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INTRODUCCION

La alimentacién definida para las modalidades Institucional (8 horas Centro Infantil,
Institucional 8 horas Jardines Infantiles, Institucional 5 horas Ludotekas, Flexible 9 horas
de PP- Centro Infantil), est4 fundamentada en la resolucién 2465 de 2016, resolucion 3803
de 2016 y en las Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la Poblacion Colombiana
mayor de dos afios (GABA), , donde se establecen como metas del componente, el
consumo, aprovechamiento biol6gico de los alimentos, favoreciendo en la poblacién el
consumo de una alimentacion completa, suficiente y adecuada, logrando asi la promocién
y proteccion de la salud y nutricién; al igual que el fomento de estilos de vida saludable y
el aseguramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos.

La alimentacién propuesta para la modalidad institucional esta interrelacionada con los
postulados de la seguridad alimentaria y nutricional en su marco técnico donde se
establecen como metas del componente el consumo, aprovechamiento biolégico de los
alimentos, favoreciendo en la poblacion el consumo de una alimentacién completa,
suficiente y adecuada, logrando asi la promocion y proteccién de la salud y nutricién, al
igual que el fomento de estilos de vida saludable y el aseguramiento de la calidad e
inocuidad de los alimentos.

Con el fin de contribuir al adecuado estado nutricional de los nifios y las nifias, La Unidad
Administrativa Especial Buen Comienzo - subdireccién de nutricion liderara, el desarrollo
de diferentes Estrategas relacionados con el componente de Alimentacién y Nutricién:
Fortalecimiento Nutricional y Familiar, Buen Comienzo para la Nutricion, Acompafiamiento
a otras modalidades de atencion en primera Infancia y el componente de alimentacion y
nutricién en la prestaciéon del servicio.

Fortalecimiento Nutricional: En esta linea se realizara la valoracion nutricional de los
nifios y nifas de 0 a 5 afios, gestantes y lactantes y direccionaran los casos de riesgo de
desnutricién y sobrepeso a través de rutas de intervencion con las entidades competentes
0 a la atencion especializada.

Buen Comienzo para la Nutricién: se brindard atencion especializada al riesgo alto de
desnutricién y se realizara seguimiento a los nifios y nifias con egreso del sistema de salud
por desnutricibn aguda, crénica, sobrepeso y obesidad, atencion interdisciplinaria,
complementacion y suplementacion segun el caso, acompafiamiento desde el area
psicosocial, capacitacion en habitos y estilos de vida saludables acordes a la necesidad
identificada en cada familia.
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Acompafiamiento a otras modalidades de atencién en primera Infancia: se estima
atender, segun proyecciones realizadas de acuerdo con el comportamiento de los
indicadores nutricionales el Gltimo afio a 9.000 nifios y nifias con malnutricion por déficit o
por exceso, de los cuales 2.000 puedan requerir atencidon nutricional especializada por
presentar riesgo de desnutricion aguda.

Las entidades apoyaran la implementacion de estos componentes segun el alcance dado
en el lineamiento técnico para esta modalidad Institucional

Para el desarrollo del componente de alimentacion y nutricion se definirdn los procesos
para tener en cuenta en cada una de las modalidades:

Lactancia materna y alimentacion complementaria

Horario

Servicio de Alimentacion

Plan de saneamiento basico

Alimento de alto valor nutricional (AAVN)

Vigilancia Nutricional

Compras locales

Acciones educativas para la promocion de habitos y estilos de vida saludable

LACTANCIA MATERNA Y ALIMENTACION COMPLEMENTARIA

Para los nifios y las nifias que se atienden desde los tres hasta los seis meses, se debe
fortalecer con las familias la lactancia materna exclusiva, por lo que se promueve con la
madre la extraccion manual o con extractor y su posterior almacenamiento, de acuerdo
con los estandares establecidos. Asi mismo, se administra la leche materna en un termo,
con tapa, y con cuchara de manera tal que se proteja la lactancia materna y evitar
confusién de pezén para aquellos nifios que son amamantados en sus hogares, ademas
se deben asegurar los implementos necesarios que ameriten para proteger la temperatura
adecuada para la conservacion de los nutrientes presentes en este alimento.

Unicamente, en los casos en que este procedimiento no sea posible, por enfermedad,
negativa de la madre o por otras causas, se permitird administrar sucedaneos de la leche
materna de iniciacién y/o continuacién. Para los casos en los cuales los nifios y las nifias
ya estan acostumbrados al uso del biberdn, se deben implementar acciones pedagogicas
necesarias para retirarlo gradualmente. A estos casos mencionados, se les debe
documentar el proceso en la carpeta individual de cada nifio o nifia. Para la administracion
de estos sucedaneos se deben tener las precauciones necesarias para no promover su
utilizacién entre las madres de los otros nifios y nifias, no se deben dejar latas a la vista,
ni avisos alusivos a la utilizacién de estos, como material educativo no se tendra ningin
impreso que cuente con logos de laboratorios, no se deben realizar reuniones con
representantes de laboratorios ni se promovera el uso de biberones.

El lactario se implementar4 en las modalidades de atencion de Jardines Infantiles y
Centros Infantiles que cuenten con la infraestructura adecuada, la cual debe cumplir con
condiciones necesarias para la conservacion de la leche materna bajo las normas técnicas
de seguridad. Igualmente se debe dar cumplimiento al cédigo internacional de
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comercializacion de sucedaneos de leche materna, con el fin de defender los derechos de
las madres a decidir como alimentar a sus hijos e hijas libres de presiones comerciales
(MPS y MPA 2012).

