterios establecidos en el Anexo 10 “Criterios
de aceptacion y rechazo” definidos por la SED, y en caso que se presente contaminacidn quimica, fisica o bioldgica,
el proveedor de alimentos debera retirar el producto de la planta del proveedor logistico en un plazo no superior a
las 24 horas por solicitud de la interventoria y/o la SED y realizar los procesos de desnaturalizacidn y disposicion final
correspondientes; en caso que no realice la recoleccion de estos alimentos no conformes, deberd asumir los costos
gue se generen, teniendo en cuenta que pueden ser riesgo de contaminacion para el resto de los alimentos de la
planta. Los lotes o alimentos rechazados no podran ser entregados a otro proveedor logistico.

Nota: en caso de presentar abombamiento durante el almacenamiento en la planta del proveedor logistico después
de recibido el producto, el proveedor de alimentos deberad reemplazar inmediatamente el lote completo, si el
porcentaje de abombamiento y/o producto estallado supera el 0.05%, de las unidades entregadas, ademas el
proveedor de alimentos debera recoger el producto y realizar los procesos de desnaturalizacion y disposicion final.
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En caso contrario, se debera cambiar inmediatamente las unidades afectadas.

En caso de presentarse devolucidon por rechazo de algin componente por parte del proveedor logistico, se
diligenciara la respectiva acta donde se evidencie los criterios de rechazo de dichos alimentos.

El proveedor logistico sera quien tome la decision frente al ingreso o devoluciéon de un alimento en planta de
ensamble, en caso de tener diferencias en este criterio, la interventoria del PAE dirimira si ingresa o no el producto
basado en las fichas técnicas y los criterios de aceptacidn y rechazo.

Durante la ejecucion, la interventoria del PAE aplicara la norma NTC 2859-1 de 2002 procedimiento de muestreo para
inspeccién por atributos, a los alimentos que se encuentren listos para entrega a los proveedores logisticos y que
previamente han sido aprobados por el departamento de calidad de cada planta del proveedor de alimentos.

Todas las plantas de produccidn deben contar con cualquier sistema de deteccidon de metales de tipo tecnoldgico, que
permita identificar en cada alimento, la presencia de elementos metdlicos que representen un riesgo potencial para
la salud de los estudiantes. Este aspecto sera verificado por la interventoria del programa al inicio y durante la
ejecucion. Esta condicion se exceptua para los alimentos que tienen tapa con foil de aluminio.

Para los casos en que el proveedor de alimentos requiera actualizacion de las fichas técnicas de los alimentos
adjudicados, debe solicitar a la Interventoria por medio de oficio con copia a la SED, la aprobacion con su debida
justificacion, teniendo en cuenta que solo se ajustardn modificaciones de: registro sanitario, nombre de ingredientes,
caracteristicas del empaque, proceso de elaboracion y entrega al proveedor logistico.

Las anteriores causas requeridas para actualizacion de las fichas técnicas seran analizadas y dependiendo de la
viabilidad del ajuste, se emitira un concepto de aprobacion o rechazo de la solicitud. Cabe aclarar, que se permite la
solicitud de la actualizacion y su aprobacion, una vez durante la ejecucion.

Nota: La SED podra si asi lo determina con base en el nivel de riesgo a la salud de los beneficiarios, tomar acciones
inmediatas como son cancelacidn parcial o total de las érdenes de produccidn y las entregas en las plantas logisticas
en los casos en que se ponga en riesgo inminente la salud de los estudiantes, por hallar alimentos presuntamente
contaminados en planta o hallados en los colegios al momento de la entrega. El proveedor del alimento debera
implementar_acciones correctivas y de mejoramiento que realmente generen un impacto, para ello, se hara
seguimiento y hasta tanto no se compruebe mediante andlisis de laboratorio la efectividad de las acciones, no se
activaran ordenes de produccién.

7.2.Especificaciones del empaque primario de los alimentos durante la ejecucion

La Secretaria de Educacion del Distrito (SED) entregard a la interventoria, al inicio de la ejecucién, el arte del empaque
del alimento adjudicado, para verificacién visual de la ilustracion e informacién general del rotulado de los alimentos,
conforme se haya avalado, para el respectivo seguimiento.

Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte debera presentarse para revisiéon y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

Si durante la ejecucion se presenta el agotamiento de empaques de los alimentos, la solicitud debe venir con la

Pagina 26 de 113

A@ DEPARTAMENTO Agencia Nacional de Contratacién Pablica - Colombia Compra Eficiente
NACIONAL DE PLANEACION Tel. (601) 7956600 o Carrera 7 No. 26 - 20 Piso 17 « Bogota - Colombia

”II”Iml www.colombiacompra.gov.co

Version: 01 Codigo: CCE-GAD-FM-26 Fecha: 04 de agosto de 2022 Pagina 2(‘?l ?g




CCE-GAD-FM-26

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ““""""' I Cm.ﬁ’ Siiigo:
Versién: 1 del 02 de agosto de 2022 H ” I| | 1 |

Colombia Compra Eficiente
resolucién de aprobacion del INVIMA en firme y no se permitirdn radicados; asi mismo, se debe aclarar en la solicitud

las cantidades de empaques por tipo de alimento a agotar durante la ejecucion del programa. La SED determinara la
posibilidad de autorizar o no dichas solicitudes y el tiempo para el uso de estos empaques.

7.3.Peso y volumen de los alimentos

En las fichas técnicas de cada producto se establecen los pesos por porcién de cada uno de los alimentos de los
refrigerios tipo A, B, Cy D.

De acuerdo con lo anterior, para garantizar el aporte nutricional, los proveedores deberan entregar los alimentos
en las cantidades definidas, las cuales se deben encontrar en los mismos pesos y volimenes indicados en las fichas
técnicas de cada uno de los productos.

Durante la ejecucion de la orden de compra, la norma bajo la cual se establece la variacidn del peso permitido
serd la Resolucién 33209 de 2020 o la que modifique, sustituya o adicione una vez entre en vigencia, lo cual serd
verificado por parte de la interventoria en el marco del seguimiento a la ejecucidon del IAD.

Para la evaluacion de la calidad nutricional solamente se tendra en cuenta aquellos alimentos cuya oferta se
encuentre en los gramajes y voliumenes establecidos en las respectivas fichas técnicas de los productos, cabe aclarar
que, durante la ejecucidn de la orden de compra, la interventoria vigilara el cumplimiento estricto de las mismas.

Todos los alimentos deben garantizar el gramaje definido en las fichas técnicas y NO se aceptara variacion en el
gramaje, ni en el volumen (ml o cc) durante la ejecucion. Sin embargo, para verificar el gramaje y volumen de los
productos preempacados, se tendran en cuenta las deficiencias tolerables establecidas en la Resolucién 33209 de
2020 o la que modifique, sustituya o adicione una vez entre en vigencia.

Durante la ejecucién de la orden de compra, la interventoria verificard que los productos se entreguen con los
gramajes establecidos en la ficha técnica para cada tipo de alimento.

7.4.Cantidad de los alimentos

Las cantidades requeridas y confirmadas por la SED para el suministro de los refrigerios deberan ser entregadas al
proveedor logistico totalmente, el dia establecido y no se aceptaran entregas parciales.

Durante la ejecucién de las 6rdenes de compra, no se autorizaran intercambios de alimentos en el caso de no poder
cumplir con la solicitud de produccién enviada por la SED.

El incumplimiento en la entrega de las cantidades solicitadas en las 6rdenes de compra es considerado una falta que
afecta gravemente la ejecucion del programa, es por ello que los proveedores de alimentos deben planear, coordinar
y efectuar la produccion frente a las solicitudes de la SED.

Los acuerdos comerciales o negociaciones con terceros, relacionados con materias primas, insumos, talento
humano, transporte, entre otros servicios, no serdn trasladados, ni son responsabilidad de la SED y no deberan
afectar el adecuado cumplimiento de las 6rdenes de produccion.
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7.5.Caracteristicas generales de los alimentos

Dado su alto riesgo de alteracion microbioldgica y su impacto sobre la salud, los alimentos deberan cumplir y
conservar estrictamente los estdndares de calidad.

El nombre del producto en el empaque primario debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, debera ser
especifico y no genérico, debe coincidir con lo establecido en la ficha técnica, arte del empaque y con el registro,
permiso y/o notificacion sanitaria, sin embargo, se permite cualquier denominacién en el nombre del producto,
siempre y cuando cumpla con todo lo establecido en la ficha técnica del mismo.

Los ingredientes que aparecen en la ficha técnica del producto son los minimos establecidos para su elaboracion, sin
embargo, pueden contener otros ingredientes o aditivos que contribuyan con las caracteristicas de calidad del
producto (sabor, color, olor, textura y apariencia), siempre y cuando se encuentren autorizados en la
Reglamentacion Sanitaria Vigente. Esos ingredientes adicionales deben estar reportados en la lista de ingredientes
de la ficha técnica del producto, arte del empaque y en el registro sanitario, notificacién sanitaria y/o permiso
sanitario.

Solo se reconocera como adecuado, el uso de los aditivos alimentarios que se indican en la Norma CODEX STAN 192-
1995 NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS y el Decreto 2106 de 1983 del Ministerio de Salud y
demas normas relacionadas y las que las sustituyan o modifiquen total o parcialmente.

En la ejecucién del IAD, el laboratorio de la interventoria del programa, realizard un muestreo en la planta del
proveedor de alimentos para los diferentes andlisis; en caso que el resultado microbioldgico arroje un presuntivo
para patogenos y el alimento se encuentre en planta del proveedor de alimentos, el lote del alimento en cuestion
debe ser aislado y congelado (retenido); si el resultado final es conforme se entregara a las plantas de los
proveedores logisticos; de lo contrario, se realizara la disposicion final del mismo por parte del proveedor de
alimentos y con costo a este mismo. En caso que el alimento ya se encuentre en las plantas de ensamble de
refrigerios y la confirmacién del resultado sea NO CONFORME, este debe ser retirado de la planta del proveedor
logistico por el proveedor de alimentos en un plazo no mayor a 24 horas, a partir de la notificacidn por parte de la
interventoria, de lo contrario el proveedor de alimentos debe asumir los costos que se generen por la
desnaturalizacidn y disposicion final que realice el proveedor logistico, esto con el fin de evitar la contaminacion de
los demas alimentos almacenados en la planta del proveedor logistico

Si las novedades antes citadas se evidencian en planta del proveedor logistico, el proveedor de alimentos debera
reponer estos alimentos no conformes de manera inmediata.

Si el laboratorio de la interventoria genera una alerta por la sospecha de contaminacién por microorganismos
patdgenos en alimentos y/o en planta de alimentos, el proveedor de alimentos debe presentar un plan de mejoray
esperar hasta que la interventoria comunique la aprobacién del mismo, para continuar con la produccién. Si el
proveedor de alimentos no acata la directriz, los alimentos no serdn recibidos ni reconocidos por la SED.

Si el laboratorio de la interventoria confirma la presencia de algin microorganismo patégeno en los alimentos, se

continuara con la suspensién de la orden de compra de los productos, hasta verificar por parte de la interventoria
el cumplimiento del plan de mejora.
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Si se identifica que la contaminacidn del producto es bioldgica, la interventoria puede utilizar a través del laboratorio

contratado, la identificacion microscopica por medio de una ldmina o identificacion por claves taxondmicas para
disgregar la presencia o no de estructuras fungicas.

7.6.Vida util de los alimentos

La vida util de un alimento esta definida como el tiempo después de una produccidn en condiciones controladas de
almacenamiento en las que el alimento tendra una pérdida de sus propiedades sensoriales y fisicoquimicas, y sufrira
un cambio en su perfil microbioldgico. En este contexto, el estudio de vida util de un producto alimenticio consiste
en obtener y documentar evidencias que demuestren durante un determinado periodo, que el producto es seguro
y que mantiene las caracteristicas de calidad que le son propias segun las condiciones previsibles de almacenamiento
y uso.

Una prueba de estabilidad es un proceso que se realiza para obtener evidencias sobre cémo se comporta un
producto a lo largo del tiempo, enfrentado a diferentes condiciones como la temperatura y la humedad. Las pruebas
de estabilidad se realizan a todo tipo de productos, como los farmacéuticos, cosméticos, alimentos, bebidas,
componentes automotrices y electrdnicos, sustancias quimicas, desinfectantes, metales, entre otros. Los métodos
que se utilicen para estas pruebas son determinados por las normativas de cada sector.

Asi las cosas, la vida util de cada alimento o producto ofertado deberd estar respaldada por la prueba de estabilidad
del producto, debidamente certificada por un laboratorio externo. Para efectos de la entrega de los alimentos en las
plantas del proveedor logistico, el proveedor de alimentos debera garantizar que los alimentos cuenten con minimo
el 50% del tiempo restante para alcanzar su fecha de vencimiento, en el momento de la entrega al proveedor
logistico, a excepcidn de las preparaciones combinadas, los productos derivados de cereal con contenido proteico,
la fruta picada y otros que por sus caracteristicas y riesgo epidemioldgico su vida util es reducida. Se aclara que el
primer dia de vida util del producto inicia el mismo dia de su fecha de produccién.

7.7.Composicion fisicoquimica y bromatoldgica de los alimentos durante la ejecucién

La SED en la busqueda de monitorear el programa y la calidad de los alimentos, realizara por medio del laboratorio
externo contratado por la interventoria, para el seguimiento del Instrumento de Agregacion de Demanda, andlisis
fisicoquimicos y bromatoldgicos de cada uno de los alimentos, para lo cual los proveedores de alimentos deberan
permitir la toma de muestras correspondientes a los alimentos que seleccione el laboratorio.

Con base en lo anterior, durante la ejecucion de la orden de compra se permitira que el cumplimiento en el aporte

de calorias y macronutrientes de cada alimento analizado por la interventoria en primera y segunda entrega, se
encuentre en los siguientes rangos, comparado con los valores ofertados:

Tabla 14. Limites de cumplimiento en el aporte de calorias y nutrientes.

Nutriente Limites permitidos respecto a la oferta ‘

Calorias Igual o superior al 90% y hasta el 110%

Proteina Igual o superior al 90% sin limite superior
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Grasa Total
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Limites permitidos respecto a la oferta

Igual o superior al 90% y hasta el 110%

Grasa saturada

Hasta el 110%

Grasa trans

Hasta el 110%

Carbohidratos

Igual o superior al 90% y hasta el 110%

Azlcares

Hasta el 110%

Sodio Hasta el 110%

Fuente: SED

La interventoria por medio del laboratorio contratado para el PAE, podrd tomar uno o varios alimentos al azar en los
que se determinara el contenido de uno o varios nutrientes.

Teniendo en cuenta que estos andlisis tienen el objetivo de hacer seguimiento a lo ofertado por el proveedor de
alimentos en cuanto a la composicién de los alimentos, y son realizados por laboratorios externos que cumplen con
todos los requisitos establecidos en la normatividad vigente, los resultados de los mismos son los que determinan el
nivel de cumplimiento del proveedor de alimentos.

7.8.Registro sanitario, permiso sanitario y notificacion sanitaria de cada alimento
Con base en la Resolucién 2674 de 2013, la cual establece que los alimentos que se fabriquen, envasen o importen
para su comercializacion en el territorio nacional, requerirdan de notificacion sanitaria, permiso sanitario o registro
sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacidn que expida el
Ministerio de Salud y Proteccion Social.
La Secretaria de Educacion del Distrito (SED) entregara las fichas técnicas adjudicadas y el registro, notificacién o

permiso sanitario, a la interventoria asignada al inicio de la ejecucién del IAD, para el respectivo seguimiento.

8. LOGISTICA DE ENTREGA Y DISTRIBUCION

Los proveedores de alimentos deberan garantizar la entrega de los productos en las cantidades y frecuencias que se
requieran por la dinamica propia del programa y las necesidades de los colegios oficiales, para ello se debe tener en
cuenta las siguientes consideraciones:

— Una vez la SED envie a los proveedores de alimentos, el preliminar de la orden de produccién con las
cantidades de alimentos a comprar, este enviard a la interventoria dentro de los dos (2) dias habiles
siguientes, un cronograma de la planeacion de su produccidn, que involucre las fechas desde las etapas de
recepcion de la materia prima hasta el despacho del producto terminado, incluyendo produccion y
almacenamiento. La interventoria del PAE o la SED, podra verificar el cumplimiento del cronograma mediante
visita a la planta de alimentos en cualquiera de las etapas antes descritas.
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Si el proveedor de alimentos realiza un cambio en el cronograma de produccién, debera informar de manera

inmediata este cambio a la SED y a la interventoria.
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Al inicio de la ejecucidn, el proveedor debe informar a la interventoria, el nimero de unidades a entregar por
canastillas, las cuales deberdn ser las mismas unidades, independiente el tipo de gramaje. Durante la
ejecucion, en el caso que el proveedor requiera entregar por debajo de las unidades maximas, debera solicitar
aprobacién a la interventoriay a la SED, quienes analizardn cada situacion antes de considerar una viabilidad.

El numero maximo de unidades a entregar al proveedor logistico por canastillas, cajas de carton o cajas de
carton corrugado, estara determinado de acuerdo a lo establecido en la ficha técnica de cada producto.

Las canastillas requeridas para la entrega a los proveedores logisticos deben tener las siguientes dimensiones:
60 cm de largo, 40 cm de ancho y 25 cm de alto. Esto a excepcidn de los alimentos que por sus caracteristicas
y para conservar su integridad, se pueden entregar en cajas de cartén o cajas de cartén corrugado, lo cual
esta definido en las respectivas fichas técnicas.

El proveedor de alimentos debera transportar los alimentos en canastillas pldsticas con bolsas o bolsatina
que permitan la adecuada distribucién y entrega al proveedor logistico, de acuerdo con el embalaje
establecido para cada alimento (ver fichas técnicas de cada alimento). A menos que exista una condicién
excepcional, que permita su entrega en cajas de cartdn o cajas de cartdn corrugado por la composicidn de los
alimentos, situacion que es excepcional, y solo procedera si media autorizacion de la SED.

Durante la entrega en planta logistica, el trasvaso de los alimentos de las canastillas, cajas de cartdon o cajas
de cartén corrugado del proveedor de alimentos a las canastillas del proveedor logistico, es responsabilidad
de este Ultimo; no obstante, el proveedor de alimentos es el responsable de suministrar las bolsatinas.

Durante la recepcion de alimentos en la planta del proveedor logistico, se deberan diligenciar las respectivas
planillas de entrega de alimentos (formato establecido por la SED) por parte del proveedor logistico y estas
deberdan ser entregadas al proveedor de alimentos en un maximo de 48 horas a partir de la recepcién de los
mismos con las respectivas firmas. En dicho formato se deben incluir ademds el nimero de unidades que
corresponden a contramuestras y reposicién. Toda vez que la entrega de planillas afecta la factura de los
proveedores de alimentos, deben garantizar la entrega de las mismas en los tiempos establecidos, sin
condicionarlo a otro tipo de situaciones de la operacién.

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacion a la fecha de
ensamble de los refrigerios (a excepcidén de helados y paletas), esto es, 48 horas antes de la entrega en
colegios, y en cada entrega no se debe superar las cantidades diarias que deben suministrar al proveedor
logistico, para no afectar las capacidades de las plantas de ensamble. Para el caso de la fruta picada y las
preparaciones combinadas, la entrega se debe efectuar 24 horas antes del despacho a sedes.

Los horarios de entrega de los alimentos a las plantas de los proveedores logisticos deberan ser entre las 6:00
am y las 7:00 pm. En caso que se requiera por la dindmica de la operacién del PAE, los dias domingos y/o
festivos entre las 8:00 am a 3:00 pm. No obstante, se debe realizar un acuerdo entre las dos partes (proveedor
logistico y proveedor de alimentos), para establecer la fecha y hora de la recepcion en planta, propendiendo
y garantizando por que la ejecucién del programa se desarrolle con normalidad.
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- El proveedor de alimentos debera organizar sus procesos de contratacion de vehiculos, para garantizar la

entrega de los alimentos solicitados por la SED, a todos los proveedores logisticos programados y teniendo
en cuenta los tiempos de recepcion.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

- Manejo de canastillas de proveedores de alimentos: durante el proceso de recepcion en la planta del
proveedor logistico, dependiendo de su naturaleza, para el caso de los alimentos que se entreguen en
canastillas, el proveedor logistico debera devolver las mismas en un tiempo méximo de 48 horas posterior a
la recepcion al proveedor de alimentos. A excepcion de los componentes que pueden entregarse a las IED
en las canastillas del proveedor de alimentos, el cual tendra un plazo maximo de devolucion de 96 horas
contados a partir de la recepcién en planta. En caso que el proveedor de alimentos no recoja las canastillas
en el término establecido y teniendo en cuenta que esto afecta la capacidad de las areas, el proveedor
logistico debera notificar a la interventoria para que sea ésta quien realice la notificacion inmediata
correspondiente al proveedor de alimentos.

Nota: los productos kumis con granola, yogurt con granola, yogurt griego, yogurt tipo postre, kumis en vasito,
gelatina preparada, yogurt de bufala, arroz con leche, queso petit suisse, fruta porcionada, preparaciones
combinadas y aquellas bebidas en empaque multicapa (rigido), tales como la avena UHT y la bebida fruver,
podran ser entregados a las IED en canastillas de los proveedores de alimentos, teniendo en cuenta el tipo
de manipulacidn de los mismos; siempre y cuando se concerte con el proveedor de alimentos el uso de las
mismas. A su vez, la devolucidn de estas canastillas se debe realizar dentro de los plazos establecidos. Los
alimentos antes descritos, no se entregaran en bolsatinas a las IED, asi como los helados y paletas.

- Con el fin de garantizar la trazabilidad de los productos, desde la produccidn hasta la entrega en las IED, el
proveedor de alimentos entregara maximo tres lotes por alimento a cada proveedor logistico. Por lo anterior,
el proveedor de alimentos debera informar 24 horas antes de la entrega por medio de correo electrénico al
proveedor logistico, las cantidades a entregar por alimento y por tipo con el correspondiente nimero del
lote, con base a lo establecido en la orden de produccion.

- Para los proveedores de los productos que requieran cucharas, deben entregarlas en paquetes de maximo 100
unidades, del tamafio definido en las fichas técnicas de los alimentos. En caso de que el proveedor de alimentos
entregue el producto sin las respectivas cucharas, sera una causal de devolucion del alimento.

- Para los productos que requieren pitillo para su consumo, estos deben ser incluidos (pegados) en el empaque de
cada unidad. Esto aplica para la Avena con leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) y para la Bebida Fruver.
En caso de que el proveedor de alimentos entregue el producto sin el respectivo pitillo, serd una causal de
devolucién del alimento.

Nota: el proveedor de alimentos podra consultar el Instrumento de Agregacién de Demanda para el Servicio de
recepcion, almacenamiento, ensamble y distribucion de refrigerios escolares para el PAE, el cual hace parte de
la cadena de suministro para la entrega de refrigerios del PAE Bogota, con el fin de conocer las especificaciones
técnicas del proceso subsiguiente a la entrega de los alimentos en las plantas logisticas.

9. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Las condiciones de saneamiento de la planta y/o bodegas de distribucidn de los proveedores de alimentos, deben
cumplir con lo establecido en la Resoluciéon 2674 de 2013 o la norma que la modifique o sustituya y las
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contempladas en la reglamentacién sanitaria vigente.

9.1.Sistema de aseguramiento de la calidad

El proveedor de alimentos debe contar con un sistema de aseguramiento de la calidad el cual debe ser esencialmente
preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento de alimentos desde la obtencién de materias primas e
insumos hasta la distribucién de productos terminados segun lo estipulado en la Resolucion 2674 de 2013 o la norma
que la modifique o sustituya y las contempladas en la reglamentacion sanitaria vigente.