Para las condiciones de almacenamiento se considerara lo siguiente:

Nevera exclusiva para almacenamiento de leche materna esta debe de conservar la
temperatura establecida de —4 °C.

Los sucedaneos de leche materna se almacenaran en el lactario en un espacio
determinado para este.

Para el almacenamiento de leche materna, se deberd contar con utensilio idéneo para
almacenar alimentos, que esté libre de BPA (bisfenol A) como: bolsas o recipientes de
vidrio. Estas deberan rotularse con fecha almacenamiento, con fecha y hora de la
extraccion, nombre del nifio o nifia y cantidad en onzas.

En el lactario debe seguirse cuidadosamente las normas de limpieza y desinfeccion para
las actividades de preparacion de los sucedaneos o almacenamiento de la leche materna.
Los implementos utilizados para el almacenamiento y preparacion deben ser esterilizados
antes de su uso. En caso de que sean almacenados después de su esterilizacién y antes
de su utilizacién, el lugar de almacenamiento debe tener todas las condiciones de asepsia
necesarias. Se recomienda utilizacién de pinzas para la manipulacién de ese material
estéril.

Se debe garantizar que el agua sea potable y hervida para la preparacion de los
sucedaneos.

En caso de que la madre del lactante suministre leche materna, debe entregarla al
prestador del servicio garantizando las siguientes condiciones:

Temperatura ambiente que no supere 4 horas de extraccion,

Temperatura en refrigeracion menor a 4 °C o_en Temperatura en congelacién, en un
recipiente sellado y rotulado con nombre del nifio o nifia, fecha, cantidad y hora de la
extraccion; se recomienda que la cantidad no supere 5 onzas.

NOTA: Se sugiere priorizar las temperaturas de refrigeracion y congelacion sobre la
temperatura ambiente en la leche materna, toda vez que estas conservan y/o favorecen
los procesos de inocuidad de esta.

La entidad deberd realizar un proceso de sensibilizacion acerca del manejo, cuidado,
conservacion y extraccion de la leche materna. asi mismo, debera orientar a la madre en
la porcién a suministrar en cada toma en la sede de acuerdo con la capacidad géastrica del
nifio o nifia.

Para el suministro de la leche materna que sea suministrada por la madre, en estado de
congelaciéon debera ser descongelada por el encargado del lactario utilizando la técnica al
bafio maria y suministrar al nifio, desechando las sobras ya que estas no se podran volver
a congelar. De igual manera la leche materna refrigerada debera someterse al bafio maria
hasta tener la temperatura deseada, ofrecer al nifio y desechar las sobras.
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1.1 Consumo de la leche materna y/o sucédanos.

Los nifios entre 3 meses y 5 meses 29 dias, recibirdn 4 tomas de leche materna y/o
sucedaneo sen caso de no ser posible la lactancia materna o prescripcion médica, en la
jornada de atencion, estas tomas deberan ofrecerse maximo cada 3 horas. La cantidad de
cada toma dependera de la necesidad de cada lactante. Estas tomas se ofreceran en vaso,
pocillo y/o taza cuando la madre no pueda asistir, por ningn motivo se ofrecera biberon
al lactante. En ninguna circunstancia se ofrecera leche de vaca entera antes del primer
afio.

Los nifios entre 6 meses y 23 meses combinan la lactancia con la alimentacion ofrecida
en la sede, priorizando desde los 6 a los 12 meses la leche materna antes de las comidas
y a partir de los 12 meses se prioriza primero los alimentos brindados en la sede y luego
la leche materna. (ver ciclo de menu): desayuno, fruta, almuerzo y refrigerio, segun los
ciclos de minuta definidos desde la Unidad Administrativa Especial Buen Comienzo. Para
la alimentacion complementaria alimentos como los tubérculos, frutas y verduras se deben
tener una consistencia que facilite los procesos de masticacion y deglucion (papilla, puré
y trocitos de acuerdo con la edad, la carne molida o licuada con otros alimentos).

Es importante iniciar la educacion nutricional en habitos y estilos de vida saludables,
ofreciendo diferentes colores, texturas y sabores de los alimentos, conservando la
recomendacién de ofrecer el mismo alimento durante dos dias seguidos al inicio de la
administracién de la alimentaciobn complementaria para evaluar alergias, gustos y
rechazos. Asi mismo, no se debe ofrecer sal o azlcar en ninguna de las preparaciones
suministradas, ni utilizar alimentos que los contengan en altas cantidades como caldos
encubo, sopas de sobre, saborizantes de leche, leche condensada.

El prestador del servicio deberd realizar un proceso de sensibilizacion acerca del manejo,
cuidado, conservacion y extraccion de la leche materna. asi mismo, debera orientar a la
madre en la porcidon a suministrar en cada toma en la sede de acuerdo a la capacidad
gastrica del nifio o nifia.

Para el suministro de la leche materna que sea suministrada por la madre, en estado de
congelacién debera ser descongelada por el encargado del lactario utilizando la técnica al
bafio maria y suministrar al nifio, desechando las sobras ya que estas no se podran volver
a congelar. De igual manera la leche materna refrigerada debera someterse al bafio maria
hasta tener la temperatura deseada, ofrecer al nifio y desechar las sobras. Se debera
registrar en los formatos indicados las atenciones de lactancia materna realizadas.

Actividades Educativas

Las entidades que prestan el servicio de sala cunas, desarrollaran acciones educativas
con las familias y personas significativas donde se promuevan los cuidados del recién
nacido y apoyo a la lactancia materna ya que es el Unico alimento que deben recibir a esta
edad.
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HORARIO

2.1 Para las modalidades de atencion de 8 horas (Centros Infantiles y Jardines Infantiles)
se contemplara el siguiente horario para brindar alimentacién a los participantes en 3
tiempos de alimentacion:

Desayuno y fruta: entre 8:00 a.m. y 10:15 a.m.
Almuerzo 11:15 a.m. y 1:00 p.m.
Refrigerio: entre 2:30 p.m. y 3:30 p.m.

2.2 En el Entorno 5 horas Ludoteca, se define un solo tiempo de alimentacion, asi:
Refrigerio am: entre 9:00 am - 10:00 am

2.3 En la modalidad de atencién Flexible con presupuesto participativo, se contempla un
servicio de 9 horas, sin embargo, los participantes seran atendidos dependiendo del
horario de llegada a la entidad, sin superar 8 horas de atencion por participante, los
horarios de atencion se estableceran de acuerdo con las indicaciones suministradas por
la Unidad Administrativa Especial Buen Comienzo, actualmente esta modalidad se
implementara a partir de mediodia.

Almuerzo 11:15 a.m. y 1:30 p.m.
Refrigerio: entre 2:30 p.m. y 3:30 p.m.
Cena: 5:30 pm a 6:30 pm.

Merienda: 8:00 pm a 8:30 pm

SERVICIO DE ALIMENTACION, ETAPAS, CICLO DE MENU Y APORTE
NUTRICIONAL

3.1 Tipos de Servicio de Alimentacion

Para las modalidades de atencién que se agrupan en la modalidad Institucional se
contemplan varios momentos de alimentacion para los participantes del programa, los
cuales incluyen desde Desayuno, Media Mafiana, Almuerzo, Refrigerios y en algunas se
incluyen la Cena y Merienda dependiendo del horario de atencion en cada una de las
sedes o unidades de servicio.

Para la atencion se presentan varios tipos de prestacion de servicio de alimentacion en las
gue se encuentra: Racion Preparada en Sitio, Transportada Caliente 6 alimentacion
contratada. La seleccion del tipo de prestacion del servicio depende las condiciones de
infraestructura, algunas sedes no cumplen con la normatividad vigente para el
procesamiento de alimentos por lo cual deben priorizar atenciones con Alimentacion
Transportada Caliente o contratada.
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Racién Preparada en Sitio: es aquella que se prepara en la misma sede, la cual debe
contar con la infraestructura exigida en la normatividad para la preparacion de alimentos,
y asegurar los momentos de alimentos dispuestos segun sea en Jardines Infantiles,
centros Infantiles o Ludotekas.

Racion Transportada Caliente o Alimentacidon contratada: Aquella que se prepara por
fuera de la sede, en un lugar adecuado que cumpla igualmente con la normatividad para
preparar alimentos, se transporta caliente para ser entregada a los participantes en la
sede, esta se puede ensamblar en la sede siempre y cuando cuente con un espacio
adecuado para la manipulacion de alimentos, o puede llegar ya lista para su consumo.

Racion Industrializada: La racion industrializada es la entrega de la alimentacion lista
para el consumo, empacada, usualmente se compone de un panificado y bebida de
manera que no se tenga que ensamblar ni realizar ningln proceso de manipulacion
diferente en la sede de entrega a los participantes. Este modelo aplica para aquellas sedes
gue no cuentan con las instalaciones y las condiciones exigidas por la normatividad vigente
para el procesamiento y ensamble de alimentos, usualmente ludotekas, en estos casos la
entidad podra hacer uso de este modelo cumpliendo con las orientaciones.

Para la prestacion del servicio de alimentacion:

e Todos los tipos de servicios de alimentacion deben cumplir en sus diferentes
procesos, con la normatividad vigente en cuanto a la manipulacion de alimentos.
(en su preparacion y/o, ensamble y distribucion)

¢ Implementacion del plan de saneamiento aprobado para la entidad con la
generacion de respaldos que den cuenta de la realizacion de los procesos de
Limpieza desinfeccion, manejo de residuos soélidos, control de plagas y
abastecimiento de aguas.

e Cumplimiento de protocolo de bioseguridad de acuerdo con el componente de
infraestructura y dotacion.

e Cumplimiento del ciclo de menu propuesto para la modalidad.

¢ Cumplimiento de gramajes establecidos para los grupos de edad. (ver anexo
alimentacion y nutricion.

e Garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos.

e Cumplir con los estandares en el transporte de alimentos para la modalidad
transportada caliente o contratada

e Cumplir con los horarios establecidos para los tiempos de comidas.
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Cumplimiento del manejo de sobras limpias y sobras sucias, con el diligenciamiento del
instrumento definido para tal fin. (ver anexo alimentacion y nutricion) Realizacion de los
microbioldgicos establecidos para la modalidad preparada en sitio.

Manejo de empaques amigables con el medio ambiente y aprobados para la industria
alimentaria

Realizar control de temperatura de conservacion de servida para todos los tipos de
servicios de alimentacion y control en el transporte para la racion caliente transportada, y
registrar en el formato indicado.

Implementar los formatos definidos para los diferentes tipos de alimentacion.