En caso de ser seleccionado, el proveedor de alimentos debe presentar a la interventoria, el documento con la
descripcion detallada del sistema de aseguramiento de la calidad que aplica en su empresa, a los 15 dias calendario
del inicio de la primera orden de compra y debe aplicarlo durante la ejecucion de la misma, lo cual sera verificado
por la interventoria. A los 30 dias calendario del inicio de la primera orden de compra, la interventoria realizara
observaciones sobre los planes de calidad, los cuales remitird a los proveedores de alimentos y socializara a los
interventores de campo.

En el sistema de gestidn de calidad se debe incluir el programa de RECALL (procedimiento llevado a cabo por una
empresa, que consiste en retirar un producto del mercado) de los alimentos que son motivo de devolucion por parte
del proveedor logistico; en el cual, el proveedor de alimentos debe contar con un sitio para almacenar alimentos NO
CONFORMES que retornen a la planta. El anterior programa sera verificado por la interventoria

Nota: el proveedor de alimentos presentara a los 15 dias calendario del inicio de la operacién, un programa de
mantenimiento preventivo de instalaciones y equipos con su respectivo cronograma, y la interventoria verificard
mensualmente el cumplimiento de este aspecto, teniendo en cuenta el riesgo asociado a los tiempos descritos por
el proveedor, y asi mismo decidird si es de accién inmediata.

9.2. Analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y bromatolégicos durante la ejecucién

Dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la suscripcion de la orden de compra, el proveedor de alimentos
deberd entregar a la interventoria el plan de muestreo de alimentos, aguas, superficies, ambientes, manos y frotis
de garganta en cultivos de los operarios para la vigencia de la orden de compra.

Durante la ejecucidn, el proveedor de alimentos debera dar cumplimiento al plan de muestreo presentado para la
vigencia de la orden de compra, con el fin de realizar monitoreo microbioldgico, fisicoquimico y bromatolégico. Los
resultados deberdn encontrarse dentro de los rangos aceptados para cada indicador, de acuerdo con la legislacion
vigente. Debera reportarse tanto el valor obtenido por el alimento como el valor de referencia para cada una de las
pruebas. En ningun caso se acepta la presencia de microorganismos patégenos. Los documentos con esta
informacién deben estar disponibles en cualquier momento para revisidn y evaluacion por parte de la interventoria.

El andlisis de pH y cloro residual del agua potable se debe realizar y registrar a diario en las plantas de produccion
por parte del proveedor de alimentos.

Nota: las pruebas cuyos resultados se encuentren por fuera de los pardmetros, se deberdn repetir a efectos de

verificar si fueron eficientes los planes de accion, en todo caso el proveedor de alimentos debera generar accidon
correctiva o plan de mejora.
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9.3.Laboratorios que realicen los analisis microbioldgicos y fisicoquimicos durante la

ejecucion

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"" C||'|||i1 nESefico:

Los laboratorios contratados por el proveedor de alimentos que realicen los andlisis microbioldgicos y
fisicoquimicos, deberan cumplir con la siguiente documentacién, la cual debe ser presentada a la interventoria a
los cinco (5) dias calendario siguientes al inicio de la ejecucidn:

1. Acta de visita o el radicado ante la SDS y/o ente territorial de salud. Los laboratorios deben pertenecer a
la red de laboratorios de salud publica y los conceptos y/o visitas de IVC realizadas por la SDS y/o ente
territorial de salud, deben estar vigentes.

2. Copia del formato de autoevaluacion de los estandares de calidad en salud publica para laboratorios de
alimentos y medicamentos.

3. Certificar la pertenencia a un programa de INTERLABORATORIOS NACIONAL O INTERNACIONAL que
asegure la competencia del mismo.

El o los laboratorios deberan informar siempre en los resultados, la técnica de analisis, metodologia, asi como la
norma utilizada (estas técnicas deberan ser normalizadas por entes nacionales o internacionales validados). No se
permiten métodos de andlisis propios o modificados que no cuenten con su debida validacion segin ISO
17025/2017.

Los proveedores de alimentos deben mantener actualizada la informacion de los laboratorios contratados segun lo
ofertado para los analisis, de acuerdo con lo descrito anteriormente. En caso que el proveedor de alimentos por
alguna razén cambie de laboratorio, este debera ser informado a la interventoria, con todos los documentos de
habilitacion y los referidos en el presente numeral, para su revisién y aprobacidn por parte de la misma.

Se permitira que el fabricante genere los analisis realizados en laboratorios de su propiedad durante la ejecucion de
las érdenes de compra, previo cumplimiento de lo establecido en la Resolucidon 1619 de 2015. La interventoria
verificara su cumplimiento.

9.4.Laboratorio para la garantia en la calidad de las mediciones durante la ejecucién

Se debe entregar a la interventoria a los cinco (5) dias calendario siguientes al inicio de la ejecucion del IAD, los
siguientes documentos:

- Documentos que acrediten que cuenta con un laboratorio externo, para ejecutar la vigilancia y confiabilidad de
las mediciones, en cuanto a magnitud de masa para las grameras, y magnitud de temperatura para los
termémetros, para la toma de temperatura en alimentos y cuartos frios.

- El certificado de acreditacion vigente del laboratorio, expedido por la ONAC.

- Carta expedida por el representante del laboratorio, en la que indique su compromiso de prestar sus servicios

para el control de calidad en la calibracion de equipos para las magnitudes de masa y temperatura,
determinados para el control de calidad de los productos alimenticios que se suministraran a la SED.
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El laboratorio que realice el analisis durante la ejecucion no puede ser de propiedad del proveedor de alimentos o

fabricante del producto, ni tampoco del cényuge o compafiera(o) permanente, o de y quienes se encuentren dentro
del segundo grado de consanguinidad o segundo de afinidad y primero civil.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Nota 1: el numero de calibraciones de equipo patrdn sera de una vez para cada magnitud (masa y temperatura),
durante la ejecucion de la orden de compra y/o la vigencia de un afio y se deberd dejar registro en la planta del
proveedor del alimentos. El cronograma debera ser entregado a la interventoria dentro de los diez (10) dias habiles
siguientes al inicio de la orden de compra.

Nota 2: el proveedor de alimentos deberd realizar la verificacién de los equipos (balanzas y termémetros)
semanalmente, y se debera dejar registro en la planta. La interventoria revisara el cumplimiento de la verificacion
respecto al equipo patron.

Nota 3: |a planta del proveedor de alimentos deberd contar con un espacio con seguridad destinado a la custodia de

las balanzas de interventoria, con el fin de mantenerlas en adecuadas condiciones.

9.5.Toma de muestras y manejo de contramuestras de los alimentos durante la ejecucién
del IAD

Muestra: fraccion de un material sobre la que se estudia ciertas caracteristicas que posteriormente se generalizan a
todo el conjunto.

Contramuestra: porcion adicional tan parecida a la muestra original como sea posible, debe tomarse al mismo
tiempo y en la misma forma y cantidad para asegurar que las condiciones sean idénticas.

Lote: cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o producidas en

condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo cédigo o clave de produccidn.

9.5.1. Toma de muestras de alimentos durante la ejecucién del IAD

La SED por medio de la interventoria o un laboratorio designado para tal fin, tomara aleatoriamente muestras de los
alimentos adjudicados, con el objetivo de hacer seguimiento al cumplimiento de los parametros fisicoquimicos,
bromatoldgicos y microbioldgicos ofertados. El proveedor de alimentos debera permitir el ingreso a la planta, del
personal del laboratorio de la interventoria PAE.

Para ello, tendra en cuenta el instructivo para la toma de muestras y andlisis de productos alimenticios (INVIMA,
2015).

La cantidad de muestra es determinada por los protocolos o metodologias dispuestos por cada laboratorio, de
acuerdo a las normas establecidas.

La toma de las muestras se realizara en cualquier momento de la ejecucién de la orden de compra, para lo cual el
proveedor de alimentos debera permitir las tomas que sean necesarias.
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Todos los productos entregados deben estar libres de cualquier microorganismo patégeno, asi el analisis no se

encuentre incluido dentro de la normatividad para el alimento. Se debe garantizar la inocuidad de los productos, y
por ende, la interventoria podra realizar los analisis microbiolégicos que considere necesarios para garantizar la
ausencia de patdgenos. Bajo esta condicion seran evaluados los resultados microbiolégicos durante la ejecucion de
la orden de compra.

Nota 1: las normas para los andlisis microbioldgicos y fisicoquimicos de los diferentes alimentos que conforman los
mendus, son las establecidas en las fichas técnicas de los alimentos.

Nota 2: los analisis que el proveedor de alimentos realice como seguimiento a los muestreos realizados por la
interventoria, se consideran como independientes al cronograma de muestreo presentado para la ejecucion de la
orden de compray no seran promediados con los resultados del laboratorio de la interventoria. Durante la ejecucion,
los resultados de los laboratorios realizados por la interventoria, prevaleceran sobre los del proveedor de alimentos.

9.5.2. Contramuestras de alimentos en la ejecucion

El proveedor de alimentos debe guardar en su planta las contramuestras, las cuales deben tener un gramaje acorde
y suficiente, para realizar los analisis microbioldgicos y/o bromatoldgicos. Con el fin de garantizar representatividad
por lote de alimento, parte de las muestras tomadas se convierten en un pool; el cual, pasa a ser muestra de ensayo
y el restante como contramuestra para posibles verificaciones.

Es necesario guardar en la planta diariamente, tres (3) contramuestras por lote de alimento; cantidad necesaria para
realizar los analisis microbiolégicos y/o bromatolédgicos requeridos en caso de enfermedad transmitida por
alimentos o para realizar controles de calidad e inocuidad. Estas contramuestras podran ser tomadas por la
interventoria de manera aleatoria al finalizar el proceso de produccidn, de cada lote y de cada alimento producido.

En la ejecucion del IAD, el proveedor de alimentos debera conservar en su planta de produccion, las contramuestras
gue se deberan tomar al azar, de cada uno de los lotes a despachar, las cuales se utilizaran para verificacion en caso
gue se requiera cuando se presente alguna situacion asociada a la calidad de los alimentos, como parte del andlisis
del caso y trazabilidad.

Las contramuestras deberdan estar debidamente almacenadas acorde con la naturaleza del producto (en
refrigeracion o temperatura ambiente), hasta que finalice su fecha de vencimiento, rotuladas con fecha, hora de
despacho, lote, tipo y persona responsable del proceso.

Cada proveedor de alimentos realizard el proceso de desnaturalizacion de las contramuestras, después de que se
cumpla su fecha de vencimiento.

Durante la ejecucion del IAD, el proveedor de alimentos, en el momento del despacho al proveedor logistico, debera
adicionar a las unidades de la orden de compra, las contramuestras de los alimentos de la siguiente forma:

e  Paratodos los alimentos a excepcidn de las bebidas UHT, los proveedores de alimentos deberan entregar

en planta logistica, 4 unidades por lote y 4 unidades por sabor de alimento ofertado, y 1 unidad por cada
tipo (A, B, Cy D)
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e  Parael caso de las bebidas UHT, se deberan entregar 6 unidades adicionales por lote.

e  Estas contramuestras se deben entregar como parte del seguimiento a las condiciones de calidad y en caso
que las autoridades sanitarias las requieran.

La interventoria del PAE, podrd requerir al proveedor de alimentos via correo electrénico, la adicién de 1000 gramos
de cada alimento para ser entregado en planta logistica, con el fin de realizar el andlisis de bromatologia respectivo,
el cual podra ser tomado en la planta logistica si asi se requiere.

Las contramuestras a entregar al proveedor logistico serdn facturadas de manera independiente de las solicitudes
realizadas al proveedor durante cada mes, dicho cobro deberd ser aprobado por la interventoria.

Nota: la SED solicitard a cada proveedor de alimentos, el nimero de unidades adicionales para almacenar las
contramuestras en la planta de ensamble y para realizar el muestreo de rutina por parte de la interventoria o
supervisor delegado por la SED.

9.6.Instalaciones fisicas — plantas de produccion de alimentos durante la ejecucién del IAD

Los proveedores de alimentos cumplirdn con lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 o la norma que la modifique
o sustituya y las contempladas en la reglamentacion sanitaria vigente, para la produccion de los alimentos, el cual
indica que todo proceso de fabricacidon y comercializacién del alimento, debera realizarse en 6ptimas condiciones
sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para reducir el crecimiento potencial de
microorganismos y evitar la contaminacion del alimento.

El proveedor de alimentos deberd mantener durante la ejecucién la planta ofertada, en la cual se realizan los
procesos de produccion, dicha planta debe cumplir con las normas higiénico sanitarias estipuladas en la Resolucion
2674 de 2013 o la norma que la modifique o sustituya y las contempladas en la reglamentacion sanitaria vigente.
Dicha planta debe permitir la realizacion completa del proceso que se desarrolla, desde la recepcion de las materias
primas e insumos, hasta la salida del producto.

De acuerdo con lo anterior y en consonancia con lo presentado en la propuesta, durante la ejecucion, el concepto
higiénico-sanitario se deberd mantener con un porcentaje de cumplimiento igual o superior al ofertado vy
permanecer con una vigencia no superior a 1 afio de expedido por la autoridad sanitaria competente.

Nota: para los alimentos que contienen mas de un componente (preparaciones combinadas, yogurt con granola,
yogurt tipo postre con salsa de frutas, kumis con granola, queso con bocadillo) se debe presentar el concepto
higiénico sanitario de cada fabricante, el cual debe tener un porcentaje de cumplimiento igual o superior al 85%, y
no deberd ser superior a 1 afio, contados a partir de la fecha de expedicién del mismo.

Todas las plantas de los proveedores de alimentos deberan estar inscritas ante la autoridad sanitaria competente,
lo cual serd verificado por la interventoria durante la ejecucion.
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10. SEGUIMIENTO Y CONTROL A LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS EN LAS PLANTAS,

DURANTE LA EJECUCION DEL IAD

La interventoria del PAE verificard y monitoreard de manera permanente el cumplimiento de las condiciones
establecidas en el documento contractual y en la normatividad sanitaria vigente para alimentos, de cada una de las
etapas de elaboracion o produccién de alimentos, incluyendo el recibo de las materias primas hasta el despacho del
producto terminado en los siguientes aspectos:

Areas de produccién

e Verificara el proceso de produccion, al menos una vez por mes.

e Verificard el estado de la edificacion e instalaciones.

e Verificarad el cumplimiento de los requisitos higiénicos de fabricacidn

e Monitoreara el plan de aseguramiento y control de la calidad e inocuidad de los alimentos.

e Revisarad la documentacion relacionada con el registro, notificacién y/o permiso sanitario de los alimentos
ofertados y cumplimiento de la misma.

Equipos y utensilios

e  Verificard que la planta cuente con los equipos y utensilios requeridos para el proceso y que se encuentren en
Optimo estado.

e  Verificard el correcto funcionamiento de los difusores de los cuartos frios y que se registren los controles de
temperatura. (cuando aplique).

e  Verificard el correcto funcionamiento de las selladoras y que estas cumplan con las condiciones técnicas.

e Revisaray verificara el certificado de calibracion de los equipos de medicién (temperatura, volumen y masa).

e  Verificard el cumplimiento del cronograma de mantenimiento y calibracién de equipos ofertados.

e  Verificard al menos una vez al mes, que los laboratorios de calibracién contratados por el proveedor estén
acreditados.

e Monitoreara las areas de almacenamiento de materia prima y producto terminado.

Personal manipulador de alimentos

e  Verificara el cumplimiento de los aspectos establecidos en el documento contractual y lo relacionado a Buenas
Practicas de Manipulaciéon (BPM) del personal y uso de la dotacién de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente.

e  Verificard el cumplimiento del plan de capacitacién continua en manipulacién higiénica de alimentos, asi como,
los certificados médicos de aptitud laboral del personal manipulador de alimentos, al menos una vez al mes.

Condiciones de saneamiento

e Verificard que el concepto sanitario de la planta permanezca acorde a lo exigido en el anexo técnico de
alimentos, llevando a cabo el respectivo seguimiento de veracidad con la entidad competente.

e Verificard que el concepto sanitario de los vehiculos permanezca favorable, llevando a cabo el respectivo
seguimiento de veracidad con la entidad competente.

e  Realizara seguimiento a la implementacién del plan de saneamiento.
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e  Verificard el adecuado uso de los productos utilizados en los procesos de limpieza y desinfeccidn y realizara

seguimiento a los procedimientos establecidos.

e  Verificard que se realice el lavado y desinfeccidn de tanques de almacenamiento de agua potable, de acuerdo a
la normatividad vigente y lo establecido en el plan de saneamiento.

e Verificard que se realice el monitoreo de la calidad fisicoquimica y microbioldgica del agua.

e Verificara el cumplimiento del programa de control de plagas y vectores, de acuerdo al cronograma establecido
a la normatividad vigente.

e Verificard que se realice adecuadamente la clasificacién y disposicion de residuos con su respectiva
documentacion de acuerdo a la normatividad vigente.

e  Verificard de manera permanente el cumplimiento de las condiciones establecidas en el documento contractual
y en la normatividad sanitaria vigente para alimentos.

Despacho, transporte y distribucion

e Verificard que el area de despacho cumpla con las condiciones higiénico sanitarias establecidas en la
normatividad vigente.

e  Verificard las buenas practicas de manufactura del personal que realiza el transporte y distribucién de los
alimentos y las condiciones de los vehiculos.

e Verificard que los vehiculos dispuestos para el transporte de los alimentos cuenten con la certificacion de
calibracién y verificacidon de temperatura (dependiendo de la naturaleza del alimento).

e Verificard que durante el cargue de los alimentos los vehiculos cuenten con el dispositivo de refrigeracidn
debidamente activado (cuando aplique).

e  Revisara la documentacion técnica de los vehiculos que dé cuenta del éptimo estado y funcionamiento, el
cumplimiento de los requisitos para el rodamiento acorde a la normatividad vigente.

e  Verificard el cumplimiento de las condiciones de transporte de acuerdo a la normatividad vigente, relacionadas
con la revisién técnico-mecdnica y de gases, disposicion final de aceites, llantas usadas y baterias, al menos una
vez al semestre o en caso de cambio de los vehiculos en la ejecucién del contrato.

Aseguramiento y control de calidad

e  Verificard mediante muestreo aleatorio que se cumpla con las condiciones de empaque y rotulado.

e Verificard mediante muestreo aleatorio que los alimentos cumplan con las caracteristicas organolépticas (color,
aroma, sabor y textura), estén libres de presencia de moho, que los empaques no se encuentren abombados
(donde aplique).

e Verificara mediante muestreo aleatorio que las fechas de vencimiento de cada uno de los componentes no
hayan caducado y cumplan con la normatividad vigente de rotulado, asi como lo establecido contractualmente
para cada producto.

e  Verificard que el programa de trazabilidad aplique y cumpla para el producto.

e Lla interventoria verificara mensualmente el cumplimiento en el cronograma del programa de mantenimiento
de instalaciones.

Nota 1: se aclara que la interventoria podra verificar el cumplimiento de otras actividades asociadas a las condiciones
higiénico sanitarias de las plantas de los proveedores de alimentos.

Nota 2: el proveedor de alimentos podra implementar un acuerdo de confidencialidad, con la interventoria,
supervision o Personal de la SED, el cual se suscribe al ingreso a la planta. Este acuerdo de confidencialidad no tiene
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alcance sobre los diferentes hallazgos objeto de la verificacidn por parte de la interventoria, supervisién o SED. Se

aclara que se debe permitir la toma de registros fotograficos como soporte de seguimiento de las novedades
presentadas sobre la ejecucion.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Nota 3: el ingreso del personal de la SED, la interventoria o la autoridad sanitaria, debera ser permitido por parte
del proveedor sin ninguna restriccién, en el momento que asi se requiera.

Seguridad industrial
Verificard y revisara el cumplimiento del programa de seguridad industrial de la planta, asi como la correcta

utilizacion de los elementos de proteccion. El proveedor de alimentos debera presentar dentro de los 15 dias habiles
siguientes al inicio del IAD, un cronograma semestral, que contemple las actividades a desarrollar.

11. TALENTO HUMANO MiNIMO REQUERIDO EN LA EJECUCION

Durante la ejecucién del IAD, el proveedor de alimentos deberd contar minimo con un profesional encargado
exclusivo para el programa, quien serd el enlace con la entidad, debe estar entre otras, disponible para que atienda
visitas de la interventoria y/o SED; este personal debera estar presente durante las etapas acorde al cronograma de
produccion y no se limitara al horario de oficina. Dentro de las actividades a realizar por parte de este profesional,
se encuentra dar respuesta oportuna a los hallazgos y requerimientos de la interventoria encargada y de la SED.

Las especificaciones del cargo coordinador de planta se presentan a continuacion:

Tabla 15. Especificaciones coordinador de planta.

Cargo a desempenar Formacion académica Experiencia

Ingenieria de Alimentos, Ingenieria | Contar con tres afios de experiencia en temas relacionados
Industrial, Microbiologia y/o carreras | con produccion, de los cuales minimo dos afios deben ser en
afines. servicios de alimentacion o plantas de producciéon de
Nota: se requerirda la matricula o [alimentos para consumo humano vy distribucion de
tarjeta profesional para las profesiones |alimentos. La experiencia sera contada a partir de la
mencionadas en este itemque se|expedicion de la tarjeta profesional o segin los
encuentren reglamentadas en el pais requerimientos de ley aplicables.

Fuente: SED 2022

Coordinador por planta
ofertada.

La verificacion del profesional antes citado se efectuara por parte de la interventoria durante la ejecucion del IAD.

12. GESTION DE NOVEDADES TECNICAS

Es importante tener en cuenta que las novedades se pueden presentar en cualquier etapa del proceso, por lo que el
proveedor de alimentos debe estar atento a las situaciones que involucren no solo la producciéon y entrega de los
alimentos, sino también los procesos de transporte, almacenamiento en planta, entrega en colegios y consumo de
los alimentos.

De acuerdo con lo anterior, entiéndase como el componente de gestion de novedades técnicas, al equipo técnico
designado por el proveedor de alimentos como el canal visible y permanente de comunicacién y articulacién con la
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interventoria y la SED, para la atencidn de todas las solicitudes y situaciones que surgen, en planta logistica, durante

la distribucién o durante el consumo de los complementos en las sedes educativas; para ello, es necesario tener
presente los siguientes conceptos:

Novedad técnica: suceso que se presenta durante la entrega, distribucion o consumo de los complementos
alimentarios al interior de las sedes educativas o que puede poner en riesgo su entrega, y como tal debe ser
informado en la inmediatez de su ocurrencia por parte de la interventoria. Este tipo de novedades se clasifican de la
siguiente manera:

a) Novedad por calidad: situaciones en las que se evidencia que los alimentos no son aceptables para su
consumo, por cualquiera de las siguientes razones: abombamiento, contaminacion fisica, contaminacion
por moho, contaminacién quimica, dafio mecanico en el alimento, fecha de vencimiento expirada, grado
de madurez (verde o sobre maduro), empaque primario, empaque secundario y/o temperatura no
conforme.

Frente a cualquiera de estos casos, el proveedor de alimentos debe realizar la reposicién en la planta del
proveedor logistico de manera inmediata a la notificacion de la novedad y debera recoger en la planta del
proveedor logistico los alimentos no aceptados.

En caso de presentar abombamiento durante el almacenamiento en la planta del proveedor logistico
después de recibido el producto, el proveedor de alimentos deberd reemplazar inmediatamente el lote
completo, si el porcentaje de abombamiento y/o producto estallado supera el 0.05%, de las unidades
entregadas, ademas el proveedor de alimentos deberd recoger el producto y realizar los procesos de
desnaturalizacién y disposicion final. En caso contrario, se debera cambiar inmediatamente las unidades
afectadas.