3.2 Ciclo de Menu

Para la modalidad Institucional se contempla un ciclo de menu de 4 semanas (20 dias), el
cual esta distribuido en varios momentos de consumo, que dependen de la prestacion del
servicio que se realice (Centros Infantiles, Jardines Infantiles o ludotekas).

Para asegurar una adecuada prestacion del servicio se debe:

Implementar el ciclo de menu establecido por la Unidad Administrativa Especial Buen
Comienzo-Subdireccién de Nutricion. (ver anexo alimentacion y nutricion)

Garantizar la entrega de la alimentacion a los nifios y las nifias acorde al ciclo de menu
establecido por la Unidad Administrativa Especial Buen Comienzo para la modalidad, tipo
de servicio y de alimentacién y momentos de consumo segun sea la modalidad.

El prestador del servicio debe realizar seguimiento a sus proveedores de alimentos
preparados o de viveres, minimo de manera bimestral, para esto la entidad debera dejar
consignado en formato sugerido, este seguimiento.

En caso de requerir modificar el horario de atencion para el suministro de alimentos de
acuerdo con el numero de nifios atendidos y a los espacios asignados por grupo para el
suministro de la alimentacion, debera notificar a la interventoria, para lo cual debera tener
en cuenta las especificaciones técnicas descritas en el Plan de Saneamiento Basico y en
el protocolo de bioseguridad construido, el cual deberda contemplar lo definido en la
Resolucién 777 de 2 de junio de 2021.

Nota: los ciclos de menu se encuentran en el anexo 10.1 del componente de alimentacién
y nutricién. (Formato Excel)

3.3 Etapas parala prestacion del servicio.

Para la prestacion del servicio, en el servicio de alimentacién, se contemplan varias etapas
las cuales incluye: lista de mercado, compra de alimentos, recibo y almacenamiento que
se consideran dentro de una etapa de alistamiento, y produccion, distribucion y consumo.
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Todas estas operaciones se deben realizar garantizando el cumplimiento de la Resolucion
2674 de 2013 y demas normatividad vigente (o normatividad que la modifique o sustituya).
Para ello, el nutricionista dietista o el profesional de alimentos planea y documenta los
procesos basicos del servicio de alimentacién, incluyendo los formatos que se relacionan
en este anexo. Si la entidad requiere otros formatos, puede incluirlos en la documentacion
de sus procesos.

Alistamiento: Para la etapa de alistamiento, previamente la entidad debe presentar el
listado de marcas y las fichas técnicas de los alimentos a suministrar, en este se debe
registrar los nUmeros de permiso, notificacién o registro sanitario, segun sea el caso y la
vigencia de los mismos, permitiendo asi la verificacion de las caracteristicas de calidad
exigidas: caracteristicas de los alimentos, para nifios y nifilas menores de 5 afios.

Para dar cumplimiento a lo anterior el prestador del servicio deberd suministrar a la
interventoria del programa el listado de las marcas y fichas técnicas de los alimentos que
conforman los ciclos de menu para su verificacion y aprobacién segun las condiciones
técnicas establecidas por el ICBF en su anexo de calidad.

3.3.1 Lista de Mercado y Compra de Alimentos

En esta planeacién el nutricionista dietista o el profesional de alimentos debe revisar el
ciclo de menu establecido por la UAEBC, y de acuerdo con los momentos de compra de
cada entidad, establecer la lista de alimentos para llevar a cabo la preparacion de los
menus.

Los alimentos deben cumplir con las caracteristicas organolépticas y nutricionales
necesarias, que garanticen la calidad y preservacion de los alimentos. Aquellos alimentos
que no cumplan con las condiciones deberan ser reportados como producto no
conforme, para lo cual implementan registros que permitan verificar el adecuado manejo
de este.

En todo caso el servicio de alimentacion debera siempre contar con las materias primas e
insumos necesarios para la preparacion, procesamiento y almacenamiento de los
alimentos que garantizan su inocuidad.

Es importante que se tenga en cuenta la ley 2046 del 2020, por la cual se establecen los
mecanismos para promover la participacion de pequefios productores locales
agropecuarios y de la agricultura campesina, familiar y comunitaria en los mercados de
compras publicas de alimentos. La entidad debera realizar el registro de compras locales,
diligenciando el Formato de seguimiento mensual a compras locales.
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En las ocasiones que se requiera un intercambio permanente de los alimentos y que este
afecte el aporte nutricional de la minuta, este deberd ser aprobado por la Unidad
Administrativa Especial Buen Comienzo-Subdireccién de Nutricién. Los demas cambios
temporales y de aquellos alimentos que estén por fuera de la lista de intercambio del
ICBF, se deberé solicitar autorizacion a la interventoria, por medio de correo electrénico,
con anterioridad al realizar el cambio de menu, que permita la verificacion por parte de la
interventoria, estos cambios deberan ser sin perjuicio de la calidad, variedad y aporte
nutricional de los ciclos de menu establecidos por la UAEBC.

Los cambios temporales por fuera de la lista de intercambio que se solicitan a la
interventoria por medio de correo electrénico deben incluir:

Resultados de la evaluacién de consumo que sustente las razones del cambio; las
evidencias de esta evaluacién deben estar a disposicién del Programa en el momento en
gue sean requeridas.

Analisis nutricional de la modificacion propuesta, dando cumplimiento a la minuta patrén
establecida por la Unidad Administrativa Especial Buen Comienzo y de acuerdo con la lista
de intercambio de alimentos del ICBF.