No obstante lo anterior, la SED podra cancelar las ordenes de produccidn parcial o totalmente y las
reactivara hasta tanto se compruebe mediante analisis de laboratorio, la implementacién de acciones
correctivas efectivas. Esto con el objetivo de eliminar cualquier riesgo inminente que pueda afectar la
salud de los estudiantes.

b) Novedad por cantidad: momentos en los que, al recibir el suministro en la planta del proveedor logistico,
se evidencia que este se encuentra incompleto, falta alguno de sus componentes, o no se realiza la entrega
del suministro programado.

Frente a cualquiera de estos casos, el proveedor de alimentos debe realizar la reposicidn en la planta del
proveedor logistico de manera inmediata a la notificacién de la novedad.

c) Novedad por sensorial: eventos en los cuales un alimento no es agradable (No caracteristico) debido a su
apariencia, aroma, textura y sabor.

Frente a cualquiera de estos casos, el proveedor alimentos debe realizar la reposicion en la planta del

proveedor logistico de manera inmediata a la notificacion de la novedad y debera recoger en la planta del
proveedor logistico los alimentos no aceptados.
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d) Novedad por presuntos sintomas gastrointestinales: situaciones en las que posterior al consumo de los

complementos alimentarios, los beneficiarios manifiestan sintomas como: dolor abdominal, vémito,
diarrea y/o fiebre.

Agencia Nacional de Contratacién Pgblic

Frente a este tipo de casos, la interventoria activara los protocolos correspondientes y el proveedor de
alimentos debe estar en total disposicidn de ofrecer de manera oportuna y agil, la informacién o insumos
necesarios para un adecuado seguimiento de la situacion, con base en los procesos que se desarrollaron
desde la produccidn de los alimentos.

Todas las novedades técnicas reportadas por las instituciones educativas seran notificadas por el proveedor logistico
o por la interventoria mediante correo electrdnico, por lo tanto, para garantizar una gestion, trazabilidad y cierre
efectivo en el proceso de certificacion, el proveedor debe tener en cuenta los siguientes aspectos:

e Mantener el personal idoneo y disponible de manera permanente para atender las novedades técnicas con
oportunidad.

e  Garantizar canales y herramientas de comunicacién efectivos, actualizados y disponibles durante todos los dias
y jornadas de operacién del programa.

e Dar respuesta a las novedades técnicas, indicando las acciones implementadas para subsanar la situacion, en
un plazo inferior a 24 horas contadas a partir de la notificacidn por parte de la interventoria del PAE.

13. COMPONENTE AMBIENTAL

13.1. Plan de manejo ambiental
El proveedor de alimentos deberd presentar dentro de los treinta (30) dias calendario posterior a la suscripcion del
contrato, un Plan de Manejo Ambiental (PMA) para su planta de produccion, que garantice la identificacidn,

evaluacion y gestion de los impactos ambientales que se generen en la operacion.

El plan de manejo ambiental presentado por el proveedor de alimentos deberd implementarse en su planta de
produccion.

Contenido del plan de manejo ambiental.

1. Introduccion.
2. Objetivo (general y especifico).
3. Informacién general (ubicacion, capacidad instalada, equipos, horarios, responsable de la operacion).
4. Marco legal.
5. Alcance.
6. Metodologia (para la identificacion y valoracidén de impactos).
7. Valoracion de impactos ambientales.
8. Fichas de manejo ambiental.
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Con base en la evaluacién de los impactos ambientales se debera formular una ficha de manejo ambiental para los
aspectos evaluados, las fichas deberan contener, al menos, los siguientes campos:

go:

Nombre de la ficha.

Objetivo (s).

Etapa de la operacidn. Ejemplo: recepcién de materia prima, transformacion, empaque, embalaje.
Impactos por controlar. Ejemplo: desperdicio de agua, generacion de residuos sélidos, desperdicio de
energia eléctrica.

Medida a implementar: prevencion, correccién, mitigacion.

Acciones por desarrollar.

Indicadores o verificacion.

Responsables de la ejecucion.

Cronograma.

el N

0N,

Nota: el proveedor debera presentar, sin falta, una ficha de manejo para la gestidén o desnaturalizacién de producto
no conforme y los empaques provenientes de esos productos.

Programas de gestiéon ambiental: deberad contener, al menos, los siguientes programas de uso eficiente, los cuales
deberdn ser implementados durante toda la operacion en el PAE.

Programa de uso eficiente de agua.
Programa uso eficiente de energia.
Programa uso eficiente de gas.
Programa de capacitacion ambiental.

N =

El proveedor que cuente con certificacién ambiental ISO 14001 o Gestién Ambiental Empresarial (GAE) nivel IV
Programa de Excelencia Ambiental Distrital (PREAD), podra convalidar esta certificacion en lugar del PMA, en caso
de que, la certificacidon caduque durante la operacién del proveedor en el PAE, este debera renovar la certificacion
o, en su defecto, presentar el PMA en los términos establecidos en este anexo.

13.2. Cumplimiento normativo
Los proveedores de alimentos del PAE deberdn garantizar el cumplimiento normativo ambiental vigente, por lo

tanto, debera presentar la siguiente documentacion a la interventoria delegada durante los treinta (30) dias
calendario, a partir del inici6 de |la operacidn del presente IAD.

Tabla 16. Normatividad ambiental.

Norma Obligacion Plazo Observaciones
Resolucion 1023 de | El proveedor deberd entregar el |30 dias después de iniciada la |Deberan presentar esta
2010 ndmero  del Registro Unico | operacion. obligacion todas las empresas

Ambiental — RUA (Ver articulo quinto que se encuentren dentro de lo
de la Resolucion). establecido en el articulo

tercero de la Resolucion.

Diligenciamiento inicial y Hasta 8 dias posteriores a la fechade | La presente obligacion esta
actualizacion anual del RUA, los  presentacién consignada en el  sujetala mencionada resolucion
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Acuerdo Distrital 634

de 2015

Resolucion 0316 de

2018

Resoluciéon 1407 de

2018

Cumplimiento Normativo de Vehiculos

&

DEPARTAMENTO
NACIONAL DE PLANEACION

Obligacién

se encuentren

proveedores
dentro del ambito de aplicacion de la

que

presente Resolucién (articulo
tercero), deberdan presentar el
soporte del diligenciamiento inicial y
la actualizacién anual de acuerdo a lo
convenido en el articulo octavo.

El proveedor que se encuentre dentro
de lo estipulado en el articulo 2 del
acuerdo 634 de 2015. Deberd
presentar el nUmero de registro como
generador de Aceite Vegetal Usado
(AVU) a la interventoria delegada y
soporte del informe trimestral a la

Secretaria Distrital de Ambiente
(SDA).

El acuerdo citado es para los
proveedores que se encuentren
dentro de Bogotda D.C, los
proveedores que se encuentren
fuera, deberdn acogerse a lo

establecido en la Resolucién 0316 de
2018 de acuerdo con los requisitos de
la autoridad ambiental competente
dentro de su jurisdiccion.

Por la cual se reglamenta la gestion
ambiental de los residuos de envases
y empaques de papel, cartén,
plastico, vidrio, metal y se toman
otras determinaciones.

El proveedor debera entregar soporte
de la entrega del plan de gestion
ambiental de residuos de envases y
empaques ante la ANLA y presentar
ante la interventoria delegada copia
del informe anual de avances de
acuerdo a los términos del articulo 3
de la resolucion 1342 de 2020 o
aquella que lo modifique, sustituya o
adicione.

articulo octavo de la
resolucion.

presente

Tomado de: Resolucion 1023 de
2010. Articulo octavo

Ultimo digito Plazo  para el
del NIT (sin diligenciamiento
codigo de inicial y F]
actualizacion anual
a partir del afo
2011

Entre el 1 y el 31
enero de cada afio.
Entreel 1y el 28 de
febrero de cada
afio.

Entre el 1y el 31 de
marzo de cada afio

verificacion)

7a9

Para el numero de registro como
generador de AVU 15 dias después
de iniciada la operacion.

El soporte de entrega del informe
ante la SDA los 15 primeros dias de
cada trimestre.

La entrega del soporte se deberd
hacer en correspondencia con lo
establecido en el articulo 3 de la
Resolucién 1342 de 2020 o aquel que
lo modifique, adicione o sustituya.

encia Nacional de Contratacién Py

W T |-I

Observaciones
y articulos o de acuerdo a aquel
que la modifique, sustituya o
adicione, total o parcialmente.

En el caso de que el proveedor
de alimentos se encuentre por
fuera del dmbito de aplicacion
del acuerdo, segun el articulo 2,
debera presentar a la
interventoria  delegada, los
primeros 30 dias después de
iniciada la operacién, una carta
firmada por el representante
legal, donde exprese que se
encuentra exenta de las
obligaciones del acuerdo 634 de
2015.

En caso de que el proveedor
desee formular dentro de su
plan de gestion ambiental
estrategias de gestiéon de los
residuos de envases y empaques
que involucren las Instituciones
Educativas Distritales, debera
realizar la solicitud a la SED para
su aprobacion.

lic
go:
1

te
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Observaciones

En una sola comunicacién el proveedor debera presentar a los 15 dias después de la fecha de inicio de operacién una comunicacion
ddénde relacione los vehiculos que estaran operando dentro del PAE, relacionando: tipo de vehiculo, modelo y placa, ademas deberd
adjuntar los soportes de cada una de las certificaciones que se presentan, a continuacion. En los casos en que el vehiculo (placas) no
haya realizado alguna de las actividades de mantenimiento que requieran certificacion y esta sea requerida por la interventoria, deberd
relacionar la fecha estimada y afirmar su compromiso de entregar el soporte una vez surta la actividad.

Nota: el proveedor podrd adicionar y/o sustraer vehiculos de esa lista, para lo cual, deberd informar a la interventoria y allegar la
documentacion de los nuevos vehiculos.

Ley 769 de 2002.
2005

2006

Resoluciéon 3500 de

Resoluciéon 2200 de

Certificado de  revision  tecno
mecanica y de gases vigente de todos
los vehiculos que sean usados por el
proveedor en la ejecucidn del PAE.

15 dias después de iniciada la

operacion.

Adjuntar los certificados de
revision tecno mecanica y de
gases.

2003

Resoluciéon 1188 de

Soporte del cambio de aceite para los
vehiculos que operan dentro del PAE,
ddnde se relacione la certificacion del
establecimiento donde se realiza el
cambio de aceite que relacione la
autorizacion de este como acopiador
primario, la placa del vehiculo y la
fecha del cambio de aceite en el
establecimiento autorizado.

El certificado debera ser emitido cada
vez que el vehiculo realice cambio de
aceite a partir de la entrada al PAE.

En caso de que el vehiculo no
haya realizado cambio de aceite
y este le sea requerido por la
interventoria delegada, el
proveedor debera emitir carta
de compromiso firmada por el
representante legal o gerente
del proyecto, expresando que el
vehiculo (placas) aun no ha
realizado el servicio, ademas,
deberad comunicar la proyeccion
aproximada de la fecha en que
se estima el cambio de aceite y
comprometerse a realizar la
actividad en un lugar autorizado
y presentar la documentacion a
la interventoria.

2017

Resolucion 1326 de

Soporte de entrega o retorno de las

llantas usadas a los puntos
establecidos por los productores de
llantas, segin el numeral 1 del
articulo 18.

El soporte de entrega o retorno
deberd ser emitido cada vez que el
vehiculo realice cambio de llantas a
partir de la entrada al PAE.

En caso de que el vehiculo no
haya realizado cambio de llantas
y este le sea requerido por la
interventoria  delegada, el
proveedor debera emitir carta
de compromiso firmada por el
representante legal o gerente
del proyecto, expresando que el
vehiculo (placas) aun no ha
realizado el servicio, ademas,
deberd comunicar la proyeccion
aproximada de la fecha en que
se estima el cambio de llantas y
comprometerse a realizar la
actividad en un lugar autorizado
y presentar la documentacioén a
la interventoria.

Resoluciéon 0372 de

Soporte de entrega o retorno de las

El soporte de entrega o retorno

En caso de que el vehiculo no

2009 baterias plomo acido a los puntos | deberd ser emitido cada vez que el | haya realizado cambio de
establecidos por los productores de | vehiculo realice cambio de baterias | baterias y este le sea requerido
llantas, segun el literal (b) del articulo | plomo &acido a partir de la entrada al | por la interventoria delegada, el
5. PAE. proveedor debera emitir carta

de compromiso firmada por el
representante legal o gerente
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Obligacién Observaciones

del proyecto, expresando que el
vehiculo (placas) aun no ha
realizado el servicio, ademas,
debera comunicar la proyeccion
aproximada de la fecha en que
se estima el cambio de baterias
y comprometerse a realizar la
actividad en un lugar autorizado
y presentar la documentacioén a
la interventoria.

Fuente: SED 2022

13.3. Programa de gestion ambiental empresarial

Todos los proveedores de alimentos que se encuentren dentro del area de jurisdiccidon de la Secretaria Distrital de
Ambiente (SDA) deberan ingresar al programa de Gestion Ambiental Empresarial (GAE) en su nivel | (acercar) el cual
es brindado de manera gratuita. Para ello, debera presentar a la interventoria delegada copia del formulario de
inscripcion radicado en la SDA, la fecha de presentacion de este estarda de acuerdo con el primer plazo de
inscripciones posterior a la entrada en vigor del presente anexo técnico.

e Los proveedores de alimentos que cuenten con la certificacién (GAE) en su primer nivel o superior, presentaran
a la interventoria delegada el soporte correspondiente para dar cumplimiento a la presente obligacidn.

e Los proveedores que cuenten con la certificacion ambiental ISO 14001:2015 podran presentar el documento de
soporte para convalidar esta obligacion.

13.4. Prevencion de Pérdida y desperdicio de alimentos

Los proveedores de alimentos de la SED, deberan dar cumplimiento a la normatividad relacionada con la prevencion
de pérdidas y desperdicios de alimentos de acuerdo con lo definido Acuerdo 753 del 2019 que establece
lineamientos para prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos en el Distrito Capital, y la Ley 1990 de 2019 por
medio de la cual se crea la politica para prevenir la pérdida y el desperdicio de alimentos y se dictan otras
disposiciones.

En corresponsabilidad con las acciones que adelante el Distrito, los proveedores deberdn presentar una estrategia
gue fomente las buenas practicas en toda la cadena de produccién y suministro de alimentos para prevenir la pérdida
y el desperdicio de alimentos y/o articularse en lo que corresponda a la celebracion de la Semana de la Reduccién
de Pérdidas o Desperdicios de Alimentos que se establezca en el Distrito y acciones relacionadas. Para esto, tendra
un plazo de 60 dias calendario posterior al inicio de ejecucidn, para la presentacién de la estrategia bajo los
lineamientos de las mencionadas normas.
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14. RIESGOS O IMPREVISTOS

El proveedor debe contemplar en la estimacién del costo de produccidn, los imprevistos que puedan afectar su
proceso de produccidn. Se debe tener en cuenta la matriz de riesgos, la cual forma parte de los documentos del
proceso de contratacion.
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1. ANEXO 3 A-GRUPO ALIMENTOS AGUA

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccion de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento debera ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas frente a su composicidn, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos, debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccién.

1. Caracteristicas generales propias del agua

El agua envasada debera cumplir con las condiciones fisicas, quimicas, de plaguicidas y microbioldgicas establecidas
en la Resolucion 12186 de 1991.

El agua envasada no debe presentar precipitaciones, debe de estar libre de cuerpos extrafios, sedimentos o
materiales en suspension.

No debe presentar color, sabor y olor extrafios a las caracteristicas originales del producto.
2. Condiciones de las plantas de produccion del agua

Las plantas de produccion deberdn mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta.

3. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucion

Al momento de entrega del agua potable tratada envasada al proveedor logistico, no se recibiran productos con
temperaturas superiores al ambiente, ni con condensacidn; los mismos seran rechazados de acuerdo con lo
establecido en los criterios de aceptacion y rechazo.

4. Caracteristicas del empaque primario del agua

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccién que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El envase debe ser acorde con la composicién y naturaleza del producto, lo cual
determinard las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre debera
garantizar la integridad fisica del producto y su conservacién dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. El envase ofertado debe cumplir con la reglamentacion sanitaria
vigente especialmente con la Resolucién 683 de marzo de 2012.
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Las especificaciones para el envasado del componente de Agua se determinan segun el empaque ofertado por
los proponentes asi:

Agua: el producto debe ser envasado en botella individual ECO PET, grado alimenticio, inerte, que no genere
migraciones de componentes al producto, resistente y hermético, que mantenga las caracteristicas asépticas,
microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, e impresidn flexografica. El embalaje debe ser por
unidades definidas en una envoltura con pelicula termocontraible, garantizando la integridad aséptica,
microbioldgica, sensorial y fisicoquimica del producto.

En el empaque primario el producto del componente Agua debera estar impreso el rétulo, se debe dar cumplimiento
a la Resolucion 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la
reglamentacion mencionada una vez entren en vigencia.

Todos los proponentes deberan solicitar a sus proveedores, la certificacion de andlisis de Migracidon de Sustancias
de Empaques a los Alimentos acorde a lo establecido en la Resolucion 683 de 2012 y las demas normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion mencionada una vez entren en vigencia los cuales deben ser
presentados durante los 30 primeros dias calendario de ejecucion del IAD a la interventoria.

5. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion
El rotulado debe contener la informacién establecida en la Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 12186 de 1991
expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social en caso de que lo requiera y las demds normas que
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion mencionada una vez entren en vigencia.
Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte

del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

6. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico
Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacion al ensamble, y en
cada entrega no se deben superar las cantidades diarias que debe entregar al proveedor logistico, asi como tampoco

se deben entregar cantidades por debajo a las requeridas.

Las unidades en las que se requiere su distribucidn se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 17. Unidades por canastilla.

Producto Maximo unidades por canastilla

Agua 48 unidades, compuesta de 2 envolturas termocontraible de minimo 24 unidades cada una
Fuente: SED 2022.

Nota: cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacién completos.
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7. Reposicion de alimentos después de detectar una No conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcion, almacenamiento
y distribucion faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan algin tipo de alteracion visible
(sedimentacion, turbidez, aroma extrafio o color no caracteristico) o cualquier novedad que afectan su calidad y/o
gue represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser entregados para el consumo y se debe
notificar de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacién en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Nota: los lotes o alimentos rechazados no podran ser entregados a otro proveedor logistico.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demds acciones conminatorias que se implementen.

8. Aporte Nutricional

No Aplica.
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2. ANEXO 3B - GRUPO BEBIDAS LACTEAS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccion de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento deberd ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas frente a su composicidn, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos, debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccién.

1. Alimentos que componen el grupo bebidas lacteas

Tabla 18. Alimentos que componen el grupo bebidas lacteas.

Grupo de

" Alimentos que componen el grupo
alimentos ‘ N g L

Leche entera de vaca ultra alta temperatura UAT (UHT).

Yogur entero con dulce, con adicidon de frutas naturales o mermeladas o concentrados de frutas,
pasteurizado de diferentes sabores.
Yogur tipo postre con salsa de fruta/ yogurt entero con dulce tipo postre con salsa de frutas.

Kumis entero con dulce, pasteurizado.

Yogurt griego con mermeladas o concentrados de frutas.

Yogur semidescremado con dulce, con adicion de frutas naturales o mermeladas o concentrados de
frutas, de diferentes sabores, pasteurizado.

Bebida lactea (UHT) ultra alta temperatura, larga vida a base de yogurt semidescremado con dulce
sabores fresa, melocotdon, mora, maracuya, mango

Bebidas lacteas

Yogurt de bufala.

Yogurt con granola.

Avena con leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) en empaque rigido.

Kumis con granola.

Fuente: SED 2022.

Nota: se debe presentar la ficha técnica de cada uno de los componentes y del alimento completo para los productos
gue tienen mas de un componente (yogurt con granola, yogurt tipo postre con salsa de frutas, y kumis con granola).

2. Caracteristicas generales propias de las bebidas lacteas

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:
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1) Las bebidas lacteas deben mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar buenas condiciones de

calidad hasta el término de su vida util.

2) Deben estar exentas de sustancias como antibioticos, edulcorantes artificiales, conservantes, sustancias
toxicas y residuos de drogas o medicamentos.

3) Las caracteristicas sensoriales de sabor, aroma y color deben ser las propias de cada alimento.

4) No deben presentar separacién de fases ni particulas extrafias.

5) Las bebidas lacteas deben estar exentas de grasa de origen vegetal o animal diferente a la lactea y demas
sustancias diferentes a las lacteas, excepto las que provengan de los ingredientes utilizados.

6) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacidon completos.

7) Las materias primas o ingredientes que se utilizan deben ser de alta calidad.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||r|||i1|"f Siiigo:

3. Condiciones de las plantas de produccion de las bebidas lacteas

Las plantas de produccion deberdan mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no deberd ser superior a 1 aifo, contados a partir de la fecha de
expedicién del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013, las operaciones de fabricacidon deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar
entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido, y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deberan emplearse
temperaturas altas mayores a 60°C o bajas inferiores a 62C, segun sea el caso.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucién de las bebidas lacteas

Las bebidas lacteas que requieran refrigeracién deben mantenerse en canastillas estibadas, a temperatura de
refrigeracion inferior a 62C. Los cuartos de almacenamiento deben permanecer en buenas condiciones higiénico-
sanitarias, y disponer de controles de temperatura.

Las bebidas lacteas UHT deben mantenerse en canastillas estibadas, a temperatura ambiente, en buenas condiciones
higiénico-sanitarias, evitando humedad sobre el producto y golpes en el mismo.

Nota: La Avena con leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) se puede almacenar y distribuir en cajas de carton
o cajas de cartén corrugado.

5. Caracteristicas del empaque primario de las bebidas lacteas

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccidon que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicidn fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacion dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos, la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de 2012 y las demas normas que modifiquen, sustituyan o
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adicionen la reglamentaciéon mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de las bebidas lacteas, se determinan segin el empaque ofertado
por los proponentes, sin embargo, se tendra en cuenta la siguiente condicion:

Los productos podran ser empacados en empaque flexible o rigido multicapa (segin especificaciones de cada
alimento en la ficha técnica) que no genere migraciones de componentes al producto, resistente, impermeable al
oxigeno y a la humedad, que mantenga las caracteristicas asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas
del producto, debe ser resistente al sellado y fundido, debera ser resistente a la impresion flexografica.

Todos los proveedores de alimentos deberan solicitar a sus proveedores, la certificacion de analisis de Migracion de
Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demds normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucién del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacion establecida en la Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucidn 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion mencionada una vez entren en
vigencia.

Si durante la ejecucidn del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revisién y aprobacién de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacién al ensamble; es
decir, 48 horas antes de la entrega en colegios, y en cada entrega no se deben superar las cantidades diarias que
debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos debera transportar los alimentos en canastillas plasticas con bolsas o bolsatina o cajas de
cartén o cartén corrugado (acorde a lo establecido en las fichas técnicas de cada alimento), que permitan la
adecuada distribucion y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su distribucion se
presentan en la siguiente tabla:

Tabla 19. Unidades por canastilla.

Grupo de
alimentos

Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla

120 (3 bolsas de 40 unidades cada

Leche Entera de vaca ultra alta temperatura UAT (UHT). una)

Yogur entero con dulce, con adicidn de frutas naturales o mermeladas o| 120 (3 bolsas de 40 unidades cada

Bebidas lacteas . .
concentrados de frutas, pasteurizado de diferentes sabores. una)

Yogur Tipo Postre Con Salsa De Fruta/ Yogurt Entero Con Dulce Tipo Postre

Con Salsa De Frutas 100
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olomDbIa ompra nte
;;Iirrl:\zcr’:oi Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla
Kumis entero con dulce, pasteurizado 108
Yogurt griego con mermeladas o concentrados de frutas 105

Yogur semidescremado con dulce, con adicién de frutas naturales o| 120 (3 bolsas de 40 unidades cada
mermeladas o concentrados de frutas, de diferentes sabores, pasteurizado una)

Bebida lactea (UHT) ultra alta temperatura, larga vida a base de yogurt

R ) . 120 (3 bolsas de 40 unidades cada
semidescremado con dulce sabores fresa, melocotén, mora, maracuya,

mango una)
Yogurt de Bufala 80
Yogurt con granola 55
Avena con leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) en empaque rigido 122
Kumis con granola 55

Fuente: SED 2022.

Nota: La Avena con leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) se puede almacenar y distribuir en cajas de carton
o cajas de cartén corrugado por 27 unidades cada una.

8. Reposicion de alimentos después de detectar una No conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcion, almacenamiento,
ensamble y distribucidn, faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracion como; empaques
abiertos, abombados, contaminacién fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad
y/o que represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podréan ser entregados para el consumo y se debe
notificar de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacidn en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demds acciones conminatorias que se implementen.

Nota 1: En caso de presentar abombamiento durante el almacenamiento en la planta del proveedor logistico
después de recibido el producto, el proveedor de alimentos debera reemplazar inmediatamente el lote completo, si
el porcentaje de abombamiento y/o producto estallado supera el 0.05%, de las unidades entregadas, ademas el
proveedor de alimentos debera recoger el producto y realizar los procesos de desnaturalizacién y disposicidn final.
En caso contrario, se debera cambiar inmediatamente las unidades afectadas.

Nota 2: los lotes o alimentos rechazados no podran ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional
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Tabla 20. Aporte nutricional grupo bebidas lacteas por 100 g.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’W ”““°"I’|'d° C||'|||i1|uf iheo:

Calorias Grasa Grasas Azlcares Sodio

Alimento Proteinas (g) Grasa (g) Carbohidratos (g)

saturada (g) trans (mg) totales (g) (mg)

Bebida Lactea (UHT) Ultra
Alta Temperatura, Larga
vida a base de Yogurt 80-100 Minimo Maéximo Maéximo Maximo Maéximo Maximo Maximo
semidescremado con dulce 2.6 2.3 2.0 300 14.5 12 70
sabores Fresa, Melocotdn,
Mora, Maracuya, Mango.
Yogurt de Bifala 100-120 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
3.5 6.5 4.0 500 13.5 12 70
Avena con Leche Entera 70-90 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
Ultra Alta Temperatura UAT
. 2.0 3.0 2.0 300 13.0 12 70
(UHT) en empaque rigido
Yogurt para cereal 80-100 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
2.8 3.0 2.0 300 14.0 12 70
. Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
Kumis para cereal 80-100
2.9 3.0 2.0 300 14.0 12 70
Granola Miaximo 450 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
5.0 10.0 5.0 300 80.0 20 600
Leche Entera de Vaca Ultra Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
Alta Temperatura UAT 50-70
2.9 3.5 2.0 300 5.0 5 70
(UHT)
Yogur entero con dulce, con
adicion de frutas naturales
o mermeladas o 30-100 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
concentrados de frutas, 2.8 3.0 2.0 300 14.0 12 70
pasteurizado de diferentes
sabores
Yogur tipo postre con salsa
de fruta / Yogurt entero con 90-150 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
dulce tipo postre con salsa : 2.8 2.9 2.0 300 27.0 25 70
de frutas
Kumis entero con dulce, 30-100 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
pasteurizado 2.9 3.0 2.0 300 14.0 12 70
Yc;fz:;g;llaegzsc;)n 60-90 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
5.0 0.8 0.3 300 14.0 12 70
concentrados de frutas
Yogurt Semidescremado
con dulce, con adicion de
frutas nat Qg Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
mermeladas o 70-90
2.8 23 1.5 300 14.0 12 70
concentrados de frutas de
diferentes sabores,
pasteurizado

Fuente: SED - Direccién de Bienestar Estudiantil 2022.
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Nota: se aclara que para los productos yogurt con granola y kumis con granola se evaluardn de manera

independiente el yogurt, el kumis y la granola de acuerdo con los valores definidos en la tabla; por lo cual, se debe
presentar el andlisis bromatoldgico de cada uno de ellos para la presentacion de la propuesta.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH"“"“ C||'|||i1 nESefico:

10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina,
Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones

Con fundamento en la Ley 2046 y su Decreto reglamentario, el proveedor de estos alimentos debera garantizar la
compra de materias primas para la elaboracidon de los alimentos que oferte, a pequefios productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Desarrollo Econdmico, segun los alimentos que se relacionan para el Grupo Bebidas Lacteas, tabla 8,
del pliego de condiciones y en el Anexo 11.

Para los alimentos que le fueron asignadas las condiciones de compra publica como requisito habilitante y para
quienes hayan ofertado dentro de los criterios de asignacion de puntaje, la supervisién/interventoria realizara el
respectivo seguimiento durante la ejecucién de las 6rdenes de compra, verificando la validez de los documentos que
pretenda hacer valer tales como; contratos de proveeduria, facturas, cuentas de cobro etc.
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3. ANEXO 3 C - GRUPO CEREALES EMPACADOS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccidn de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento deberd ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas frente a su composicién, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos, debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccién.

1. Alimentos que componen el grupo cereales empacados

Tabla 21. Alimentos que componen el grupo cereales empacados.
Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Achiras

Almojabana

Croissant De/Con Queso

Ponqué integral

Mantecada

Galleta de quinua

Galleta salada tipo cracker

Galleta multicereal

Torta de zanahoria

ponqués de sabores sin relleno

Cereal empacado Palito de queso

Mogolla multicereal

Galleta avena miel ajonjoli

Hojaldre con Bocadillo

Bizcocho de cuajada

Pan de bono

Pan de maiz

Torta de coco

Mojicdn

Roscén

Bufiuelo
Fuente: SED 2022.

2. Caracteristicas generales propias de los cereales empacados

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:
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1) Estar libres de la presencia de plagas.

2) Exentos de humedad visible exterior o condensacion de humedad el interior del empaque

3) Exentos de moho u hongos.

4) Poseer la textura segun la caracteristica de cada alimento.

5) Sabor, color y aroma caracteristico de cada alimento.

6) Los empaques deben estar completamente cerrados, sin dafios o aberturas.

7) Las materias primas o ingredientes con que se produzcan deben ser de alta calidad y estar exentas de
impurezas.

8) Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las cantidades permitidas en la
normatividad sanitaria vigente.

9) No se permitirdn productos con dafio mecanico, por lo cual el proveedor debe garantizar en toda la cadena
(produccién y transporte) por implementar condiciones que permitan mantener su integridad durante el
proceso.

10) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacién completos.

Las condiciones de fabricacion de los alimentos deben comprender tiempos de enfriamiento seguros, previo al
empaque, para evitar condensacion de humedad que afecte la calidad de los alimentos.

3. Condiciones de las plantas de produccién de los cereales empacados

Las plantas de produccion deberdn mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 aifo, contados a partir de la fecha de
expedicién del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, las operaciones de fabricacion deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar
entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deberdan emplearse
temperaturas altas mayores a 60°C o bajas de 4 °C +/ 2°C, seguin sea el caso.

Asi mismo, los procedimientos mecdanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacién.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucion de los cereales empacados
Los cereales se deben almacenar y distribuir a una temperatura ambiente, en canastillas pldsticas y sobre estibas,
en un lugar fresco alejado de focos de contaminacion, olores fuertes, libre de plagas, dando cumplimiento a la
Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demas normas que modifiquen,

sustituyan o adicionen la reglamentacidn antes mencionada una vez entren en vigencia.

Nota: Las galletas se pueden almacenar y distribuir en cajas de cartdn o cajas de cartdn corrugado.
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5. Caracteristicas del empaque primario de los cereales empacados

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccién que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacidn dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos, la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de 2012 y-las demas normas que modifiquen, sustituyan o
adicionen la reglamentaciéon mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de los cereales empacados, se determinan segun el empaque
ofertado por los proponentes, sin embargo, se tendrd en cuenta la siguiente condicién:

Cereales empacados: el producto podrd ser empacado en empaque flexible que no genere migraciones de
componentes al producto, resistente, impermeable al oxigeno y a la humedad, que mantenga las caracteristicas
asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, debe ser resistente al sellado y fundido,
debera ser resistente a la impresion flexografica.

Todos los proveedores de alimentos deberan solicitar a sus proveedores, la certificacion de analisis de Migracion de
Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demds normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucion del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacion establecida en la Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucion 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social en caso de que lo requiera y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
mencionada una vez entren en vigencia.

Si durante la ejecucidon del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacién al ensamble, es
decir, 48 horas antes de la entrega en colegios, y en cada entrega no se deben superar las cantidades diarias que
debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos debera transportar los alimentos en canastillas plasticas con bolsas o bolsatina o cajas de
cartdn o cartén corrugado (acorde a lo establecido en las fichas técnicas de cada alimento), que permitan la
adecuada distribucion y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su distribucion se
presentan en la siguiente tabla:
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Tabla 22. Unidades por canastilla.

Grupo de . Cantidad de alimentos por
alimentos Alimentos que componen el grupo canastilla
Achiras 150
Almojabana 100
Croissant de/con Queso 100
Ponqué integral 100
Mantecada 100
Galleta de quinua. 200
Galleta salada tipo cracker 200
Galleta multicereal 200
Torta de zanahoria 100
Ponqués de sabores sin relleno 100
er‘:s;izldo Palito de queso 100
Mogolla multicereal 100
Galleta avena miel ajonjoli 200
Hojaldre con bocadillo 80
Bizcocho cuajada 150
Pan de bono 100
Pan de maiz 100
Torta de coco 100
Mojicén 100
Roscon 100
Bufiuelo 100

Fuente: SED 2022.
Nota: las galletas se pueden almacenar y distribuir en cajas de carton o cajas de cartdn corrugado.
8. Reposicion de alimentos después de detectar una No conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcion, almacenamiento,
ensamble y distribucion faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracidn como; empaques
abiertos, contaminacion fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad y/o que
represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser entregados para el consumo y se debe notificar
de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacién en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demas acciones conminatorias que se implementen.
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Nota: los lotes o alimentos rechazados no podrdn ser entregados a otro proveedor logistico.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH"“"" C||'|||i1|uf iheo:

9. Aporte Nutricional

Tabla 23. Aporte nutricional cereales empacados por 100 g.

" Calorias . Grasa Grasas Carbohidratos Azucares
Alimento Proteinas (g) Grasa (g) totales
(Kcal) saturada (g) trans (mg) (g) T
. L Maximo (s Maximo . Maximo Maximo
Achiras 460-570 Minimo 16,3 27,2 Maximo 13 500 Maximo 57,1 10 730
. L Maximo (s Maximo . Maéximo Maximo
Palito de queso 360 - 460 Minimo 9,4 22,7 Maéximo 12 500 Maéximo 53,0 15 550
Mogolla . - - Maximo ) . Maximo Maximo
multicereal 300-360 Minimo 9,0 Maximo 8,0 Maximo 4,0 300 Maximo 58,0 12 550
Galleta avena 450 - 550 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maéximo Maximo
miel ajonjoli 6,0 25,0 10,0 300 64,0 15 440
. . Minimo Maximo . Maximo Y Maéximo Maximo
Bizcocho cuajada 460 - 570 16,4 272 Maximo 13 500 Maximo 60 10 780
Hojaldre con 330-470 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maéximo Maximo
bocadillo 9,0 21,0 10,0 300 58,0 25,0 450
Minimo Maximo 4 Maximo Maximo Maéximo Maximo
Pan de bono 300 - 400 15,8 12,0 Maximo 8,0 500 50,7 20 550
. Minimo . - Maximo . Maéximo Maximo
Pan de maiz 300 - 380 9,0 Maximo 6,5 Maximo 3,0 300 Maximo 60,0 12 550
L. Maximo , . Maximo .. Maéximo Maximo
Torta de coco 330-460 Minimo 4,3 245 Maximo 11 300 Maximo 55,0 20 350
Mojicon 300- 380 Minimo Maximo7,0 | Méximoo | MXMO |\ isimo65,0 | Maximo | MaXimo
8,0 300 550
20
, Minimo . A Maximo Maximo .. Maximo
Roscén 300 - 380 80 Maéximo 7,0 Maximo 4,0 300 63,0 Mazxcl)mo 550
o Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maéximo Maximo
Bufiuelo 350-450 4,0 20,0 10,0 500 60,0 20 340
Croissant de/con - Maéximo . Maéximo . Maximo Maximo
queso 390 -450 Minimo 9,1 22,9 Maximo 9,0 500 Maximo 50,4 14 550
- 4 Maximo Maximo Maximo .. Maéximo Maximo
Ponqué integral 350-450 Minimo 5,4 20,0 10,0 300 Maximo 60,2 20 500
s . Maximo (. Maximo (. Méximo | Maximo
Almojabana 280-320 Minimo 13,5 14,0 Maximo 8,0 500 Maéximo 34,0 15 550
7R Maximo Maximo Maximo ‘o Maximo Maximo
Mantecada 390 - 440 Minimo 7,7 17,2 10,0 300 Maximo 58,3 27 350
Galleta de o Maximo Maximo Maximo - Maéximo Maximo
Quinua 430 -500 Minimo 7,8 16,5 10,0 300 Maximo 76,5 10 200
Galleta salada . Maximo Maximo Maximo ‘o Maximo | Maximo
£ ker 430 -500 Minimo 3,9 216 10,0 300 Maximo 85,0 10 934
Galleta o Maximo Maximo Maximo - Maéximo Maximo
multicereal pro 500 Minimo 6,9 16,5 10,0 300 Maximo 80,0 20 580
Torta de . Maximo Maximo Maximo (. Maéximo Maximo
sanahoria 330-460 Minimo 4,3 245 10,0 300 Maximo 49,4 2 350
Ponqué de . . (. .
. - . Maximo Maximo .. Maximo Maximo
sabores sin 350-450 Minimo 5,4 Maximo 20 10,0 300 Maximo 60,2 29 350
relleno
Fuente: SED - Direccion de Bienestar Estudiantil 2022.
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10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina,

Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WHH' T R ERedieo:

El proveedor de estos alimentos propenderd por comprar materias primas para la elaboracion de los alimentos que
oferte, a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus
organizaciones, registrados en la Secretaria de Desarrollo Econémico.
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4. ANEXO 3 D - GRUPO FRUTOS SECOS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccidn de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento deberd ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas frente a su composicién, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos, debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccién.

1. Alimentos que componen el grupo frutos secos

Tabla 24. Alimentos que componen el grupo frutos secos.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Barra de cereal con frutas (fresa o mora o naranja o ardndanos, entre otras)

Mani bajo en sal o bajo en sodio

Mezcla de frutos secos (mani de sal, almendra, maiz tostado y/o arandanos)

Frutos secos
Fresa en trozos liofilizada

Granola en hojuelas

Pifia deshidratada
Fuente: SED 2022.

2. Caracteristicas generales propias de los frutos secos

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:

1) Estar libres de la presencia de plagas.

2) Exentos de humedad exterior o condensacién de humedad el interior del empaque.

3) Libre de la presencia de toxinas fungicas o bacterianas.

4) Libre de la presencia de insectos y cualquier otro tipo de plagas, y no debe contener materias extrafias.

5) Poseer la textura segun la caracteristica de cada alimento.

6) Sabor, colory aroma caracteristico de cada alimento.

7) Los empaques deben estar completamente cerrados, sin dafios o aberturas.

8) Las materias primas o ingredientes con que se produzcan deben ser de alta calidad y estar exentas de
impurezas.

9) Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las cantidades permitidas en la
normatividad sanitaria vigente.

10) No se permitiran productos con dafio mecanico, por lo cual el proveedor de alimentos debe garantizar en
toda la cadena (produccién y transporte) por implementar condiciones que permitan mantener su
integridad durante el proceso.
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11) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacion completos.

3. Condiciones de las plantas de produccion de los frutos secos

Las plantas de produccion deberan mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no deberd ser superior a 1 aifo, contados a partir de la fecha de
expedicién del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013; las operaciones de fabricacion deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, ni contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera
esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido, con el fin de garantizar
la calidad e inocuidad del mismo.

Asi mismo, los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacidn.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucion de los frutos secos

Los frutos secos se deben almacenar y distribuir a temperatura ambiente, en canastillas plasticas con bolsa o
bolsatina y sobre estibas, en un lugar fresco alejado de focos de contaminacidn, olores fuertes, libre de plagas, dando
cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demas normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

5. Caracteristicas del empaque primario de los frutos secos

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccién que tiene el alimento ya listo
para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicidn fisicoquimica y naturaleza del producto, lo
cual determinard las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacidon dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos, la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de 2012 y las demas normas que modifiquen, sustituyan o
adicionen la reglamentaciéon mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de los frutos secos, se determinan segun el empaque ofertado
por los proveedores de alimentos, sin embargo, se tendra en cuenta la siguiente condicién:

Frutos secos: el producto debe ser empacado o envasado en empaque flexible, grado alimenticio, inerte, que no
genere migraciones de componentes al producto, resistente, impermeable a la luz, gases y a la humedad, que
mantenga las caracteristicas asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, debe ser
resistente al sellado y fundido, debera ser resistente a la impresién flexografica.

Todos los proveedores de alimentos deberdn solicitar a sus proveedores, la certificacion de analisis de Migracion de
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Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demds normas

gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucion del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacién establecida en la Resoluciéon
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucidn 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social en caso de que lo requiera y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
mencionada una vez entren en vigencia.

Si durante la ejecucidn del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacidn al ensamble, es
decir, 48 horas antes de la entrega en colegios, y en cada entrega no se deben superar las cantidades diarias que
debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos deberd transportar los alimentos en canastillas plasticas con bolsas o bolsatinas, que
permitan la adecuada distribucion y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su
distribucion se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 25. Unidades por canastilla frutos secos.

Grupo de
alimentos

Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla

Barra de cereal con frutas (fresa o mora o naranja o

, 400 (2 bolsas de 200 unidades cada una)
arandanos, entre otras)

Mani bajo en sal o bajo en sodio 600 (3 bolsas de 200 unidades cada una)
Mezcla de frutos secos (mani de sal, almendra, maiz 200
Frutos secos tostado y/o arandanos)
Fresa en trozos liofilizada 50
Granola en hojuelas 200
Pifia deshidratada 200

Fuente: SED 2022.

8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcién, almacenamiento,
ensamble y distribucidn faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracidn como; empaques
abiertos, contaminacién fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad y/o que
represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser entregados para el consumo y se debe notificar
de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicidn.
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La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacidn en la entrega de los complementos

a las sedes educativas.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH”‘“"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demas acciones conminatorias que se implementen.

Nota: los lotes o alimentos rechazados no podrdn ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

Tabla 26. Aporte nutricional frutos secos por 100 g.

. Grasa Grasas ; Azlcares
) Calorias ; Carbohidratos
Alimento Proteinas (g) Grasa(g) saturada trans totales
(Kcal) (g)
I . (&)
Barra de cereal con
frutas (fresa o mora Méxi Méxi Méxi Mixi Mixi
) . aximo aximo aximo o aximo aximo
,O naranja o 380 -500 Minimo 7,2 18,4 7.0 100 Maximo 73,9 25 260
arandanos, entre
otras)
Mani bajo en sal o , Minimo Maximo | Mdaximo Maximo Maximo
. ) 20— Minimo 23, Maximo 26,
bajo en sodio 520-650 inimo 23,3 42.8 8,0 100 aximo 26,5 10 80
Mezcla de frutos
secos (mani de sal, Mini N - Mixi Mxi Mixi
. . inimo aximo aximo o aximo aximo
almendra, maiz 450 - 600 Minimo 12,0 21,0 70 100 Mdximo 63,3 24 455
tostado y/o
arandanos)
Fresa en trozos - Méaximo Méximo Méaximo - Méaximo -
liofilizada 300 - 320 Minimo 8,0 1.0 050 0 Maximo 80,0 60 Maximo 10
. Minimo Maximo Maximo Maximo Maéximo
Granola en hojuelas 300 - 400 Minimo 7,5 Maximo 62,0
) e’ 16,0 10,0 500 aximo vz, 15 400

Fuente: SED - Direccion de Bienestar Estudiantil 2022.

10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o
Comunitaria locales y sus organizaciones

Con fundamento en la Ley 2046 y su Decreto reglamentario, el proveedor de estos alimentos debera garantizar la
compra de materias primas para la elaboracion de los alimentos que oferte, a pequefios productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Desarrollo Econdmico, segln los alimentos que se relacionan para el Grupo Frutos Secos, tabla 10, del
pliego de condiciones y en el Anexo 11.

Para los alimentos que le fueron asignadas las condiciones de compra publica como requisito habilitante y para
quienes hayan ofertado dentro de los criterios de asignacion de puntaje, la supervision/interventoria realizara el
respectivo seguimiento durante la ejecucién de las 6rdenes de compra, verificando la validez de los documentos que
pretenda hacer valer tales como; contratos de proveeduria, facturas, cuentas de cobro etc.
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5. ANEXO 3 E - GRUPO HELADOS Y PALETAS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como: infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccién de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento debera ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas frente a su

composicion, para lo cual, el productor que se comprometa con la SED a la entrega de alimentos, debe contemplar
todos los conceptos de calidad en los procesos de produccidn.

1. Alimentos que componen el grupo helados y paletas

Tabla 27. Alimentos que componen el grupo helados y paletas.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Paleta de agua con fruta de diferentes sabores (fresa, pifia, lulo, limén, mora).

Helados y paletas

Helado con galleta (tipo sanduche).
Fuente: SED 2022.

2. Caracteristicas generales propias de los helados y paletas

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:

1) Libre de la presencia de insectos y cualquier otro tipo de plagas, y no debe contener materias extrafias.

2) Poseer la textura segun la caracteristica de cada alimento.

3) Sabor, color y aroma caracteristico de cada alimento.

4) Los empaques primarios deben estar completamente cerrados, sin dafios o aberturas.

5) Las materias primas o ingredientes con que se produzcan deben ser de la mas alta calidad y estar exentas
de impurezas.

6) Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las cantidades permitidas en la
normatividad sanitaria vigente.

7) No se permitirdn productos con dafio mecanico, por lo cual el proveedor de alimentos debe garantizar en
toda la cadena (produccion y transporte) las condiciones que permitan mantener su integridad durante el
proceso.

8) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacion completos.
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3. Condiciones de las plantas de produccion de los helados y paletas

Las plantas de produccion deberan mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 afio, contados a partir de la fecha de
expedicién del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013, las operaciones de fabricacidon deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento.

Asi mismo, los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacién.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucion de los helados y paletas

Los helados y paletas deben mantenerse a temperatura de congelacion de minimo -182C en canastillas plasticas,
cajas de cartén o cajas de cartdon corrugado y sobre estibas. Los cuartos de almacenamiento deben permanecer en
buenas condiciones higiénico-sanitarias, y disponer de controles de temperatura. Todo lo anterior segun lo
establecido en la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social y demds normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

5. Caracteristicas del empaque primario de los helados y paletas

El empaque debe ser acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto, lo cual determinara las
caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre debera garantizar la
integridad fisica del producto y su conservacion dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacién
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de 2012 y las demas normas que modifiquen, sustituyan o
adicionen la reglamentacion mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de los helados y paletas, se determinan seglin el empaque
ofertado por los proveedores de alimentos, sin embargo, se tendra en cuenta la siguiente condicion:

Helados y paletas: el producto debe ser empacado o envasado en empaque flexible, grado alimenticio, inerte, que
no genere migraciones de componentes al producto, resistente, impermeable a la luz, gases y a la humedad, que
mantenga las caracteristicas asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, debe ser resistente
al sellado y fundido, debera ser resistente a la impresion flexografica. El sellado debera garantizar la integridad
aséptica, microbioldgica, sensorial y fisicoquimica del producto.

Todos los proveedores de alimentos deberan solicitar a sus proveedores, la certificacion de analisis de Migracion de
Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demas normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
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presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucién del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rotulo, debe contener la informacion establecida en la Resolucion 5109 de 2005,Resolucién 810 de 2021 y
Resolucion 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social en caso de que lo requiera y las
demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion mencionada una vez entren en vigencia.

Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revisién y aprobacién de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados por el proveedor de alimentos directamente al proveedor logistico, el mismo
dia de la entrega en colegios, sin superar las cantidades diarias asignadas y reportadas por la SED. Los sitios de
entrega se concertaran con el proveedor logistico.

El proveedor de alimentos dentro del proceso de distribucion dispondra de minimo dos vehiculos por localidad, para
la entrega del producto en el sitio o punto acordado.

El proveedor de alimentos deberd transportar los alimentos en canastillas plasticas, cajas de carton o cartdn
corrugado (acorde a lo establecido en las fichas técnicas de cada alimento), que permitan la adecuada distribucion
y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su distribucion se presentan en la siguiente
tabla:

Tabla 28. Unidades por canastilla.
Grupo de
alimentos

Cantidad de alimentos por
canastilla o caja

Alimentos que componen el grupo

Paleta de agua con fruta de diferentes sabores (fresa, pifia,

lulo, limén, mora)

Helado con galleta (tipo sanduche) A disposicién del proveedor
Fuente: SED 2022.

Helados y A disposicién del proveedor

Paletas

8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen faltantes o que uno o mas lotes de productos
presentan alteracion como: empaques abiertos, contaminacion fisica, quimica, o bioldgica visible, o cualquier
novedad que afectan su calidad y/o que represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser
entregados para el consumo y se debe notificar de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva
reposicion.

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacidn en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demas acciones conminatorias que se implementen.
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Nota: los lotes o alimentos rechazados no podrdn ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

Tabla 29. Aporte nutricional helados y paletas por 100 g.

Grasa Grasas
Calorias Proteinas Grasa Carbohidratos Azucares Sodio

(8) totales (g) (mg)

Alimento saturada trans

Paleta de agua con fruta de Mini Méxi Méxi Méxi Méxi Méxi
. ) inimo aximo aximo aximo aximo aximo
dif t b fresa, pifia, - (s [
iferentes s.a c:\res( resa, pina 80-110 0,0 0,2 0,0 0 Maximo 27.6 25 50
lulo, limén, mora).
Helado con galleta (tipo 200 — Minimo M4aximo M3aximo Maximo - Maximo Maximo
. Maximo 37,2
sanduche). 250 3,0 10,3 7,0 0 23 100

Fuente: SED - Direccién de Bienestar Estudiantil 2022.

10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina,
Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones

El proveedor de estos alimentos propenderd por comprar materias primas para la elaboracion de los alimentos que
oferte, a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus
organizaciones, registrados en la Secretaria de Desarrollo Econdmico.
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6. ANEXO 3F - GRUPO NECTAR Y CONCENTRADOS DE FRUTAS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccidn de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento debera ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, organolépticamente
aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas frente a su
composicién, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de alimentos, debe contemplar
todos los conceptos de calidad en los procesos de produccidn.

1. Alimentos que componen el grupo néctar y concentrados de frutas

Tabla 30. Alimentos que componen el grupo néctar y concentrados de frutas
Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Néctar de fruta ultrapasteurizado (UHT) de diferentes variedades (maracuya o
pifia o lulo 0 manzana o pera o durazno o mango o mora o guanabana o
mandarina)

Néctar y concentrado de Concentrado de fruta (manzana o pera o mango o mix de frutas)
frutas

Bebida fruver (Naranja y zanahoria o Naranja o pifia o pera y pepino o Pera o
kiwi y apio

Concentrado fruver (Mango - zanahoria 0 Manzana — espinaca)
Fuente: SED 2022.

Nota: para el néctar de frutas se debe presentar oferta de minimo tres (3) sabores; para el concentrado de frutas,
se debe presentar oferta de los cuatro (4) sabores; para la bebida fruver, se debe presentar oferta de minimo tres
(3) combinaciones; y para el concentrado fruver, se debe oferta de las dos (2) combinaciones. Lo anterior, con sus
soportes técnicos respectivos (analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y bromatoldgicos).

2. Caracteristicas generales propias del néctar y concentrados de frutas

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:

1) Los néctaresy concentrados de frutas deben mantenerse sin alteracién, estables y deben conservar buenas
condiciones de calidad hasta el término de su vida util.

2) Las caracteristicas sensoriales de sabor, aroma y color deben ser las propias de cada alimento.

3) No deben presentar separacion de fases ni particulas extrafias.

4) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacidon completos.

5) Las materias primas o ingredientes con que se produzcan deben ser de la mas alta calidad.

3. Condiciones de las plantas de produccion del néctar y concentrados de frutas
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Las plantas de produccion deberdn mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje

de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 afo, contados a partir de la fecha de
expedicion del mismo.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||r|||i1|"f Siiigo:

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, las operaciones de fabricacidon deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos que contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera
esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deberan emplearse
temperaturas altas mayores a 60°C o bajas de 4 °C +/ 2°C, segun sea el caso.

Asi mismo, los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacién.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucidn del néctar y concentrados de frutas

Los néctares y concentrados de fruta UHT, se deben almacenar y distribuir a una temperatura ambiente, en
canastillas pldsticas y sobre estibas, evitando humedad sobre el producto y golpes en el mismo; en un lugar fresco
alejado de focos de contaminacidn, olores fuertes, libre de plagas, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social y demdas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la
reglamentacion antes mencionada una vez entre en vigencia.

Nota: La bebida fruver se puede almacenar y distribuir en cajas de cartdn o cajas de cartén corrugado.
5. Caracteristicas del empaque primario del néctar y concentrados de frutas

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccién que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicidn fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacidn dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos, la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucién 683 de 2012 y las demas normas que modifiquen, sustituyan o
adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de los néctares y concentrados de fruta, se determinan segun el
empaque ofertado por los proponentes, sin embargo, se tendra en cuenta la siguiente condicién:

Los productos podran ser empacados en empaque flexible o rigido multicapa (segun especificaciones de cada
alimento en la ficha técnica) que no genere migraciones de componentes al producto, resistente, impermeable al
oxigeno y a la humedad, que mantenga las caracteristicas asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas
del producto, debe ser resistente al sellado al fundido, debera ser resistente a la impresién flexogréfica.

Todos los proveedores de alimentos deberdn solicitar a sus proveedores, la certificacidon de analisis de Migracion de
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Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demds normas

gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucién del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacion establecida en la Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucidn 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion mencionada una vez entren en
vigencia.

Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacién al ensamble, es
decir, 48 horas antes de la entrega en las sedes educativas y en cada entrega no se deben superar las cantidades
diarias que debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben entregar cantidades por debajo de las
requeridas.

El proveedor de alimentos debera transportar los alimentos en canastillas plasticas con bolsas o bolsatinas o caja de
carton o caja de cartén corrugado (acorde a lo establecido en las fichas técnicas de cada alimento), que permitan la
adecuada distribucion y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su distribucidon se
presentan en la siguiente tabla:

Tabla 31. Unidades por canastilla.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla
Néctar de fruta uItrapast'eurizado (UHT) de diferentes 120 (3 bolsas de 40 unidades cada una)
variedades
Néctares y concentrados de Concentrado de fruta 240 (4 bolsas de 60 unidades)
fruta Bebida Fruver 122
Concentrado Fruver 240 (4 bolsas de 60 unidades)

Fuente: SED 2022.

Nota: La Bebida Fruver se puede almacenar y distribuir en cajas de carton o cajas de cartén corrugado por 27
unidades.

8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcidn, almacenamiento,
ensamble y distribucion faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracion como: empaques
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abiertos, abombados, contaminacidn fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad

y/o que represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podrén ser entregados para el consumo y se debe
notificar de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH”‘“"“ C||i||i1|"r Siiigo:

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacion en la entrega de los complementos
a las sedes educativas o colegios.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demas acciones conminatorias que se implementen.

Nota 1: En caso de presentar abombamiento durante el almacenamiento en la planta del proveedor logistico
después de recibido el producto, el proveedor de alimentos debera reemplazar inmediatamente el lote completo, si
el porcentaje de abombamiento y/o producto estallado supera el 0.05%, de las unidades entregadas, ademas el
proveedor de alimentos debera recoger el producto y realizar los procesos de desnaturalizacidn y disposicion final.
En caso contrario, se debera cambiar inmediatamente las unidades afectadas

Nota 2: los lotes o alimentos rechazados no podran ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

Tabla 32. Aporte nutricional néctar y concentrados de frutas por 100 g.
Grasa Grasas
) Calorias Proteinas Grasa Carbohidratos Azucares
Alimento saturada trans
(g) totales (g)

(8) (mg)

(Kcal) (8) (8)

Néctar de fruta Mixi Mini Mixi Méxi Méxi Mixi Mixi
. aximo inimo aximo aximo aximo aximo aximo
It t do (UHT)d AXi
u ra.lpas euriza ?( ) de 65 0,0 0,0 0,0 0 Maximo 16,0 14 20
diferentes variedades
Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
C trado de frut - AXi
oncentrado de fruta 60 - 80 0,0 0,0 0,0 0 Maximo 17,4 13 15
e Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
Bebida f AXi
ebida fruver 65 0,0 0,0 0,0 0 Maximo 16,0 14 20
Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maximo
f ) (o
Concentrado fruver 60 - 80 0,0 0,0 0,0 0 Maximo 17,4 13 20

Fuente: SED - Direccion de Bienestar Estudiantil 2022.

10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina,
Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones

Con fundamento en la Ley 2046 y su Decreto reglamentario, el proveedor de estos alimentos debera garantizar la
compra de materias primas para la elaboracion de los alimentos que oferte, a pequefios productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Desarrollo Econdmico, segln los alimentos que se relacionan para el Grupo Néctares y Concentrados
de Fruta, tabla 11, del pliego de condiciones y en el Anexo 11. Para los alimentos que le fueron asignadas las
condiciones de compra publica como requisito habilitante y para quienes hayan ofertado dentro de los criterios de
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asignacion de puntaje, la supervision/interventoria realizard el respectivo seguimiento durante la ejecucion de las

ordenes de compra, verificando la validez de los documentos que pretenda hacer valer tales como; contratos de
proveeduria, facturas, cuentas de cobro etc.

Pagina 75 de 113

g? DEPARTAMENTO Agencia Nacional de Contratacién Pablica - Colombia Compra Eficiente
NACIONAL DE PLANEACION Tel. (601) 7956600 o Carrera 7 No. 26 - 20 Piso 17 « Bogota - Colombia

”II”I ‘I ‘l www.colombiacompra.gov.co

Version: 01 Codigo: CCE-GAD-FM-26 Fecha: 04 de agosto de 2022 Pagina 751 ?g




CCE-GAD-FM-26

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 T T e
Versién: 1 del 02 de agosto de 2022 w | ‘ | I| | 1 |

Colombia Compra Eficiente

7. ANEXO 3G - GRUPO POSTRES

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccidn de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento debera ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y
microbiolégicas frente a su composicidn, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos, debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccién.

1. Alimentos que componen el grupo de los postres

Tabla 33. Alimentos que componen el grupo de los postres.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Chocolatina

Gelatina de pata

Gelatina preparada sabor a frutas

Alimento lacteo fermentado tipo postre

Postres Herpo o galletin

Arroz con leche

Bocadillo de coco

Bocadillo tipo tume

Cocada
Fuente: SED 2022.

2. Caracteristicas generales propias de los postres

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:

1) Estar libres de la presencia de plagas.

2) Exentos de humedad exterior o condensacién al en el interior del empaque.

3) Libre de la presencia de toxinas fungicas o bacterianas.

4) Libre de la presencia de insectos y cualquier otro tipo de plagas y no debe contener materias o elementos
extrafos.

5) Poseer la textura segun la caracteristica de cada alimento.

6) Sabor, color y aroma caracteristico de cada alimento.

7) Los empaques deben estar completamente cerrados, sin dafios o aberturas.

8) Las materias primas o ingrediente que se utilizan deben ser de la alta calidad y estar exentas de impurezas.
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9) Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las cantidades permitidas en la

normatividad sanitaria vigente.

10) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacion completos.

11) No se permitiran productos con dafio mecanico, por lo cual el proveedor de alimentos debe implementar
condiciones que permitan mantener su integridad durante el proceso y garantizarla en toda la cadena de
produccion y transporte.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

3. Condiciones de las plantas de produccion de los postres

Las plantas de produccion deberan mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 afo, contados a partir de la fecha de
expedicion del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013, las operaciones de fabricacién deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacién del alimento. Cuando se requiera esperar
entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben emplearse temperaturas
mayores 60°C o bajas de 4 °C +/ 2°C, segun sea el caso.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucién de los postres

Los postres deben mantenerse en canastillas estibadas, a temperatura ambiente y/o refrigeracion (4 °C+/ 2°C) segun
sea el caso, evitando humedad sobre el producto, asi como golpes en el mismo, en buenas condiciones higiénico-
sanitarias, dando cumplimiento a la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social
y demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion antes mencionada una vez entre en
vigencia.

Nota: La chocolatina se puede almacenar y distribuir en cajas de cartdn o cajas de cartén corrugado.
5. Caracteristicas del empaque primario de los postres

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccién que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacidn dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucién 683 de 2012 y las demas normas que modifiquen, sustituyan o
adicionen la reglamentaciéon mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de los postres, se determinan segin el empaque ofertado por los
proponentes, sin embargo, se tendra en cuenta la siguiente condicidn:

Los productos podran ser empacados en empaque flexible que no genere migraciones de componentes al
producto, resistente, impermeable al oxigeno y a la humedad, que mantenga las caracteristicas asépticas,
microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, debe ser resistente al sellado y fundido, debera ser
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resistente a la impresidn flexografica.

Todos los proveedores de alimentos deberan solicitar a sus proveedores, la certificacion de analisis de Migracion de
Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demds normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucién del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacion establecida en la Resolucidn
5109 de 2005, Resolucidn 810 de 2021 y Resolucién 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social en caso de que lo requiera y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
mencionada una vez entre en vigencia.

Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacidn al ensamble, es
decir, 48 horas antes de la entrega en colegios, y en cada entrega no se deben superar las cantidades diarias que
debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos deberd transportar los alimentos en canastillas plasticas con bolsas o bolsatinas o cajas
de carton o cajas de cartdn corrugadas (acorde a lo establecido en las fichas técnicas de cada alimento), que permitan
la adecuada distribucion y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su distribucion se
presentan en la siguiente tabla:

Tabla 34. Unidades por canastilla.

:;:1'::;; Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla

Chocolatina 800 (4 bolsas de 200 unidades cada una)

Gelatina de pata 500 (4 bolsas de 125 unidades cada una)
Gelatina preparada sabor a frutas 175

Alimento lacteo fermentado tipo postre 240 (4 bolsas de 60 unidades)

Postres Herpo o galletin 200
Arroz con leche 175

Bocadillo de coco 800 (4 bolsas de 200 unidades cada una)

Bocadillo tipo tume 400 (2 bolsas de 200 unidades cada una)

Cocada 400 (2 bolsas de 200 unidades cada una)

Fuente: SED 2022.

Nota: La chocolatina se puede almacenar y distribuir en cajas de cartdn o cajas de cartdn corrugado.
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8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH”‘“"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcién, almacenamiento,
ensamble y distribucion faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracién como; empaques
abiertos, abombados, contaminacién fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad
y/o que represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podrén ser entregados para el consumo y se debe
notificar de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacidn en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demas acciones conminatorias que se implementen.

Nota: los lotes o alimentos rechazados no podrdn ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

Tabla 35. Aporte nutricional de los postres por 100 g.

. Calorias , Grasa Grasas trans . Azlcares Sodio
Alimento (Keal) Proteinas (g) Grasa (g) S ——— Carbohidratos (g) totales (g) Giic]
Herpo o galletin 290-430 Minimo 3@ Maximo 4,0| Maximo 1,0 | Maximo 100 Maximo 81,6 Maximo 56 Ma;(l)mo
Arroz con leche 140-170 | Minimo3.3 |Méximo7.0| M¥MO30 | \isimo500 | Méximo22.0 | Méaximo 18 Ma;(')mo
. . 4 A . - . - Maéximo
Bocadillo de coco 300 - 380 Minimo 7.4 |Maximo 9.8 Maximo 5.0 | Maximo 500 Maximo 70,0 Mdéximo 60 150
I - - (. (. - (. Méximo
Bocadillo tipo tume 290 - 360 Minimo 2.5 [Maximo 1,0| Maximo 0,50 | Maximo 100 Maximo 82,0 Maximo 70 20
L Maximo (o ‘s (o - Maximo
Cocada 380 - 460 Minimo 4.8 12.6 Maximo 8,0 | Maximo 500 Maximo 72,0 Maximo 65 20
. . Maximo (. - Maximo Maximo 55 | Maximo
Chocolatina 500 - 580 Minimo 5,6 350 Maéximo 22 | Maximo 300 65.0 100
300-380 | Miimo7,4 |Méaximo 2,0 Méximo
Gelatina de pata ! "~ Méximo 2,0 Maximo 0 Maximo 80,0 Maximo 40 100
) . . . (. - (. Méximo
Gelatina preparada 40-80 Minimo 0.8 | Minimo 0,0 Maximo 0 Maximo 0 Madximo 17.6 Maximo 15 50
sabor a frutas
Alimento lacteo Maximo
90-110 Minimo 6,0 [Maximo 3,0 (. Maximo 500 Maximo 15,0 (.
fermentado tipo postre iNimo 5, aximo 3,51 Maximo 1,5 aximo aximo Maximo 11 100

Fuente: SED - Direccion de Bienestar Estudiantil 2022.
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10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina,

Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH”‘“"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Con fundamento en la Ley 2046 y su Decreto reglamentario, el proveedor de estos alimentos debera garantizar la
compra de materias primas para la elaboracion de los alimentos que oferte, a pequefios productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Desarrollo Econdmico, segun los alimentos que se relacionan para el Grupo Postres, tabla 12, del pliego
de condiciones y en el Anexo 11. Para los alimentos que le fueron asignadas las condiciones de compra publica como
requisito habilitante y para quienes hayan ofertado dentro de los criterios de asignacién de puntaje, la
supervision/interventoria realizard el respectivo seguimiento durante la ejecucién de las érdenes de compra,
verificando la validez de los documentos que pretenda hacer valer tales como; contratos de proveeduria, facturas,
cuentas de cobro etc.
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8. ANEXO 3H - GRUPO PREPARACIONES COMBINADAS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccion de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento deberd ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas vy
microbioldgicas frente a su composicidn, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccidn.

1. Alimentos que componen el grupo preparaciones combinadas

Tabla 36. Alimentos que componen el grupo preparaciones combinadas.

Grupo de alimentos ‘ Alimentos que componen el grupo

Sanduche en pan integral con queso.

Sadnduche de queso y bocadillo.

Sanduche de pernil de cerdo y queso.

Preparaciones combinadas Sanduche de atun y queso.

Rollo de pollo con queso.

Rollo de queso.

Sanduche de pollo con maiz.
Fuente: SED 2022.

Nota 1: se debe presentar la ficha técnica de cada uno de los componentes y del alimento completo para los
productos que tienen mas de un componente.

Nota 2: en el evento en el que se presenten casos de fuerza mayor o fortuitos o hechos imprevisibles al
cumplimiento de la orden de compra, el proveedor de alimentos de las preparaciones combinadas, podrd solicitar
el cambio de proveedor de alguno de sus componentes ante la Secretaria de Educacion del Distrito (SED) y la
interventoria con la debida justificacion y soportes, quienes verificaran y evaluaran los documentos allegados y
posteriormente se emitird un concepto de la solicitud.

2. Caracteristicas generales propias de las preparaciones combinadas

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:

1) Estar libres de la presencia de plagas.

2) Exentos de humedad exterior o condensacién de humedad el interior del empaque.

3) Exentos de moho u hongos.

4) Poseer la textura segun la caracteristica de cada alimento que lo compone las preparaciones combinadas.
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5) Sabor, color y aroma caracteristico de cada alimento que compone las preparaciones combinadas.

6) Los empaques deben estar completamente cerrados, sin dafios o aberturas.

7) Las materias primas o ingrediente con que se produzcan deben ser de alta calidad y estar exentas de
impurezas.

8) No se permitirdn productos con dafio mecanico, por lo cual el proveedor debe garantizar en toda la cadena
(produccién y transporte) por implementar condiciones que permitan mantener su integridad durante el
proceso.

9) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacién completos.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

3. Condiciones de las plantas de produccion de preparaciones combinadas

Las plantas de produccion deberan mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 afio, contados a partir de la fecha de
expedicién del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013, las operaciones de fabricacidon deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar
entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, debera emplearse
temperaturas mayores a 60°C o inferiores a 62C, segln sea el caso.

Asi mismo, los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacidn.

El proveedor de alimentos debera garantizar que las areas de proceso cuenten con un ambiente controlado que
garantice la cadena de frio e inocuidad del producto; el cual sera verificado durante la etapa del proceso de
evaluacidn de las propuestas y periédicamente en la ejecucién en caso de ser adjudicados.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucién de las preparaciones combinadas

Este producto debe mantenerse en canastillas estibadas, a temperatura de refrigeracion (inferior a 62C). Los cuartos
de almacenamiento deben permanecer en buenas condiciones higiénico-sanitarias, y disponer de controles de
temperatura. Todo lo anterior segun lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 y demds normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacidn antes mencionada una vez entren en vigencia.

5. Caracteristicas del empaque primario de las preparaciones combinadas

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccidon que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacion dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos, la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
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sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de marzo de 2012 y las demds normas que modifiquen,

sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez

Las especificaciones para el empaque primario de las preparaciones combinadas, se determinan segin el
empagque ofertado por los proponentes en la ficha técnica.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacién establecida en la Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucidn 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social en caso de que lo requiera y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
mencionada una vez entren en vigencia.

Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico 24 horas antes del despacho a sedes, y en cada entrega
no se deben superar las cantidades diarias que debe entregar al proveedor logistico, asi como tampoco se deben
entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos deberd transportar los alimentos en canastillas pldsticas con bolsas o bolsatina que
permitan la adecuada distribuciéon y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su
distribucion se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 37. Unidades por canastilla.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla
Sanduche en pan integral con queso. 80
Sanduche de queso y bocadillo. 80
Sanduche de pernil de cerdo y queso. 80
sz?:t;?:;?jr;is Sanduche de atun y queso. 80
Rollo de pollo con queso. 80
Rollo de queso. 80
Sanduche de pollo con maiz. 80

Fuente: SED 2022.
8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcién, almacenamiento,
ensamble y distribucidn faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracidn como; empaques
abiertos, contaminacién fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad y/o que
represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser entregados para el consumo y se debe notificar
de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.
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La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacion en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demds acciones conminatorias que se implementen.

Nota: los lotes o alimentos rechazados no podrdn ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

Tabla 38. Aporte nutricional preparaciones combinadas por 100 g..

. Calorias Proteinas Grasa Grasas Carbohidratos  Azlcares
Alimento Grasa (g) saturada
(Kcal) (8) () trans (mg) (8) totales (g)

. Minimo Maximo Maximo Maximo . Maéximo Maéximo
Pan integral 250-330 96 41 20 100 Maéximo 55,1 12 550
Sr:n.en?: taji:ﬁmg?sf 220-330 | Minimo | Maximo | Maximo | Maximo | \\oii50 | Maximos | MaXimo

A ! 20,0 24,0 15 500 ! 467
semigraso

Minimo Maximo Maximo Maximo .. Maéximo Maéximo

Pan Blanco 300-380 9,0 6,5 20 100 Maximo 55,1 12 550
. Minimo Maximo Maximo Maximo . Maéximo Maéximo

Bocadillo 300 - 380 0,0 10 0,0 100 Maximo 83,5 75 60
. Minimo Maximo Maximo Maximo o Maéximo Maéximo

Pan Blandito 300 - 380 9,0 65 20 100 Maéximo 55,1 12 550

. Minimo Maximo Maximo Maximo . - Maéximo
Pernil de cerdo 90-160 18,0 8,0 40 500 Maximo 1,0 Maximo 1 900

. Minimo Maximo Maximo Maximo (. . Maéximo
Tortilla 270-340 8,6 10,0 34 100 Mdximo 55,1 Mdximo 8 650

Fuente: SED - Direccion de Bienestar Estudiantil 2022.