Nota: el valor econémico de los cambios propuestos no debe ser inferior al de los
alimentos programados en la minuta.

La entidad debe solicitar el cambio en el formato dispuesto para ello. Es necesario justificar
ampliamente las razones que motivan dicho cambio (ejemplos: gustos y preferencias de
los participantes, desabastecimiento en el mercado, maduraciéon temprana o tardia de los
alimentos, entre otros)

Nota: pueden existir excepciones en el tiempo de la solicitud cuando se presente una
contingencia que la entidad no puede controlar (ejemplo: problemas con los servicios
publicos, sobre maduracidon o dafios de la materia), sin embargo, siempre deberan ser
notificadas a la interventoria en los casos que la solicitud temporal se salga del intercambio
establecido por el ICBF. En todo caso el cambio debe ser reportado a la
supervision/interventoria y a la UAEBC-Subdireccién de Nutricion.

Para dar cumplimiento a este proceso y asegurar su calidad el prestador del servicio debe:

Contar con el listado de especificaciones técnicas de las materias primas y dar
cumplimiento a las mismas durante el pedido y recibo. Ver Anexo Componente
Alimentacion y Nutricion.

Solicitar a los proveedores rastreos microbiolégicos como minimo cada 3 meses,
especificamente de los grupos de alimentos como carnes, lacteos (leches, quesos, kumis,
yogurt).

Garantizar que los proveedores de alimentos cumplan con los estandares de calidad e
inocuidad de los alimentos requeridos para el suministro de alimentos.
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3.3.2 Recibo y Almacenamiento

Las entidades deberan verificar la cantidad y las condiciones en las que lleguen los
alimentos cumpliendo con las especificaciones de calidad (fichas técnicas) con base a las
establecidas por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar para ser implementadas en
todas sus modalidades de atencion.

Fichas_tecnicas_grupo_azucares v2
Fichas_tecnicas_grupo_carnes_huevos_leguminosas_secas_v2_0
Fichas_tecnicas_grupo_cereales_raices_tuberculos_y platanos_v3
Fichas_tecnicas_grupo_grasas v2

Ref. Instituto Colombiano de Bienestar Familiar — ICBF

Con el fin de asegurar las condiciones de calidad las entidades, deberdn cumplir con un
espacio destinado para el almacenamiento, ensamble y distribucién de alimentos, el cual
debe cumplir con las normas higiénico-sanitarias de BPM, garantizando la calidad e
inocuidad de los alimentos.

Dichos espacios deben garantizar el area suficiente y adecuado para el manejo de
procesos independientes para el almacenamiento de materia prima y alimentos y/o
productos contemplados en la atencién de los nifios y nifias, cargue y descargue de
vehiculos, asi como zona de oficinas; también debe disponer de la dotacién suficiente y
necesaria para el correcto almacenamiento, transporte y distribucién en forma adecuada
de los alimentos (estibas, carretillas, estanteria, canastillas), segin sus caracteristicas
fisicas.

3.3.2.1 Transporte de alimentos.

Para el caso de la alimentacion transportada caliente, la cual se contrata para llevar a cada
sede, se debera dar cumplimiento a la normatividad, frente al transporte de alimentos, con
el fin de garantizar la entrega adecuada de los alimentos y conservando las condiciones
de calidad e inocuidad (Resolucién 002505 de septiembre de 2004 del Ministerio de
Transporte, que reglamenta las condiciones de transporte de alimentos, la Resolucion
00485 de febrero 25 de 2005 del Ministerio de Proteccién Social y la Ley 769 de 2002 por
la cual se expide el Codigo Nacional de Transito Terrestre y se dictan otras disposiciones.

Los vehiculos utilizados deberén tener la documentacion que certifique que cumplen con
las normas exigidas para transporte de alimentos y conservar durante la ejecucién del
contrato, el concepto sanitario FAVORABLE vigente; en caso de cambio de este concepto,
el contratista deber& aportar un vehiculo que cumpla con todas las condiciones requeridas.

En todo caso durante todo el proceso se debera cumplir con la resolucion 2674 del 2013
o aquella que la modifique, sea almacenamiento en sede o alimentacion transportada
caliente.
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Las condiciones requeridas para el almacenamiento (area y concepto sanitario favorable
o favorable con observaciones), asi como los equipos e implementos minimos para la
ejecucioén del contrato, seran verificadas y avaladas durante visita realizadas por parte de
la interventoria o supervision. El area y equipos deben estar disponibles al momento de
realizar la visita.

Para dar cumplimiento a este proceso de recibo y almacenamiento y asegurar su calidad
el prestador del servicio debe:

Garantizar que la recepcion de materias primas y productos se haga en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos.

Realizar almacenamiento de materias primas, insumos y productos terminados en sitios
adecuados y exclusivos, que eviten su contaminacion, utilizando recipientes en material
sanitario con tapa hermética y garantizando el tratamiento térmico en los alimentos que
por su naturaleza permiten un rapido crecimiento y proliferaciébn de microorganismos
indeseables, particularmente los de mayor riesgo en salud publica. No estd permitido
reenvasar alimentos.

Hacer adecuado apilamiento de la materia prima, utilizando estibas o tarimas en material
sanitario, con una altura minima de 15 cm libres, que permitan procesos adecuados y
periddicos de limpieza, desinfeccion y control integrado de plagas. Deben conservar la
separacion de las paredes, garantizar un buen proceso de rotacién de los productos en la
bodega (Sistema PEPS — primeros en entrar, primeros en salir) y disponer un lugar
exclusivo para el almacenamiento de los productos no conformes e identificarlo
claramente.

Realizar seguimiento diario a la temperatura de equipos de refrigeracién y congelacién, y
mantener actualizado el registro de estos. Se sugiere realizarlo al inicio y al final de la
jornada de atencion.

Producto no Conforme

Las entidades deberan realizar un procedimiento para la disposicién de los productos no
conformes que surjan de los procesos de recibo y almacenamiento, produccion,
distribucion y consumo; adicionalmente se debera realizar el control de producto no
conforme para los casos en que se presente, y realizar el reporte en el Control de producto
no conforme que permitan verificar el adecuado manejo de este.
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3.3.3 Produccioén de Alimentos

Para la produccion de alimentos las entidades deberan cefiirse a los ciclos de menu y los
componentes de cada uno, los cuales han sido establecidos por la UAEBC.

Antes de iniciar el proceso de produccion, siempre sera necesario tener en cuenta los
procesos de limpieza y desinfeccion requeridos para minimizar riesgos de contaminacion
y perdida de la calidad de los alimentos que puedan causar perjuicio a la salud de los
participantes, en general se deberdn garantizar las buenas practicas de manipulacién de
alimentos.

Durante el proceso de produccion es importante mantener las temperaturas adecuadas
con el fin de disminuir y/o evitar la proliferacion bacteriana. (alimentos calientes:
Temperaturas de produccion mayor a 60°C, alimentos Frios 4°C + o0 - 2°C)

Previamente el personal manipulador y procesador de alimentos debera realizar
alistamiento de los alimentos y las cantidades necesarias para la elaboracion de las
preparaciones con el fin de garantizar las caracteristicas organolépticas del menu y el
aporte nutricional establecido.

Los tiempos y componentes de los alimentos seran los siguientes:

3.3.3.1Desayuno y Fruta: este momento de alimentaciébn debe incluir los siguientes
componentes.

e Bebida caliente: compuesta por leche liquida o leche en polvo reconstituida entera, de
acuerdo con la porcién establecida en el ciclo de mend. Puede ser saborizada con
chocolate, cocoa u otros, en la cantidad suficiente para lograr una bebida de buena calidad
y sabor. Debe tenerse en cuenta la variedad en las preparaciones.

e Cereales o acompafante: porciones de acuerdo con el ciclo de menu y gramajes
variables segun la lista de intercambio de alimentos. Se debe garantizar variedad,
incluyendo diferentes tipos de panes, galletas, tostadas, arepa, entre otros.

e Queso o sustituto: porciones de acuerdo con el ciclo de menu y gramajes variables segun
la lista de intercambio de alimentos. El huevo debe darse en diferentes preparaciones
(revuelto con guiso, revuelto solo, cocido entero, entre otras).

e Grasa: porciones del grupo de las grasas de acuerdo con el ciclo de menu y la lista de
intercambio

e Fruta: Suministrar la porcion de fruta entera o picada segun el ciclo de menu de acuerdo
con las frutas disponibles por cosecha, costo y programacion, teniendo en cuenta el
gramaje. Se puede realizar mezclas de frutas, logrando asi una mayor variedad y distribuir
la fruta entre el desayuno y el refrigerio, con el fin de favorecer su consumo, el cual se
puede consumir en espacios externos al comedor, preferiblemente articulado con las
actividades pedagdgicas, procurando la promocion de habitos y estilos de vida saludables.
Se debe buscar la comodidad de los nifios y las nifias, segun la presentacion que se
ofrezca, garantizando las condiciones de higiene del lugar, utensilios, platos, cubiertos,
lavado de manos del personal y de los nifios y nifias.
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3.3.3.2 Almuerzo:

Jugo de fruta natural: una bebida segun lo definido en la Tabla 1; cuando se utilicen
pulpas de fruta, la porcion serd de 50g. En el caso de que los 50g de pulpa no sean
suficientes para obtener una bebida de las mismas caracteristicas logradas con la cantidad
definida de fruta natural, se debe aumentar los gramos de pulpa por nifio y nifia. Se debe
ofrecer variedad en las frutas o pulpas a utilizar en cada uno de los jugos del dia. Durante
el tiempo de ejecucién, se pueden hacer cambios en las frutas, segin cosecha y
variaciones de precios, siempre y cuando se cuente con la autorizacién por parte la
interventoria.

Tabla 1. Proporcion de ingredientes para la preparacion de jugo de fruta natural y
el sorbete.

Uno atres afios Cuatro a cinco afos
Ingrediente Cantidad Proporcion| Cantidad Proporcion

(9.occ) (%) (9.0cc) (%)
Leche o Agua 102 68 152 76
AzUcar 8 5.3 8 4
Fruta 40 26.7 40 20
Volumen total 150 100 200 100

Verduras: Suministrar ensalada todos los dias, esta puede incluir parte del gramaje de
fruta del dia, garantizando las porciones de vegetales (frutas y verduras) establecidas en
el ciclo de menud. La ensalada, debe ir acompafada de aderezo (vinagreta, limén,
mayonesa entre otros). Las verduras pueden ser crudas o al vapor.