Nota 1: para soportar el aporte nutricional, solo se deben presentar con la oferta, los analisis bromatolégicos de los
alimentos mencionados en la tabla 38.

Nota 2: para el caso del atun, el pollo y el maiz, no se requiere con la oferta, la presentacién de analisis
bromatoldgicos, teniendo en cuenta que al encontrarse como alimento natural, la fuente de informacién nutricional
es la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos del 2018 del ICBF.

10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o
Comunitaria locales y sus organizaciones

El proveedor de estos alimentos propendera por comprar materias primas para la elaboracion de los alimentos que
oferte, a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus
organizaciones, registrados en la Secretaria de Desarrollo Econdmico.
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9. ANEXO 3l - GRUPO QUESOS

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructuras, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccién de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento deberd ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas frente a su composicidn, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccion.

1. Alimentos que componen el grupo de quesos

Tabla 39. Alimentos que componen el grupo de quesos.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Queso doble crema semigraso semiblando (porcion)

Queso fresco, semigraso, semiduro tipo mozzarella (porcién forma de dedito)

Quesos Queso tipo petit suisse.

Queso con bocadillo.

Queso pera semigraso semiduro
Fuente: SED 2022.

Nota: se debe presentar la ficha técnica de cada uno de los componentes y del alimento completo para los productos
que tienen mas de un componente (queso con bocadillo)

2. Caracteristicas generales propias de los quesos

1) Los quesos deben estar exentos de grasas y proteinas de origen vegetal o animal diferentes de las lacteas,
excepto las que provengan de los ingredientes utilizados.

2) Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos.

3) El producto en general debe ser suave y ligeramente himedo, sin olor, ni sabor rancio, libre de
contaminacion bioldgica.

4) Su apariencia externa debe ser de color blanco crema o ligeramente amarillento, que no se deshace con
facilidad al friccionarlo con los dedos.

5) El alimento no puede contener residuos de hormonas, ni de antibidticos y debe estar exento de otros
contaminantes especialmente de sustancias farmacoldgicamente activas.

6) El producto no debe presentar ninglin cambio fisico ni separacion de las fases (sinéresis) y conservar sus
propiedades organolépticas descritas en la presente ficha técnica.

7) Cada lote de los alimentos debe tener los correspondientes certificados de liberacién completos
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3. Condiciones particulares de las plantas de produccion de quesos

Las plantas de produccion deberan mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 afo, contados a partir de la fecha de
expedicién del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013, las operaciones de fabricacién deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacién del alimento. Cuando se requiera esperar
entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben emplearse temperaturas
mayores a 60°C o inferiores a 62C, segun sea el caso.

Asi mismo, los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar,
extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacidn.

El proveedor de alimentos debera garantizar que las areas de proceso cuenten con un ambiente controlado que
garantice la cadena de frio e inocuidad del producto; el cual sera verificado durante la etapa del proceso de
evaluacidn de las propuestas y periédicamente en la ejecucién en caso de ser adjudicados.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucion de los quesos

Debera garantizarse la cadena de frio desde la produccién hasta el momento de la entrega al proveedor logistico
designado por la SED, segun lo establece la Resolucién 2674 de 2013 o la norma que la modifique o sustituya y las
contempladas en la reglamentacion sanitaria vigente.

Los quesos deben garantizar una temperatura inferior a 62C Las temperaturas estipuladas deben garantizarse
hasta la entrega al proveedor logistico.

Al momento de entrega del queso al proveedor logistico, no se recibiran productos congelados y/o con cristales
de hielo.

5. Caracteristicas del empaque primario de los quesos

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccién que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacidn dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos, la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de 2012 y las demas normas que modifiquen sustituyan o
adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia.
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Las especificaciones para el empaque primario de los quesos se determinan segin el empaque ofertado por los

proponentes, asi:

Quesos: el producto podra ser envasado o empacado en empaque rigido o flexible que no genere migraciones de
componentes al producto, resistente, impermeable al oxigeno y a la humedad, que mantenga las caracteristicas
asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, debe ser resistente al sellado y fundido,
debera ser resistente a la impresion flexografica.

Todos los proveedores de alimentos deberan solicitar a sus proveedores, la certificacidon de analisis de Migracion de
Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demas normas
que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucion del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacion establecida en la Resolucidn
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucidn 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social en caso de que lo requiera y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
mencionada una vez entren en vigencia.

Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte
del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico con minimo 24 horas de anticipacidn al ensamble, es
decir 48 horas antes de la entrega en colegios, y en cada entrega no se deben superar las cantidades diarias que
debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos debera transportar los alimentos en canastillas plasticas con bolsas o bolsatina, que
permitan la adecuada distribucion y entrega al proveedor logistico. Las unidades en las que se requiere su
distribucion se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 40. Unidades por canastilla

Grupo de alimentos ‘ Producto Maximo unidades por canastilla
Queso doble crema semigraso semiblando 800 (4 bolsas de 200 unidades cada
(porcidn) una)
Queso fresco, semigraso, semiduro tipo 600 (3 bolsas de 200 unidades cada
mozzarella (porcion forma de dedito) una)
Quesos Queso tipo petit suisse. 210 unidades por bolsa

350 (2 bolsas de 175 unidades cada
una)

400 (2 bolsas de 200 unidades cada
una)

Queso con bocadillo.

Queso pera semigraso semiduro

Fuente: SED 2022.
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8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcién, almacenamiento,
ensamble y distribucidn faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracion como; empaques abiertos
o abombados, contaminacion fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad y/o que
represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser entregados para el consumo'y se debe notificar
de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

La reposicién se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacién en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demds acciones conminatorias que se implementen.

Nota: los lotes o alimentos rechazados no podrdn ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

Tabla 41. Aporte nutricional de los quesos por 100 g.

. Calorias , Grasa Grasas . Azlcares
Alimento (Keal) Proteinas (g) |Grasa (g) e g [T e Carbohidratos (g) el
Queso doble crema 220- 330 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maéximo Maximo
semigraso semiblando 20,0 24,0 15 500 5,0 5 467
(porcidn)

Queso fresco,

semigraso, semiduro B - Maximo . Maximo . . Maximo
tipo mozzarella 260 -350 Minimo 20,0 23,0 Maximo 15 500 Maximo 5,0 Maximo 5 467
(porcién forma de
dedito)
. . 130-150 | Minimo5,8 | MM | piaximo 2,0 | MmO Méximo 21,8 Maximo 17 | Maxime
Queso tipo petit suisse 4.2 500 75
Queso para el queso 220- 330 Minimo Maximo Maximo Maximo Maximo Maéximo Maximo
parae'q 20,0 24,0 15 500 5,0 5 467
con bocadillo
Minimo Maximo .. Maximo Maximo Maéximo Maximo
Bocadillo 30097 0,0 1,0 Ma(’;'g'o 100 83,5 75 60
L. Maximo .. Maximo .. Maximo
Queso pera se NEIIRO 250-330 Minimo 22,2 213 Maximo 15 500 Maximo 5,0 Maximo 5
467

Fuente: SED - Direccién de Bienestar Estudiantil 2022.
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10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o

Comunitaria locales y sus organizaciones

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH”‘“"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Con fundamento en la Ley 2046 y su Decreto reglamentario, el proveedor de estos alimentos deberd garantizar la
compra de materias primas para la elaboracién de los alimentos que oferte, a pequefios productores y/o
productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la
Secretaria de Desarrollo Econédmico, segun los alimentos que se relacionan para el Grupo Quesos, tabla 13, del pliego
de condiciones y en el Anexo 11. Para los alimentos que le fueron asignadas las condiciones de compra publica como
requisito habilitante y para quienes hayan ofertado dentro de los criterios de asignacion de puntaje, la
supervision/interventoria realizara el respectivo seguimiento durante la ejecucion de las 6rdenes de compra,
verificando la validez de los documentos que pretenda hacer valer tales como; contratos de proveeduria, facturas,
cuentas de cobro etc.
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10. ANEXO 3 J - GRUPO FRUTA PORCIONADA

Los proveedores de alimentos deben cumplir con las condiciones de calidad e inocuidad en los procesos de
produccion de los alimentos, empleando todos los recursos tales como; infraestructura, materias primas e insumos,
tecnoldgicos, humanos, equipos, utensilios, elementos, sistemas de aseguramiento de la calidad, transporte entre
otros, que permitan garantizar a la SED, la produccién de los alimentos segun las condiciones definidas en el proceso
de seleccion.

Cada alimento deberda ser producido en condiciones seguras que garanticen su inocuidad, que sean
organolépticamente aceptables por los estudiantes y que cumplan con las caracteristicas fisicoquimicas y

microbioldgicas frente a su composicidn, para lo cual el productor que se comprometa con la SED a la entrega de
alimentos, debe contemplar todos los conceptos de calidad en los procesos de produccién.

1. Alimentos que componen el grupo de la fruta porcionada

Tabla 42. Alimentos que componen el grupo de la fruta porcionada.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo

Fruta porcionada Fruta natural porcionada

Fuente: SED 2022.

2. Caracteristicas generales propias de la fruta porcionada

Los productos deben cumplir con las siguientes condiciones, las cuales se ilustran con mayor detalle en las fichas
técnicas de cada alimento:

1) Las frutas que integran el producto deben ser sanas, libres de contaminacion fisica, quimica o
microbioldgica.

2) Las caracteristicas sensoriales de sabor, aroma y color deben ser las propias de cada fruta.

3) Adicionalmente, las frutas deben encontrarse peladas, cortadas, sin semillas, sin restos de cdascara, en
trozos uniformes y completos de cada fruta.

3. Condiciones de las plantas de produccion de la fruta porcionada

Las plantas de produccion deberdn mantener durante la ejecucion, el concepto higiénico sanitario con el porcentaje
de cumplimiento presentado en la propuesta y no debera ser superior a 1 afo, contados a partir de la fecha de
expedicion del mismo.

Se debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013, las operaciones de fabricacidon deben realizarse
en forma secuencial y continua para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar
entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
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susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben emplearse temperaturas

no mayores a 4 °C +/ 2°C.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Asi mismo, los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, secar,
entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas de la contaminacion.

4. Condiciones particulares de almacenamiento y distribucién de la fruta porcionada

El producto debe conservarse a temperatura de refrigeracion de 4°C +/- 2°C, en canastillas plasticas y sobre estibas,
en un lugar fresco alejado de focos de contaminacidn, olores fuertes, libre de plagas, dando cumplimiento a la
Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y demds normas que modifiquen,
sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia.

5. Caracteristicas del empaque primario de la fruta porcionada

El empaque primario se constituye como su nombre lo indica en la primera proteccion que tiene el alimento ya
listo para ser consumido. El empaque debe ser acorde con la composicidn fisicoquimica y naturaleza del producto,
lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a la humedad, el tipo de cierre
debera garantizar la integridad fisica del producto y su conservacidon dentro del empaque.

El proveedor de alimentos debe garantizar con el empaque y manejo de los alimentos la integridad fisica del
producto hasta la entrega al proveedor logistico. Los empaques ofertados deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente especialmente con la Resolucion 683 de 2012 y las demds normas que modifiquen, sustituyan o
adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia.

Las especificaciones para el empaque primario de la fruta porcionada, se determinan seguin el empaque ofertado
por los proponentes, sin embargo, se tendra en cuenta la siguiente condicion:

Los productos podrdn ser empacado en vaso transparente rigido con tapa o foil, que no genere migraciones de
componentes al producto, resistente, impermeable al oxigeno y a la humedad, que mantenga las caracteristicas
asépticas, microbioldgicas, sensoriales y fisicoquimicas del producto, debe ser resistente al sellado y fundido,
deberad ser resistente a la impresion flexografica.

Todos los proveedores de alimentos deberan solicitar a sus proveedores, la certificacion de analisis de Migracion de
Sustancias de Empaques a los Alimentos, acorde a lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las demds normas
gue modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacién mencionada una vez entren en vigencia, la cual debe ser
presentada durante los treinta (30) primeros dias calendario de ejecucion del IAD a la interventoria.

6. Rotulado y etiquetado de los alimentos durante la ejecucion

El rétulo debe estar impreso en el empaque primario y debe contener la informacion establecida en la Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y Resolucién 2492 de 2022, expedidas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social en caso de que lo requiera y las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentacion
mencionada una vez entren en vigencia.
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Si durante la ejecucidn del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente que pueda afectar el arte

del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revision y aprobacion de la SED con copia la
interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos procesados.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

7. Tiempos de entrega en la planta del proveedor logistico

Los productos deben ser entregados al proveedor logistico 24 horas antes del despacho a sedes, y en cada entrega
no se deben superar las cantidades diarias que debe entregar el proveedor logistico, asi como tampoco se deben
entregar cantidades por debajo a las requeridas.

El proveedor de alimentos debera transportar los alimentos en canastillas plasticas (acorde a lo establecido en las

fichas técnicas de cada alimento) que permitan la adecuada distribucién y entrega al proveedor logistico. Las
unidades en las que se requiere su distribucién se presentan en la siguiente tabla:

Tabla 43. Unidades por canastilla.

Grupo de alimentos Alimentos que componen el grupo Cantidad de alimentos por canastilla

Fruta porcionada Fruta porcionada 50
Fuente: SED 2022.

8. Reposicion de alimentos después de detectar una no conformidad

Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de recepcion, almacenamiento,
y distribucién faltantes o que uno o mas lotes de productos presentan alteracién como; empaques abiertos,
abombados, contaminacion fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que afectan su calidad y/o que
represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser entregados para el consumo y se debe notificar
de manera inmediata al proveedor de alimentos para la respectiva reposicion.

La reposicidn se debe realizar de manera inmediata, buscando evitar afectacidn en la entrega de los complementos
a las sedes educativas.

Lo anterior, sin perjuicio de los Acuerdos de niveles de servicio que se apliquen por la novedad o las multas y/o
demas acciones conminatorias que se implementen.

Nota: los lotes o alimentos rechazados no podran ser entregados a otro proveedor logistico.

9. Aporte Nutricional

No aplica.

10. Compras publicas a pequefios productores y/o productores de la Agricultura Campesina, Familiar o

Comunitaria locales y sus organizaciones

Con fundamento en la Ley 2046 y su Decreto reglamentario, el proveedor de estos alimentos debera garantizar la
compra de materias primas para la elaboracion de los alimentos que oferte, a pequefios productores y/o
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productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus organizaciones, registrados en la

Secretaria de Desarrollo Econdmico, segun los alimentos que se relacionan para el Grupo Fruta Porcionada, tabla 9,
del pliego de condiciones y en el Anexo 11.

Versién: 1 del 02 de agosto de 2022
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11. APENDICE 1. PRESENTACION DE LOS REQUISITOS TECNICOS DE LA PROPUESTA PARA TODOS LOS
ALIMENTOS PROCESADOS

A continuacion, se relaciona la informacién que debe presentar el proponente para cada uno de los alimentos
procesados que oferte. Tenga en cuenta que estos solo corresponden a los requisitos de caracter técnico, los demas
requisitos se encuentran desagregados en el pliego de condiciones.

El proponente antes de presentar su propuesta debe analizar la capacidad real de produccién en términos de
cantidades y la capacidad y experiencia en la produccidn de los alimentos en las condiciones de calidad que exige
la entidad.

1. ROTULADOY ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS

El proponente debera presentar en la oferta el arte del empaque del producto para verificacion de la informacion,
la cual debe ser igual en la ficha técnica, registro, notificacion o permiso sanitario (formato PDF).

Todos los alimentos deberdn tener marca, lo cual serd verificado frente a los registros sanitarios presentados por los
Proponentes con la propuesta y en la ejecucion del Instrumento de Agregacion de demanda.

El proponente debe presentar el arte del empaque del alimento ofertado para verificacion visual de la ilustracion e
informacién general del rotulado de los alimentos, indicando el material utilizado, calibre, dimensiones y colores,
informando bajo qué sistema se realizara la impresion del lote, peso y fecha de vencimiento del alimento en el
empaque. Asi mismo, se deben evidenciar las dimensiones de los sellos de advertencia y/o sello positivo, cuando
esté obligado segun lo establecido en la Resolucidon 810 de 2021 y en la Resolucién 2492 de 2022.

Para la verificacion del etiquetado nutricional, el proponente debe tener en cuenta la superficie total del empaque
y el drea de impresidn disponible en la etiqueta, nutrientes declarados, formas y otras consideraciones del alimento;
asi mismo, debe declarar el porcentaje de drea del empaque utilizada para la tabla de informacién nutricional, para
lo cual, debe diligenciar la informacién en el Formato 14 “Informacién técnica de los alimentos”, en la seccién “Area
de etiquetado y tabla nutricional”.

Durante toda la ejecucion se debe mantener el disefio del arte adjudicado para el empaque y no se permitiran
modificaciones al mismo. Si durante la ejecucion del IAD, en caso de presentarse cambio en la normatividad vigente
que pueda afectar el arte del empaque adjudicado, el nuevo arte deberd presentarse para revisidon y aprobacion de
la SED con copia la interventoria, cumpliendo con todo lo establecido en el anexo 3. Anexo técnico alimentos
procesados.

El nombre del producto debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, debera ser especifico y no genérico, debe
coincidir con lo establecido en la ficha técnica y el arte del empaque primario , sin embargo, se permite cualquier
denominacion en el nombre del producto siempre y cuando cumpla con todo lo establecido en la ficha técnica Los
ingredientes que aparecen en la ficha técnica del producto son los minimos establecidos para su elaboracidn, sin
embargo, pueden contener otros ingredientes o aditivos que contribuyan con las caracteristicas de calidad del
producto (sabor, color, aroma, textura y apariencia), siempre y cuando se encuentren autorizados en la
Reglamentacién Sanitaria Vigente. Los ingredientes adicionales deben estar reportados en el arte del empaque del
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producto y en la ficha técnica.

En los alimentos que contienen el presente anexo, solo se reconocerd como adecuado el uso de los aditivos
alimentarios que se indican en la Norma CODEX STAN 192-1995 Norma General para los Aditivos Alimentarios y el
Decreto 2106 de 1983 del Ministerio de Salud y demas normas relacionadas y las que las sustituyan o modifiquen
total o parcialmente. Dado su alto riesgo de alteracidn microbioldgica y su impacto sobre la salud, los alimentos
deberdan cumplir y conservar estrictamente los estandares de calidad.

2. PESOY VOLUMEN DE LOS ALIMENTOS

Para todos los alimentos se debe garantizar el gramaje definido y NO se aceptara variacion en el gramaje para la
presentacion de la propuesta, ni un peso menor en la ejecucion de la orden de compra, por lo tanto, el proponente
debe tener en cuenta este importante aspecto a la hora de presentar su propuesta.

Se debe garantizar el gramaje establecido en la ficha técnica para cada tipo de alimento, el proveedor de alimentos
propendera para que no se exceda considerablemente en el gramaje por encima de lo solicitado, para no afectar la
adecuacion nutricional por grupo de edad.

3. VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS OFERTADOS

Este aspecto se debe acreditar en la ficha técnica de cada alimento, para ello es necesario tener presente que:

- El tiempo de vida util es determinado por el fabricante, por ello es importante tener en cuenta que los
fabricantes o distribuidores, deberdn entregar al proveedor logistico, los alimentos con minimo el 50% del
tiempo restante para alcanzar su fecha de vencimiento, a excepcién de las preparaciones combinadas, los
productos derivados de cereal con contenido proteico, la fruta picada y otros que por sus caracteristicas y riesgo
epidemioldgico su vida util es reducida, los cuales se definen en las fichas técnicas.

- Sedebe reportar el tiempo de vida util en dias.
En el proceso de evaluacidn, la vida util se verificara acorde a la prueba de estabilidad, la fecha de vencimiento
podra ser igual o menor a lo reportado en dicha prueba. Se aclara que el conteo de la vida Gtil y fecha de vencimiento,

iniciara el mismo dia de su fecha de produccidn.

De acuerdo con lo anterior, se debe presentar la prueba de estabilidad de cada alimento, |a cual debera cumplir
con los siguientes requisitos:

e El laboratorio que realice la prueba de estabilidad de los alimentos, debe ser externo y demostrar la
pertenencia a la red de laboratorios de salud publica REDLAB.

El informe de la prueba de estabilidad debe contener minimo:

e Debe presentarse en papel membretado, con el nombre y direccién del laboratorio.

e  Registrar el nombre del fabricante del alimento.

e |dentificacion de la muestra: nombre del producto, lote (el lote de la muestra del alimento, debe ser el
mismo para todo el seguimiento realizado) y el tipo de empaque.
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e Identificacidn del andlisis: metodologia y/o tipo de estudio de estabilidad y condiciones de almacenamiento

(minimo una (1) temperatura y una (1) humedad relativa, dependiendo de la naturaleza del producto),
duracion del estudio, tiempos de muestreo y resultados de las pruebas desarrolladas.

e Sise utilizan pruebas aceleradas, estas deben ser reportadas en el informe emitido por el laboratorio.

e Concepto emitido: en el cual se establece el tiempo de vida util del alimento y las condiciones de
almacenamiento.

e Elnombre, cargo y firma legible de quien revisé y aprobd el informe de la prueba de estabilidad.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Nota 1: la muestra tomada para la prueba de estabilidad es independiente de las muestras tomadas para los analisis
de microbiologia, fisicoquimica y bromatologia presentados en la oferta; por lo tanto, no es obligatorio que sea la
misma muestra.

Nota 2: La prueba de estabilidad no tiene vigencia, sin embargo, debe corresponder al alimento ofertado.

4. FICHAS TECNICAS DEL PRODUCTO

El proponente debe presentar con la propuesta de cada alimento ofertado, las fichas técnicas, las cuales deberan
cumplir con los siguientes requisitos:

Nota 1: no se permiten fichas técnicas de los alimentos, elaboradas por comercializadoras o reempacadoras. Solo
se permiten las del fabricante.

Nota 2: se debe presentar la ficha técnica de cada uno de los componentes y del alimento completo para los
productos que tienen mas de un componente (preparaciones combinadas, yogurt con granola, yogurt tipo postre
con salsa de frutas, kumis con granola, queso con bocadillo); sin embargo, los requisitos que se establecen en la
tabla 44, solo aplican para el producto terminado.

Por lo anterior, para los alimentos que forman parte de los productos con mds de un componente (preparaciones
combinadas, yogurt con granola, yogurt tipo postre con salsa de frutas, kumis con granola, queso con bocadillo), se
evaluard que las fichas técnicas contengan como minimo la siguiente informacion:

Nombre del alimento.

Nombre del fabricante, comercializador o distribuidor y NIT.

Numero de registro, notificacidn o permiso sanitario del alimento.
Vida util del alimento.

Firma del fabricante.

e Direccidn y teléfono del fabricante, comercializador y/o distribuidor.

Modelo de ficha técnica a presentar con la propuesta

Tabla 44. Caracteristicas y requisitos de las fichas técnicas de producto.

De acuerdo al literal C del articulo 5 del Capitulo Il de la Resolucién 5109 de 2005, el nombre

NOMBRE DEL ALIMENTO debera indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente debera ser especifico y no
genérico:
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A) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la legislacion
sanitaria, se debera utilizar por los menos uno de esos nombres.

B) Cuando no se disponga de tales nombres, debera utilizarse una denominaciéon comun o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin que induzca a error o
a engafio al consumidor.