Sopa: la sopa se suministrard de acuerdo al ciclo de menu establecido 3 veces por
semana, la porcién servida puede variar de acuerdo con la preparacién, suministrando
minimo 120 cc, pero asegurando la relacién solida/liquido 1:2, salvo cuando son cremas.
En los 20 dias del ciclo se debe ofrecer a la hora del almuerzo a cambio de la sopa, 4
veces frijol y 4 veces otras leguminosas (lentejas, garbanzos, blanquillos que pueden ser
preparados guisados), dependiendo de los gustos y rechazos de los nifios y las nifias.
Asumiendo que la porcion de leguminosas en crudo equivale a una porcion de cereal. Las
sopas deben ser condimentadas de forma moderada con cebolla, tomate, ajo, cilantro,
orégano, laurel, entre otros, los cuales no se consideran en el gramaje de la porcion de
verdura.

Cereales, tubérculos y platanos: Las porciones de este grupo de alimentos son
distribuidas de acuerdo con la minuta y con los gustos y rechazos de los nifios y las nifias.
La porcién de platanos y tubérculos debe distribuirse en el acompafiante y en la sopa.
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e Carne: Suministrar una (1) porcibn de 60 gramos en crudo, cumpliendo con las

especificaciones mencionadas en las tablas 2 y 3:

Tabla 2. Especificaciones para el suministro de preparaciones con carne

Tipo de carne Almuerzo
Carne de res corte de primera (preparaciones como carne sudada, carne 4 veces
guisada, carne sofrita, gulasch, carne desmechada, entre otras)
Carne de res corte de segunda (preparaciones como carne molida, 4 veces
albondigas, albondigén, hamburguesa, entre otras)
Carne de cerdo corte de primera: preparaciones como mondongo, gulasch,
carne sudada, carne guisada, carne sofrita, chicharrén (una vez en el ciclo), 4 veces
entre otras.
Pescado (debe ser un corte de primera sin espinas tipo rébalo, bagre, basa 1 veces
preparaciones como tortas, apanado, entre otras)
Atun (la porcion es de 40 gramos en peso neto después de drenado, en
preparaciones como tortas fritas o al horno, picados, molde 1 veces
frio, entre otras)
Pollo (debe ser muslo, contra muslo o pechuga, en preparaciones como 4 veces
sudado, guisado, asado, desmechado, entre otras)
Se permite que se realice variacién entre el nimero de veces entre pescado
y atin.
A continuacion, se establecen los tipos de corte de carne, de acuerdo con las
especificaciones establecidas en el ciclo:
Tabla 3. Clasificacion de cortes de carne de res.
Nombre del corte Otros Nombres
PRIMERA
Tabla Centro de pierna, capon, nalga
Solomo extranjero Tetafula, cadera, cuadril
Huevo de aldana Bola negra, bola de pierna, carabela
Posta Bota, ampolleta, atravesado, carnaza
Muchacho Bollo, cap6n
SEGUNDA
Paletero Paleto, maruchenga
Sabaleta Lomo de brazo, falso muchacho
Entretabla Bola de brazo, bola de paleto, palometa
Céascara
Entrepecho — copete Pechoduro
Sobrebarriga Sobrebarriga
Huevo de solomo
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Grasas: Las porciones pueden variar de acuerdo con las preparaciones de alimentos. El
aceite utilizado debe tener las siguientes caracteristicas: liquido, amarillo claro,
transparente, brillante, homogéneo, de girasol, soya, maiz o canola, sin mezcla de aceite
de palma, coco ni algodén. No se emplea manteca para ninguna preparacion.

3.3.3.3 Refrigerio.

Bebida caliente o fria: Siempre se ofrece una bebida lactea (leche entera, yogurt o kumis)
de acuerdo con lo establecido en la minuta y empleando la lista de intercambio. La leche
puede ser saborizada con chocolate, avena u otro saborizante en cantidad suficiente para
lograr una bebida de buena calidad y sabor; igualmente puede prepararse sorbete, seguin
el ciclo de menu.

Dulces: el azlcar es utilizada para saborizar algunas de las bebidas.

Cereales 0 acompafiante: 1 porcidon de gramaje variable del grupo de los cereales que
puede ser incluida en otras preparaciones (colada, arroz con leche, entre otros).

Fruta: Suministrar la porcion de fruta entera o picada segun el ciclo de menu en cantidades
y periodicidad de acuerdo con las frutas disponibles por cosecha, costo y programacion,
teniendo en cuenta el gramaje

3.3.3.4 Cena.

Se tendran presente las mismas caracteristicas del almuerzo a excepcién de las sopas o
cremas. Los componentes de la cena deben ser: Cereales, tubérculos y platanos,
verduras, carne, jugo natural y grasas.

3.3.3.5Merienda

Bebida caliente o fria: Siempre se ofrece una bebida lactea (leche entera, yogurt o kumis)
de acuerdo con lo establecido en la minuta y empleando la lista de intercambio. La leche
puede ser saborizada con chocolate, avena u otro saborizante en cantidad suficiente para
lograr una bebida de buena calidad y sabor; igualmente puede prepararse sorbete, segun
gustos y preferencias de los participantes.

Dulces: el azlcar es utilizada para saborizar algunas de las bebidas.

Los alimentos con los que se preparan los menus deben cumplir con los estandares de
calidad establecidos, acorde al anexo de calidad del ICBF.