C) Se podra emplear un nombre “acufiado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o “una marca
registrada”, siempre que vaya junto con una de las denominaciones indicadas en los literales a)
y b) del presente numeral, en la cara principal de exhibicion.

Se debera incluir fotografias a color en alta resolucién que evidencien las caracteristicas del
producto con y sin empaque real en sus diferentes vistas (lateral, superior, frontal, posterior).

[\ (o] V-1 o] I T [o:\h Ao\ UM Se deberd relacionar el nombre completo del fabricante o productor al igual que el NIT, de
NIT acuerdo al registro de cdmara y comercio.

FOTO DEL PRODUCTO REAL

De acuerdo con la Resolucidn 2674 de 2013, segun su clasificacion de riesgo en salud publica, y
NV AR LA GO GIo M a lo establecido en la Resolucion 719 de 2015.
PERMISO SANITARIO, O
NOTIFICACION SANITARIA Toda la informacion consignada en el registro sanitario, del alimento ofertado debe
corresponder con la reportada en la ficha técnica aportada por el proponente.

Se deberd enunciar la normatividad sanitaria vigente relacionada con la naturaleza del

CALIDAD
producto.

Se debe tener en cuenta los aspectos descritos en las fichas técnicas de cada uno de los
alimentos, en las cuales se consignan lo siguiente:

Descripcidn: caracteristicas generales del producto

DESCRIPCION DEL ALIMENTO Requisitos generales: describir la presentacion final del producto a entregar acorde con las
caracteristicas propias del alimento.

Caracteristicas organolépticas: debe describir, color, sabor, aroma, textura y apariencia de
acuerdo a las caracteristicas exigidas por la SED, las cuales deben coincidir con el producto
fabricado y entregado por el proveedor

Presentar en una lista indicando en orden decreciente el nombre de los ingredientes empleados,
de acuerdo con la proporcion de los mismos y con la formulacion propia de cada fabricante.

NOMBRE ESPECIFICO DE LOS

INGREDIENTES . Se deben emplear los aditivos permitidos en la legislaciéon nacional sanitaria vigente y

deberd(n) ser reportado(s) de manera obligatoria con su nombre especifico y /o nimero
correspondiente y se debe registrar la funcion tecnoldgica que cumple dentro de la formulacién
(estabilizante, conservante etc.)

Deben informar si algun ingrediente o si el producto pudiera ser alergénico, que cumple con la
reglamentacidon Codex Alimentarius Standard 193-1995 o Nacional en cuanto a residuos de
aflatoxinas, metales pesados, pesticidas o residuos de medicamentos veterinarios. Para dar
sustento a esta informacion, se deberd tener documentos soporte como fichas técnicas de
materias primas que puedan tener alguno de los riesgos toxicoldgicos mencionados los cuales
seran presentados a la interventoria al inicio de la ejecucién. Informar sobre las sustancias o
productos que producen alergias o intolerancias, debe declararse con una referencia clara el
nombre del ingrediente alergénico, como lo establece la normativa sanitaria vigente de
alimentos.

Debera consignarse la informacién que corresponda, cuando aplique, teniendo en cuenta la
informacion especifica y particular de cada ficha técnica incluida en el Anexo 5 —fichas técnicas.

CARACTERISTICAS TOXICOLOGICAS
Y DECLARACION DE ALERGENICOS

Para la presentacidn de la propuesta se especificaran las caracteristicas fisicoquimicas de cada
alimento o producto. Deberd consignarse la informacidon correspondiente a diferentes
caracteristicas teniendo en cuenta la informacion especifica y particular de cada ficha técnica
incluida en el Anexo 5 - fichas técnicas

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
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Ver Tabla 48. Relacién de alimentos que requieren presentar con la oferta los anlisis
fisicoquimicos, bromatolégicos y microbioldgicos.

La informacién de las caracteristicas microbioldgicas reportadas en las fichas técnicas, deben
ser especificas segun la naturaleza del producto y deberan regirse por la legislacion vigente.
Debera reportarse tanto el valor obtenido por el alimento como el valor de referencia para cada
una de las pruebas. El analisis microbioldgico se debera realizar a una muestra del producto que
se tomarad simultdneamente (mismo lote) con la muestra para realizacion del analisis
bromatoldgico y bajo las mismas condiciones establecidas para este ultimo en el acapite del
presente anexo técnico.

Ver Tabla 48. Relacién de alimentos que requieren presentar con la oferta los analisis
fisicoquimicos, bromatoldgicos y microbioldgicos.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

El proponente deberd reportar en la ficha técnica, la informacién nutricional soportada con el
andlisis quimico anteriormente descrito y realizado en laboratorios de bromatologia externos,
que cumplan con los requisitos establecidos en el presente documento. La informacion
consignada debe corresponder con la reportada por el laboratorio. En caso de inconsistencia en
el reporte de la calidad nutricional, solamente se tendra en cuenta la certificacién expedida por
el laboratorio.

Calidad nutricional por 100 gramos: La informacién nutricional debe ser presentada por 100
gramos de cada uno de los productos a ofertar. Las unidades de expresion de las calorias y
nutrientes deberan cumplir con lo establecido en la Tabla 46.

INFORMACION NUTRICIONAL

El proponente debe garantizar que los resultados de los analisis bromatoldgicos se presenten
en las unidades de medidas y expresiones de valor mencionadas en la Resolucion 810 de 2021
y en la Resolucion 2492 de 2022.

Ver Tabla 48. Relacién de alimentos que requieren presentar con la oferta los analisis
fisicoquimicos, bromatolégicos y microbioldgicos.

Empaque primario: descripcién general del empaque, incluyendo el material utilizado, calibre
y dimensiones.

El empaque primario debe cumplir cabalmente con las especificaciones técnicas establecidas en
la Resolucion 683 de 2012 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y las demas
normas que la modifique o sustituya.

Rotulado: el rotulado debe contener la informacidon establecida en la Resolucién 5109 de 2005
expedida por el Ministerio de la Proteccion Social, Resoluciéon 810 de 2021 y Resolucién 2492
de 2022 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social y las demas normas que
modifiquen o adicionen la reglamentacion mencionada una vez entre en vigencia.

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

Verificacion del etiquetado nutricional: el proponente debe tener en cuenta la superficie total
del empaque y el drea de impresion disponible en la etiqueta, nutrientes declarados, formas y
otras consideraciones del alimento, asi mismo, debe declarar el porcentaje de area del empaque
utilizada para la tabla de informacién nutricional.

La fecha de vencimiento y numero de lote, deben estar resaltados y legibles. En el arte del
empagque se debe especificar como y dénde sera ubicada esta informacion.

En la ficha técnica del producto deben estar reportadas todas las presentaciones comerciales y
las requeridas por la SED, que indiquen la cantidad en gramos (peso) o mililitros (volumen) del
producto, de acuerdo con su naturaleza (sélido o liquido) y al tipo de refrigerios A, B, C, D;

PRESENTACION REQUERIDA POR LA
SED

Debe describir el proceso general de produccién del alimento. Incluir la informacién sobre las
caracteristicas de los tratamientos empleados. Cada una de las etapas del proceso de
elaboracion, indicando cudl o cudl etapa (s) corresponden a PCC (punto critico de control), junto
PROCESO DE ELABORACION con las medidas de control en cada etapa y los limites criticos establecidos.

Nota 1: en el proceso se debe especificar la logistica de distribucidon, en el caso de utilizar plantas
de distribucidn, satélites u otros, debe especificarlos y anexar los conceptos sanitarios de estas
plantas.
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Nota 2: los procesos de elaboracion descritos en la presente ficha técnica deben estar
estandarizados al inicio de la ejecucidn de la orden de compra y NO podran estandarizarse
dentro de la ejecucién, toda vez que puede generar variaciones en las caracteristicas del
alimento.

El tiempo de vida util es determinado por el fabricante acorde a la prueba de estabilidad.

El producto debe ser entregado al proveedor logistico con minimo el 50% del tiempo restante
para alcanzar su fecha de vencimiento, a excepcién de las preparaciones combinadas, los
productos derivados de cereal con contenido proteico, la fruta picada y otros que por sus
caracteristicas y riesgo epidemioldgico su vida Util es reducida.

VIDA UTIL, FECHA DE VENCIMIENTO

Nota: en el proceso de evaluacidn, la vida util se verificara acorde a la prueba de estabilidad, la
fecha de vencimiento podra ser igual o menor a lo reportado en dicha prueba. Se aclara que el
conteo de la vida util y fecha de vencimiento iniciard el mismo dia de su fecha de produccion.

CONDICIONES DE Descripcién de las condiciones de almacenamiento, conservacién y transporte que deberdn dar
ALMACENAMIENTO, cumplimiento a lo estipulado en la Resoluciéon 2674 de 2013 o la norma que la modifique o
CONSERVACION Y TRANSPORTE sustituya y las contempladas en la reglamentacién sanitaria vigente.

Tenga en cuenta que en la ejecucion del IAD, para los productos que requieran condiciones de

refrigeracion, deben realizarse y registrarse dos tomas de temperatura, una al momento del

ENTREGA AL PROVEEDOR cargue y otra al momento de la entrega al proveedor logistico, que permita garantizar las
LOGISTICO temperaturas adecuadas que requieran verificacion de temperatura de refrigeracion.

Nota: esto sera verificado por la interventoria encargada en la ejecucién.

La ficha técnica debera estar firmada por el representante legal del fabricante.
Para el caso de los alimentos importados deberd estar firmada por el por el representante legal
FIRMA DE LA PERSONA del distribuidor autorizado en Colombia.

RESPONSABLE
Para el caso de los comercializadores o distribuidores se validarad la cadena de distribucién
acreditada.

La ficha técnica debera contener la informacion relacionada con la ubicacién del fabricante y/o
distribuidor y el teléfono de contacto, tanto de la sede administrativa como de la planta
ofertada.

DIRECCION Y TELEFONO DEL
FABRICANTE Y/O DISTRIBUIDOR

Fuente: SED 2022.

La ficha técnica del producto publicada para cada uno de los alimentos, contiene las especificaciones técnicas
requeridas por la normatividad vigente. Para la presentacion de la propuesta, los proponentes deben presentar la
ficha técnica del producto, que contenga los items descritos en el cuadro anterior, contemplando las especificaciones
descritas en las fichas técnicas del producto publicadas.

Los ingredientes relacionados en la ficha técnica de producto publicada son los minimos. Se permite el uso de otros
ingredientes de acuerdo con la formulacién de cada fabricante, dando cumplimiento a la legislacion vigente.

En caso tal que el proveedor de alimentos oferte un producto con ingredientes o aditivos adicionales a los minimos
requeridos en la Ficha Técnica; el proveedor de alimentos serad quien asumird los costos adicionales generados por
las caracteristicas agregadas al producto. Es decir, la SED no reconocera ningln costo adicional a los requisitos

minimos determinados en la Ficha Técnica del producto.

5. ANALISIS QUE SE DEBEN REALIZAR Y APORTAR CON CADA ALIMENTO QUE SE OFERTE
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v' E.1.Andlisis fisicoquimico
v' E.2 Analisis bromatolégico
v' E.3.Anélisis microbioldgico

Nota: ver Tabla 48. Relacion de alimentos que requieren presentar con la oferta los analisis fisicoquimicos,
bromatoldgicos y microbiolégicos.

6. ANALISIS FISICOQUIMICO Y BROMATOLOGICO DE CADA ALIMENTO

Analisis bromatolégico de laboratorio

El proponente, para establecer la composicidon quimica de cada producto, con la propuesta debera realizar el
andlisis proximal que comprende la determinacidn de proteina, grasa, humedad, cenizas, fibra cruda,
carbohidratos; la sumatoria de los anteriores componentes debe ser igual a 100. Los valores de los cinco primeros
componentes, son determinados por métodos directos, en tanto que los carbohidratos se calculan restando de
100 la sumatoria de los cinco primeros componentes. Los carbohidratos pueden ser determinados por otro
método, el cual debera ser indicado.

Adicionalmente se debe determinar calcio, hierro, sodio, grasa saturada, grasas trans y azUcares para cada
producto que integra cada componente de la primera y segunda entrega.

Tabla 45. Técnicas de determinacion de la composicion quimica.

Componente Técnica de determinacion

Analisis proximal:

Proteina Kjeldhal

Grasa Extraccion etérea con Soxhlet, Hidrdlisis acida o Gerber
Grasa saturada GC-FID (Cromatografia de Gases)

Grasa trans GC-FID (Cromatografia de Gases)

Carbohidratos Calculo por diferencia

Azlcares totales y

libres/afiadidos Lane-Eynon y/o HPLC (Cromatografia liquida de alta eficacia)

Cenizas Calcinacion
Humedad Secado por estufa
Fibra cruda Hidrdlisis acida, alcalina y calcinacion

Otras determinaciones:

Kilocalorias Determinacion indirecta. Factor de atwater.

Hierro Espectrofotometria de absorcion atémica o cromatografia
Calcio Espectrofotometria de absorcion atémica o cromatografia
Sodio ICP MASAS o Absorcién atémica

Fuente: SED 2022.
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Nota: en los certificados de analisis de laboratorio presentados con la propuesta, se debe reportar de manera
especifica la técnica y el método por el cual fue realizado.

A continuacion, se determinan las unidades en las que debe ser expresada la composicion quimica de los nutrientes:

Tabla 46. Unidades de expresion de la composicion quimica de las kilocalorias y los nutrientes.

Nutrientes Unidad de expresion
Calorias Kilocalorias (Kcal)
Proteina Gramos (g)

Grasa Total Gramos (g)

Grasa saturada Gramos (g)

Grasa trans Miligramos (mg)

Carbohidratos Gramos (g)

Azlcares Gramos (g)
Calcio Miligramos (mg)
Hierro Miligramos (mg)
Sodio Miligramos (mg)

Fuente: SED 2022.

7. REQUISITOS QUE DEBEN CUMPLIR LOS LABORATORIOS QUE REALICEN LOS ANALISIS
FISICOQUIMICOS, BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS

Para la presentacion de la oferta, los analisis deben presentarse a través de un laboratorio externo el cual no puede
ser de propiedad del proponente o fabricante del producto, ni tampoco del conyuge o compariera(o) permanente,
o de quienes se encuentren dentro del segundo grado de consanguinidad o segundo de afinidad y primero civil; de
lo contrario el alimento no se tendra en cuenta para establecer la calidad nutricional.

La documentacion del laboratorio que hace el muestreo y analisis microbiolégico y bromatoldgico contratado por
el proveedor de alimentos debe ser acorde a lo requerido por la SED.

El laboratorio que realice los analisis debera cumplir con la Resolucion 1619 de 2015 (o las demds normas que la
modifiquen, sustituyan o reemplacen), por la cual establece el Sistema de Gestidon de la Red Nacional de
Laboratorios en los ejes estratégicos de Vigilancia en Salud Publica y de Gestion de Calidad.

Se debe presentar la siguiente informacidn de los laboratorios que realicen analisis microbioldgico y fisicoquimico
de las muestras de los alimentos que se oferten:

1. Acta de visita o el radicado ante la SDS y demds entes territoriales que correspondan. Los laboratorios
deben pertenecer a la red de laboratorios de salud publica y los conceptos y/o vistas de IVC realizadas por
la SDS deben estar vigentes. (Entregar soporte de vigencia por parte de la SDS).

2. Copia del formato de autoevaluacidn de los estandares de calidad en salud publica para laboratorios de
alimentos y medicamentos.

3. Certificar la pertenencia a un programa de INTERLABORATORIOS NACIONAL O INTERNACIONAL que
asegure la competencia del mismo.

Pagina 101 de 113

@ DEPARTAMENTO Agencia Nacional de Contratacién Pablica - Colombia Compra Eficiente
NACIONAL DE PLANEACION Tel. (601) 7956600 o Carrera 7 No. 26 - 20 Piso 17 « Bogota - Colombia

”II”I ‘I ‘l www.colombiacompra.gov.co

Version: 01 Codigo: CCE-GAD-FM-26 Fecha: 04 de agosto de 2022 Pagina 1011 ?g




CCE-GAD-FM-26
Versién: 1 del 02 de agosto de 2022

Colombia Compra Eficiente
Para la toma de las muestras, cada laboratorio diligenciara durante el proceso de toma de muestra, el acta de toma

de muestra respectiva en el formato establecido por cada uno de ellos en papel membreteado. Esta acta podra ser
solicitada al proponente por la SED, en caso que durante el proceso de evaluacidn de la propuesta se requiera. Se
aclara que el certificado microbioldgico debera presentarse en hoja membretada del laboratorio con la firma del
representante legal del mismo o del director técnico o del jefe de control de calidad o del analista quimico o del jefe
del laboratorio, o con firma digital o copia con sello del laboratorio. Este documento serd sujeto a verificacidn.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||r|||i1|"f Siiigo:

En el evento que el l[aboratorio contratado por el proponente subcontrate a un tercero para realizar ya sea el andlisis
microbiolégico o bromatoldgico, cada uno de los laboratorios, es decir, el contratado y el subcontratado, debera
diligenciar un acta para cada uno de los dos tipos de analisis, adjuntando una certificacién del laboratorio
subcontratado, en el que conste la relacion contractual entre los dos laboratorios y el acto de entrega de muestras
para analisis. En el caso en el cual el mismo laboratorio tome las muestras tanto para analisis bromatoldgico como
microbiolégico, se deberan elaborar actas de toma de muestra separadas; es decir, un acta de toma de muestra para
microbioldgico y un acta de toma de muestra para bromatoldgico debidamente diligenciadas.

En caso de requerir la contratacion de dos laboratorios para realizar por separado el analisis bromatoldgico y
microbiolégico, los dos laboratorios deben cumplir con las condiciones establecidas en el presente numeral. Por lo
anterior, se debera anexar como documento adicional al reporte de los resultados la certificacion de los laboratorios
contratados, en el que conste la relacion contractual entre los laboratorios y el proponente. A la certificacién anterior
se debe anexar lo citado en los items 1, 2 y 3 del presente numeral, por cada laboratorio.

Nota: en los reportes de los analisis bromatoldgico y microbioldgico, debe existir coincidencia en las fechas de
muestreo, fecha de fabricacidn, fecha de vencimiento y lote de produccién.

El o los laboratorios deberan informar en los resultados siempre la técnica de andlisis, metodologia, asi como la
norma utilizada (estas técnicas deberan ser normalizadas por entes nacionales o internacionales validados) no se
permiten métodos de andlisis propios o modificados que no cuenten con su debida validacién segun 1SO

17025/2017.

8. CONDICIONES MiNIMAS QUE SE DEBEN CUMPLIR EN EL RESULTADO DE LOS LABORATORIOS PARA
LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS, BROMATOLOGICOS Y MICROBIOLOGICOS

Para remitir el informe de resultados microbioldgicos, fisicoquimicos y bromatoldgicos, el laboratorio contratado
para el analisis de los alimentos ofertados, debera tener en cuenta:

Los resultados de cada ensayo o analisis realizados por el laboratorio se informan en un modo exacto, claro,
inequivoco y objetivo y de acuerdo con toda instruccidn especifica en los métodos de analisis. Los resultados se
reportan en un informe de analisis o certificado e incluird toda la informacion minima requerida y necesaria para la
interpretacion de los resultados de analisis relacionada a continuacién:

El nombre y direccién del laboratorio.

Paginacion en cada hoja, por ejemplo 1 de 4.

Nombre del proponente, direccién toma muestra, teléfono y persona responsable.

Identificacion de la muestra: nombre del producto completo como indica en el registro sanitario, fecha de
toma de muestra, lote, cantidad en unidades y peso, fecha produccion, fecha de vencimiento, empaque,
temperatura de toma muestra.

ANANE NN
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v' Identificacidn del andlisis: fecha de recepcioén, fecha de proceso, identificacion método y técnica utilizada

para cada uno analisis, No. de muestra, el método de muestreo utilizado, los resultados obtenidos con
unidad de medida y limite segin norma indicada.

v'Si se utilizan pruebas répidas de analisis, estas deben ser informadas en el certificado emitido por el
laboratorio y aprobadas por las entidades de vigilancia competentes.

v" Concepto emitido segun limites de acuerdo con la norma que aplique para cada producto.

v" Elnombre, cargo y firma legible de quien revisé y aprobé.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Nota 1: las técnicas de analisis utilizadas deberan corresponder a normas nacionales o internacionales validadas
como INVIMA, NTC, AOAC, FDA, AFNOR, ISO, entre otros. Si se emplea un método modificado, el laboratorio debera
anexar el estudio de validacidon segiin ISO 17025/2017 que asegure la repetibilidad y exactitud del método.

Para la presentacion de la oferta, el proponente debe anexar los andlisis de composicidn quimica correspondientes a
los alimentos que oferte.

El reporte de laboratorio deberd presentarse en hoja membretada del laboratorio con la firma del representante legal
del mismo o del director técnico o del jefe de control de calidad o del analista quimico o del jefe del laboratorio.

Para participar en la Licitacién Publica y en la ejecucion de la orden de compra, el fabricante o proponente no podra
certificar la composicidn quimica de su propio producto.

Para los productos en los cuales actualmente esté vigente una norma especifica, el laboratorio deberd consignar
en el certificado de reporte de resultados si cumplen o no con la misma.

En los certificados de analisis de laboratorio de bromatologia, se debe reportar de manera especifica la técnica de
analisis utilizada por el laboratorio que certifica el resultado y el método normado.

Es responsabilidad del proponente que, la técnica y metodologia utilizada para el andlisis bromatolégico de cada
alimento por su laboratorio contratado, sea la avalada por los entes normativos competentes.

Es obligacion del proponente informar al laboratorio seleccionado sobre este requerimiento para que sea
consignado en el reporte, dicho concepto. En caso de que en el reporte no se encuentre esta informacion, podra
anexar certificacion en papel membretado del laboratorio con la firma del representante legal del mismo o del
director técnico o del jefe de control de calidad o del analista quimico o del jefe del laboratorio.

La fecha del analisis bromatoldgico y microbioldgico de los diferentes productos, no debe ser superior a 180 dias
calendario al cierre de la licitacion publica. En caso de que el cierre sea postergado, el cumplimiento de la condicion
relacionada con la fecha del analisis bromatoldgico y microbioldgico, serd evaluado con base en la primera fecha de
cierre publicada en el pliego definitivo.

El proponente deberd realizar el analisis bromatoldgico y microbioldgico de cada uno de los productos en el
laboratorio seleccionado por ellos.

La responsabilidad de la informacién relacionada con la composicion quimica de los productos, es Unicamente del
proponente, quien debera verificar que los valores reportados por el laboratorio se encuentren dentro de los
referenciados o reportados para productos de naturaleza similar, de lo contrario, debera proceder al andlisis de la
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contra muestra, que para tal fin sera tomada por el laboratorio seleccionado por el proponente.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

Si el analisis bromatoldgico y microbioldgico de un producto no se presenta o se presenta incompleto, o su
informacidn no coincide con lo reportado en la ficha técnica, o no se encuentra dentro de los valores o rangos
definidos por la SED para cada producto, o tiene una fecha superior a 180 dias o no se realiza nuevamente su
determinacion en el tiempo establecido, previa solicitud de la SED, dicho producto NO SE TENDRA EN CUENTA para
la evaluacidn de la calidad nutricional.

9. REGISTRO SANITARIO, PERMISO SANITARIO O NOTIFICACION SANITARIA DEL ALIMENTO
OFERTADO

El proponente debe allegar por cada alimento, el registro, notificacion o permiso sanitario, (Resolucion 2674 de
2013) con la presentacion de la propuesta. El proponente debe diligenciar en el Formato 14 “Informacion técnica
de los alimentos”, la informacién relacionada con este aspecto.

El formulario de solicitud de adicion o modificacién de producto, NO sera tenido en cuenta para la evaluacion del
alimento ofertado. La evaluacidn del requisito solo se realizard hasta que se presente el documento que autorice la
adicién o modificacidon expedido por la autoridad sanitaria competente durante el proceso de evaluacidon y los
tiempos estipulados para realizar subsanaciones de acuerdo al cronograma publicado del presente proceso.

En caso que el producto a ofertar corresponda a un alimento importado, debera anexarse el respectivo registro
sanitario, (Resolucién 2674 de 2013) expedido por el INVIMA, en el cual se reporte la condicion de importado.

La obligatoriedad del registro sanitario de los alimentos, sera conforme a lo establecido en la Resolucion 2674 de
2013, segun su clasificacion de riesgo en salud publica, de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 719 de 2015.

Durante la evaluacién de las ofertas la Agencia Nacional de Contratacidn Publica — Colombia Compra Eficiente y la SED
verificaran en la pagina del INVIMA la vigencia del registro, notificacion o permiso sanitario aportado por el
proponente.

Es de precisar que, la documentacidn aportada con posterioridad al cierre del proceso y dentro del plazo
otorgado para subsanar, solo se tendrd en cuenta para el cumplimiento de los requisitos habilitantes.

10. CARTA DE COMPROMISO TECNICO

La carta de compromiso es la notificacion donde el proponente se responsabiliza de cumplir con las actividades
establecidas por la entidad, esta debera presentarse con el logo de la empresa y firma original. Diligenciar Formato
15.

11. CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO PLANTAS DE PRODUCCION

El proponente deberd remitir junto con su propuesta el concepto higiénico-sanitario debidamente expedido por la
autoridad competente, en el cual conste un puntaje igual o superior al 85%, con concepto favorable o favorable con
requerimientos, sobre el cumplimiento de las condiciones sanitarias de la planta de produccién o establecimiento
de distribucion.
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Dada la necesidad de garantizar las condiciones de inocuidad de los alimentos, el concepto higiénico-sanitario
deberd haber sido expedido con una fecha no superior a un (1) afio, anteriores a la fecha de la publicacién del acto
de apertura del proceso.

Cuando el certificado tenga una fecha que supere un (1) afio, se debera acompafiar con la solicitud de visita con el
radicado asignado por la autoridad sanitaria competente y Unicamente se valorara la propuesta una vez se allegue
el nuevo concepto higiénico sanitario debidamente expedido por la autoridad competente. Cabe precisar, que la
documentacion aportada posterior al proceso de evaluacién y los tiempos estipulados para realizar subsanaciones
de acuerdo con el cronograma publicado del presente proceso, solo se tendra en cuenta para el cumplimiento de
los requisitos habilitantes.

En caso de ser seleccionado, al inicio de la ejecucidn de la orden de compra, el proveedor debe entregar a la
interventoria las actas de visita de la autoridad sanitaria competente con las condiciones anteriormente expuestas.
Sera responsabilidad del proveedor que las plantas de produccién de los productos ofertados mantengan durante
la ejecucidn de la orden de compra, el concepto higiénico sanitario con un puntaje igual o superior al 85%.

12. ACREDITACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL

Verificacion de la calidad nutricional de los productos

La calidad nutricional de los alimentos que integraran los refrigerios escolares, esta sustentada en la normatividad
vigente y en los referentes de alimentacion saludable. Los alimentos que hacen parte los refrigerios escolares, son
componente fundamental para garantizar el aporte nutricional en conjunto, por lo que se han definido los aportes
minimos, maximos o los rangos para calorias y cada nutriente de interés y para cada alimento, lo anterior en el marco
de la entrega de una alimentacion saludable.

En tal sentido, con el fin de evaluar la calidad nutricional de los productos en cuanto al aporte de kilocalorias y de los
nutrientes establecidos, se debera entregar lo establecido en el presente numeral.

Para la presentacion de la propuesta se debera:
e Diligenciar completamente el Formato 14

Se aclara que el documento de referencia para establecer la calidad nutricional, serd el reporte del anilisis
bromatoldgico reportado por el laboratorio y entregado como soporte de las fichas técnicas.

Los datos reportados para el analisis quimico de los productos, deberan coincidir con los andlisis bromatoldgicos
anexados a la propuesta.

Para efectos de determinar la calidad nutricional de los productos, se debe entregar reporte bromatoldgico que
contemple los resultados de calorias y todos los nutrientes requeridos. En el proceso de evaluacion se tendra en
cuenta:

e Reporte de informacién bromatoldgica completa de cada nutriente para cada producto.
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e Cumplimiento de los aportes minimos, maximos o de los rangos definidos para cada nutriente y para cada
alimento, de acuerdo con lo establecido en los acapites de aporte nutricional de los anexos por grupo de
alimentos.

e Todos y cada uno de los productos ofertados, deberdn cumplir con los aportes definidos para calorias y los
nutrientes especificados. Lo anterior determinara la calidad nutricional del producto y sera objeto de evaluacion
de la propuesta. En caso de no cumplir con algun valor de los nutrientes definidos para cada alimento no se
tendrd en cuenta para efectos de la evaluacion nutricional y se determinard como NO CUMPLE.

e Se aclara que los demds nutrientes que se encuentran definidos para cada alimento, deben ser reportados de
acuerdo con el resultado bromatoldgico y serdn objeto de verificacidn en el periodo de evaluacién y por parte
de la interventoria en ejecucién del contrato.

e Los reportes bromatoldgicos de los productos seran el insumo para garantizar la adecuacién nutricional
establecida por la SED, para cada menu y el valor de referencia para efectos del seguimiento de la interventoria,
dichos analisis, deben efectuarse a partir de productos reales los cuales deben coincidir con los ofertados en la
ficha técnica presentada en la propuesta.

Para la presentacion del Formato 14 “Informacion Técnica” de los productos, se deberan tener en cuenta las cifras
de expresion de la composicidn quimica de las kilocalorias y nutrientes, asi:

Calorias Numero entero
Proteina Numero entero y un decimal
Grasa Numero entero y un decimal
Grasa saturada Numero entero y un decimal
Grasa trans Numero entero
Carbohidratos Numero entero y un decimal
Azlcares (totales y libres/afiadidos) Numero entero
Calcio Numero entero
Hierro Numero entero y un decimal
Sodio Numero entero

Nota 1: los informes de laboratorio, el formato y las fichas técnicas, deben registrar la informacién nutricional bajo
estas caracteristicas.

Para la evaluacién de la calidad nutricional, NO SE TENDRA EN CUENTA los productos en los siguientes casos:

e Sino se presenta la ficha técnica del producto.

e Silainformacion nutricional reportada a través de los resultados bromatoldgicos, NO se encuentra dentro de los
parametros definidos por la SED, como minimos, maximos o rangos, segin corresponda a cada nutriente y
alimento, DARA LUGAR A QUE EL ALIMENTO NO CUMPLA POR LO QUE NO SE TENDRA EN CUENTA PARA LA
EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL.

e Sino cumple con la totalidad de las caracteristicas fisicoquimicas establecidas en la norma.

e Sila ficha técnica de algun producto no contiene o presenta erréneamente alguno de los siguientes items:
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registro, permiso o notificaciéon sanitaria, pesos de alimentos ofertados, registro de datos del andlisis

bromatoldgico y microbioldgico, a excepcidn de la certificacion de andlisis de migracién de sustancias de
empaques a los alimentos.

e Silafichatécnica no contiene o presenta error en cualquiera de los demads items, la SED podra solicitar aclaracion
al proponente; si no se aclara en el término establecido por la SED, DICHO PRODUCTO NO SE TENDRA EN
CUENTA PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD NUTRICIONAL.

e Si no se presenta el registro sanitario vigente, permiso sanitario, notificacién sanitaria (Resolucion 2674 de
2013).

e Silainformacion consignada en el registro sanitario, permiso sanitario, notificacién sanitaria (Resolucién 2674
de 2013) o el formulario en tramite (en los casos que aplique), con relacidon al nombre, marca del producto y
nombre del fabricante no coincide con la reportada en la ficha técnica, dicho alimento NO SE TENDRA EN
CUENTA para efectos de establecer la calidad nutricional.

e Silos pesos y sabores ofertados con la propuesta no coinciden con las presentaciones reportadas en el registro
sanitario (Resolucion 2674 de 2013). Si el registro sanitario, no contiene dicha informacion se debera anexar la
impresion del documento que corresponda, el cual se puede descargar a través de la pagina del INVIMA.

e La NO presentacién del andlisis bromatoldgico con el aporte de calorias y todos los nutrientes definidos, DARA
LUGAR A QUE EL ALIMENTO NO CUMPLA, por tanto, NO SE TENDRA EN CUENTA PARA LA EVALUACION DE LA
CALIDAD NUTRICIONAL.

e Silos pesos y volumenes ofertados no corresponden a lo establecido por la SED para cada uno de los productos
por cada tipo de refrigerio.

e Siel analisis bromatolégico de un producto no se presenta, se presenta incompleto, su informacidn no coincide
con lo reportado en la ficha técnica, no se encuentra dentro de los valores o rangos definidos por la SED para
cada producto, tiene una fecha superior a 180 dias o no se realiza nuevamente su determinacion en el tiempo
establecido, previa solicitud de la SED, dicho producto NO SE TENDRA EN CUENTA para la evaluacién de la
calidad nutricional.

ANEXO TECNICO PROCESO: CCENEG-071-01-2022 ’WH‘““"“ C||i||i1|"r Siiigo:

13. LISTA DE CHEQUEO DE LOS DOCUMENTOS TECNICOS PARA LA PRESENTACION DE LA OFERTA
TECNICA —- TOMADO DE LOS NUMERALES DEL APENDICE 1.

Tabla 47. Lista de chequeo de los documentos técnicos para la presentacion de la oferta

Numeral Requisito Grupos para los que aplica Documento mediante el cual acredita el requisito

ROTULADO Y ETIQUETADO
1 DE LOS ALIMENTOS TODOS LOS GRUPOS Arte del empaque — documento PDF

Ficha técnica del alimento

2 PESOY VOLUMEN TODOS LOS GRUPOS . o ) - I -
Registro sanitario, permiso, sanitario o notificacion sanitaria
VIDA  UTIL DE LOS Ficha técnica del alimento
3 ALIMENTOS TODOS LOS GRUPOS Prueba de estabilidad del alimento
FICHAS  TECNICAS  DEL Ficha técnica de cada alimento con el cumplimiento de cada uno
4 PRODUCTO TODOS LOS GRUPOS de los aspectos requeridos en dicho numeral

1. Andlisis fisicoquimico
2. Analisis bromatoldgico
3.Andlisis microbioldgico
5y6 CERTIFICADOS DE ANALISIS | Nota: ver Tabla 48. Relacién de
alimentos que requieren presentar
con la oferta los  analisis
fisicoquimicos, bromatoldgicos vy

1.Analisis fisicoquimico
2.Andlisis bromatoldgico
3.Analisis microbioldgico
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Numeral Requisito Grupos para los que aplica Documento mediante el cual acredita el requisito

microbioldgicos.

1.Acta de visita o el radicado ante la SDS

2.Copia del formato de autoevaluacion de los estandares de
calidad

3.Certificado de pertenencia a un programa de
INTERLABORATORIOS NACIONAL O INTERNACIONAL

REQUISITOS DE LOS
7 LABORATORIOS QUE | TODOS LOS GRUPOS
EMITEN LOS CERTIFICADOS

7 TOMA DE MUESTRAS TODOS LOS GRUPOS Acta o actas de toma de muestras
REGISTRO SANITARIO, -Registro sanitario, permiso sanitario, notificaciéon sanitaria de
PERMISO SANITARIO O cada alimento ofertado.
9 NOTIFICACION  SANITARIA TODOS LOS GRUPOS
ALIMENTO -Formato 14 “Informacion técnica de los alimentos”
CARTA DE COMPROMISO F t0 15 “Carta d . te técnico”
10 TECNICO TODOS LOS GRUPOS ormato arta de compromiso componente técnico
11 CHS PLANTAS PRODUCCION | TODOS LOS GRUPOS Concepto higiénico sanitario de la planta

ACREDITACION  DE LA | TODOS LOS GRUPOS EXCEPTO AGUA

12 CALIDAD NUTRICIONAL Y FRUTA PORCIONADA Formato 14 “Informacion técnica de los alimentos

Fuente: SED 2022.

Nota 1: la lista de chequeo antes relacionada se realiza con el objetivo de facilitar al proponente
el ejercicio de autoevaluacion en el momento de estructurar su propuesta UNICAMENTE EN LOS
ASPECTOS TECNICOS DE HABILITACION.

Nota 2: para mayor claridad de los proponentes, se relacionan en la Tabla 48, los alimentos que
requieren presentar con la oferta los andlisis fisicoquimicos, bromatoldgicos y microbioldgicos.

Tabla 48. Alimentos que requieren presentar con la oferta los analisis fisicoquimicos, bromatolégicos y microbiolégicos.

Requiere
. e Requiere analisis Requiere analisis Requiere Requiere analisis
Requiere analisis .. .. PR . L o A
(<] . . fisicoquimico de analisis microbiolégico analisis bromatolégico de
o0 . . fisicoquimico . L -
:g Nombre Alimento Categoria roducto los componentes | microbiolégico de los bromatolégico los componentes
o P A (independiente producto componentes producto (independiente
terminado 3 ) . .
para cada uno) terminado (independiente terminado para cada uno)
para cada uno)
154 Agua envase rigido. Agua Sl NO Sl NO NO NO
Leche Entera de vaca
ultra alta Bebidas
. Sl NO Sl NO Sl NO
temperatura UAT lacteas
(UHT).
Yogur entero con
dulce, con adicién de
frutas naturales o Bebidas
. Sl NO Sl NO Sl NO
mermeladas o lacteas
concentrados de
frutas, pasteurizado
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Requiere
. s Requiere anlisis Requiere analisis Requiere Requiere analisis
° Requiere analisis fisi imico d slisi icrobiolégi <lisi b 16gico d
50 fisi . Isicoquimico de analisis microbiologico analisis romatol ogico de
- = s Isicoquimico . Ry ;.
o Nombre Alimento Categoria roducto los componentes | microbiolégico de los bromatolégico | los componentes
8 i . (independiente producto componentes producto (independiente
terminado . A . q
para cada uno) terminado (independiente terminado para cada uno)
para cada uno)
de diferentes
sabores.
Yogur Tipo Postre
Con Salsa De Fruta/ .
77 | Yogurt Entero Con Bebidas NO 1. Yogurt NO 1. Yogurt si NO
. lacteas 2. Salsa frutas 2. Salsa frutas
Dulce Tipo Postre
Con Salsa De Frutas
82 Kumis enterq con Bfabldas S NO S NO S NO
dulce, pasteurizado. lacteas
1.Y r
Yogurt griego con 1. Yogurt griego F)gu t
mermeladas o Bebidas 2. Mermelada o griego
85 . NO ) NO 2. Mermelada Sl NO
concentrados de lacteas concentrado de
o concentrado
frutas. frutas
de frutas
Yogur
semidescremado con
dulce, con adicion de
frutas naturales o
Bebi
95 mermeladas o ebidas i NO sl NO sl NO
lacteas
concentrados de
frutas, de diferentes
sabores,
pasteurizado.
Bebida lactea (UHT)
ultra alta
temperatura, larga
. Bebi
117 V|da.a base de yogurt fabldas gl NO gl NO S| NO
semidescremado con lacteas
dulce sabores fresa,
melocotdn, mora,
maracuya, mango
. Bebidas
134 Yogurt de Bufala. ) Sl NO Sl NO Sl NO
lacteas
Bebidas 1. Yogurt 1. Yogurt 1. Yogurt
147 Y t la. ) NO NO NO
ogurt con granola lacteas 2. Granola 2. Granola 2. Granola
Avena con leche
entera ultra alta Bebidas
156 temperatura UAT . Sl NO N NO Sl NO
lacteas
(UHT) en empaque
rigido.
Bebidas 1. Kumis 1. Kumis 1. Kumis
1 i . .
>7 Kumis con granola lacteas NO 2. Granola NO 2. Granola NO 2. Granola
C |
1 Achiras. erea NO NO sl NO sl NO
empacado
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Requiere
. s Requiere anlisis Requiere analisis Requiere Requiere analisis
° Requiere analisis fisi imico d slisi icrobiolégi <lisi b 16gico d
50 fisi . Isicoquimico de analisis microbiologico analisis romatol ogico de
- = s Isicoquimico . Ry ;.
o Nombre Alimento Categoria roducto los componentes | microbiolégico de los bromatolégico | los componentes
8 i . (independiente producto componentes producto (independiente
terminado . A . q
para cada uno) terminado (independiente terminado para cada uno)
para cada uno)
Almojabana. Cereal NO NO S| NO si NO
empacado
C |
27 Ponqué integral. erea NO NO S| NO s NO
empacado
45 Mantecada. cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
88 | Galleta de quinua. Cereal NO NO S| NO S| NO
empacado
89 Galleta salada tipo Cereal NO NO S| NO S| NO
craker empacado
90 | Galleta multicereal. Cereal NO NO Sl NO sl NO
empacado
93 | Torta de zanahoria. cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
94 Ponqges de sabores Cereal NO NO S NO S| NO
sin relleno. empacado
118 Palito de queso. Cereal NO NO S| NO s NO
empacado
124 Mogolla multicereal. Cereal NO NO Sl NO Sl NO
empacado
128 GaIIetaT a\{en’a miel Cereal NO NO S NO S| NO
ajonjoli. empacado
129 | Bizcocho cuajada. cereal NO NO Sl NO sl NO
empacado
146 Hojaldre con Cereal NO NO sl NO sl NO
bocadillo. empacado
148 Pan de bono. cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
149 Pan de maiz. Cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
150 Torta de coco. Cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
151 Mojicon. Cereal NO NO S| NO s NO
empacado
152 Roscon. Cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
155 Bufiuelo. Cereal NO NO sl NO sl NO
empacado
158 Croissant De/Con Cereal NO NO S| NO S| NO
Queso empacado
. Fruta
130 Fruta natural picada. R NO NO Sl NO NO NO
porcionada
Barra de Cereal con
Frutas (fresa o mora
9 0 naranja o Frutos secos NO NO Sl NO SI NO
arandanos, entre
otras).
Mani bajo ensal o
60 . . Frutos secos NO NO Sl NO Sl NO
bajo en sodio.
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Requiere
. s Requiere anlisis Requiere analisis Requiere Requiere analisis
° Requiere analisis fisi imico d slisi icrobiolégi <lisi b 16gico d
50 fisi . Isicoquimico de analisis microbiologico analisis romatol ogico de
- = s Isicoquimico . Ry ;.
o Nombre Alimento Categoria roducto los componentes | microbiolégico de los bromatolégico | los componentes
8 i . (independiente producto componentes producto (independiente
terminado . A . q
para cada uno) terminado (independiente terminado para cada uno)
para cada uno)
Mezcla de Frutos
Secos (mani de sal,
115 almendra, maiz Frutos secos Sl NO Sl NO Sl NO
tostado y/o
arandanos).
131 FresaenTrozos | o os secos NO NO sl NO S NO
liofilizada.
132 | Granola en Hojuelas. | Frutos secos Sl NO Sl NO Sl NO
133 Pifia Deshidratada. Frutos secos NO NO Sl NO NO NO
Paleta de agua con
53 fruta de dlfereanzs Helados y S| NO S NO S| NO
sabores (fresa, pifia, paletas
lulo, limén, mora).
111 He!ado ?on galleta Helados y S NO S| NO S NO
(tipo Sdnduche). paletas
Néctary
135 Bebida Fruver. concentrado Sl NO Sl NO Sl NO
de fruta
Néctary
136 Concentrado Fruver. | concentrado Sl NO Sl NO Sl NO
de fruta
Néctar de Fruta .
ultrapasteurizado Neéctary
160 : concentrado Sl NO Sl NO Sl NO
(UHT) de diferentes
) de fruta
variedades
Néctary
161 Concentrado De concentrado Sl NO Sl NO Sl NO
Fruta
de fruta
16 Chocolatina. Postres NO NO Sl NO Sl NO
31 Gelatina de Pata. Postres Sl NO Sl NO Sl NO
3p | Gelatina Preparada Postres sl NO sl NO sl NO
Sabor A Frutas.
Alimento lacteo
63 fermentado tipo Postres Sl NO Sl NO Sl NO
postre.
110 Herpo o galletin. Postres Sl NO Sl NO Sl NO
137 Arroz con Leche. Postres Sl NO Sl NO Sl NO
138 Bocadillo de Coco. Postres Sl NO Sl NO Sl NO
139 Bocadillo tipo Tume. Postres NO NO Sl NO Sl NO
153 Cocada. Postres NO NO Sl NO Sl NO
sénduche en pan Preparacion 1. Pan 1. Pan 1. Pan
121 . P es NO 2. Queso doble Sl 2. Queso NO 2. Queso doble
integral con queso. B
combinadas crema doble crema crema
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Requiere
. s Requiere anlisis Requiere analisis Requiere Requiere analisis
° Requiere analisis fisi imico d <Jisi icrobiolégi <lisi b 16gico d
50 fisi .. Isicoquimico de analisis microbiologico analisis romatol ogico de
o— . . Isicoquimico . Ry ;.
] Nombre Alimento Categoria roducto los componentes | microbiolégico de los bromatolégico | los componentes
8 i . (independiente producto componentes producto (independiente
terminado . A . q
para cada uno) terminado (independiente terminado para cada uno)
para cada uno)
Preparacion 1. Pan 1. Pan 1. Pan
Sédnduche de queso y P 2. Queso doble 2. Queso 2. Queso doble
140 K es NO Sl NO
bocadillo. combinadas crema doble crema crema
3. Bocadillo 3. Bocadillo 3. Bocadillo
1. Pan 1. Pan
Sanduche de pernil Preparacion 1. Pan 2. Queso 2. Queso doble
141 de cerdo L?eso es NO 2. Queso doble Sl doble crema NO crema
va ’ combinadas crema 3. Pernil de 3. Pernil de
cerdo cerdo
Preparacion 1.Pan L Pan 1. Pan
142 Sédnduche de atuny os NO 2. Queso doble S 2. Queso NO 2. Queso doble
queso. combinadas crema doble crema crema
3. Atln 3. Atln
1. Queso
) 1. Queso doble 1. Queso doble
Rollo de pollo con Preparacion crema CHGRema crema
143 P es NO _ S| 2. Tortilla de NO .
queso. R 2. Tortilla de . 2. Tortilla de
combinadas trigo trigo trigo
g 3. Pollo cocido g
. 1. Queso doble 1. Queso 1. Queso doble
Preparacion crema doble crema crema
144 Rollo de queso. e NO 2. Tortilla de St 2. Tortilla de NO 2. Tortilla de
combinadas ) ) .
trigo trigo trigo
, Preparacion
145 | Sinduche depollo es NO 1.Pan sl 1. Pan NO 1.Pan
con maiz. R 2. Pollo
combinadas
Queso doble crema
64 semigraso Quesos Sl NO Sl NO Sl NO
semiblando (Porcidn)
Queso fresco,
semigraso, semiduro
66 tipo mozzarella Quesos Sl NO Sl NO Sl NO
(Porcidon forma de
dedito)
72 Queso Tipo Petit Quesos sl NO sl NO sl NO
Suisse.
1. Queso doble 1. Queso 1. Queso doble
84 Queso con bocadillo. Quesos NO crema NO doble crema NO crema
2. Bocadillo 2. Bocadillo 2. Bocadillo
86 Queso Pera Quesos sl NO sl NO sl NO
semigraso.
CONTROL DE CAMBIOS DE DOCUMENTO Version vigente del documento: 01
VERSION FECHA DESCRIPCION DE AJUSTES ELABORO REVISO APROBO
., Karlo FerndndezGrupo  GestoresiCatalina Pimienta
01 04/08/2022: Creacion de formato P }
Cala SN GOmez
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Nota: El control de cambios en el documento, se refiere a cualquier ajuste que se efectie sobre el documento que describe ficha técnica
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