3.3.3.6 Equipos y utensilios del servicio de alimentacién

Los equipos y utensilios del servicio de alimentacién son acordes a las necesidades de
las sedes (alimentacién preparada, transportada) y lo establecido en la normatividad
vigente.
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Para dar cumplimiento a este criterio de calidad el prestador del servicio debe:

Contar con equipos y utensilios fabricados con materiales sanitarios, resistentes al uso y
a la corrosién, con superficies de acabados lisos, nho porosos, no absorbentes, no deben
ser de madera o vidrio (excepto tapas de vidrio templado y base de la gramera), libres de
defectos, accesibles, desmontables y resistentes a la utilizacion frecuente de los agentes
de limpieza y desinfeccion.

Ubicar e instalar los equipos segun la secuencia légica del proceso, la distancia entre estos
con las paredes o columnas deben permitir el funcionamiento adecuado y facilitar la
limpieza y mantenimiento.

Garantizar la existencia de instrumentos de medicién en buen estado, por cada servicio de
alimentacién y calibrados por una entidad acreditada por el Organismo Nacional de
Acreditacion de Colombia - ONAC segun los tiempos establecidos en el protocolo del
prestador del servicio (menor o igual a un afio).

Los implementos utilizados para el almacenamiento y preparacion deben ser esterilizados
antes de su uso. En caso de que sean almacenados después de su esterilizacién y antes
de su utilizacion, el lugar de almacenamiento debe tener todas las condiciones de asepsia
necesarias. Se recomienda utilizacién de pinzas para la manipulacién de ese material
esteril.

3.3.4 Distribucion y Consumo.

Para la distribucion de la alimentacion y cumplimiento de los menus establecidos se tendra
en cuenta los horarios establecidos para cada una de las modalidades. Se requiere dar
cumplimiento a las porciones establecidas en cada uno de los ciclos, para ello las
procesadoras y manipuladoras de alimentos deberan contar con utensilios que le permitan
estandarizar las medidas para servir los alimentos.

Contar con un buen proceso de estandarizacién para la servida de los alimentos, ayudara
a prevenir sobras y desperdicios de alimentos, ademas de asegurar el aporte nutricional
establecido para las modalidades.

Para el proceso de consumo se entendera surtido los procesos de limpieza y desinfeccion
que haya lugar a las superficies y utensilios (menaje) requeridos para ofrecer los alimentos
a los participantes. Realizar previo al consumo de los alimentos, el lavado de manos de
los nifios y nifias.

Durante el momento de consumo, siempre se debera asegurar la presencia de un agente
educativo, que motive el adecuado consumo de los alimentos y de esta manera se
contribuya a la disminucién de sobras.

Para la zona del comedor se deberan ubicar las mesas y sillas garantizando el
distanciamiento fisico entre los nifios y las nifias (ver componente de Infraestructura y
dotacién). La entidad podra organizar turnos para consumir los alimentos de manera que
pueda cumplir con los parametros de distanciamiento, o en su defecto, disponer en las
salas de atencion el momento de alimentacién, velando por el cumplimiento del protocolo
de bioseguridad y las buenas practicas de manufactura.
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Para el consumo de los alimentos por parte de los nifios y nifias, asi como de los docentes
y auxiliares, se deberd planear la estrategia de cohorte o burbuja de acuerdo a la
Resolucion 777 del 2 de junio de 2021 (o normatividad que la modifique o sustituya), donde
se define que los nifios y nifias con sus docentes deberan permanecer incluso en los
tiempos de alimentacion en el mismo espacio, sin tener contacto directo con nifios y
personal de otras salas, permitiendo asi en caso de presentarse brotes de contagio por
COVID 19, el aislamiento por salas mas no de toda la sede de atencion.

3.3.4.1 Uso de cubiertos.

El uso de cubiertos por parte de los nifios y las nifias se establece con el fin de generar
habilidades propias del proceso de desarrollo. Los agentes educativos nutricionista y
docente deben analizar las condiciones para realizar un proceso gradual que tenga en
consideracién el desarrollo motor, condiciones culturales y medidas de seguridad para su
utilizacion.

Este proceso debe ser tenido en cuenta en la proyeccion de las experiencias y
documentado por parte los agentes educativos. Para los nifios y las nifias de uno a
tres afios se utiliza cuchara y tenedor y para el grupo de cuatro a cinco afios cuchara,
tenedor y cuchillo, bajo condiciones de acompafiamiento por parte de los agentes
educativos que hacen presencia en el comedor.

3.3.4.2 Evaluacion de las preparaciones de la minuta y seguimiento al consumo

Para la entrega efectiva de los alimentos a los participantes serd necesario:

Las procesadoras de alimentos en apoyo de los agentes educativos designados para esta
actividad, deberan realizar el control de calidad para liberacion del mend, para lo cual
evaluaran las caracteristicas organolépticas de las preparaciones antes de la servida,
(olor, sabor, color, textura, temperatura).

La informacién de este control es utilizada para ajustar los procesos de preparacion de los
alimentos suministrados diariamente. Se aplica, diligenciando el instrumento para andalisis
Sensorial, “Registro de analisis sensorial del ciclo de menu” ver anexo de alimentacion y
nutricion. En este control de calidad se debe prestar énfasis especial a la temperatura de
los alimentos en el momento en que los nifios y las nifias van a consumirlo, con el fin de
evitar accidentes.

La segunda actividad de seguimiento al consumo de alimentos corresponde a la medicion
de sobras sucias, para lo cual se debe registrar la informacion en el formato
correspondiente al “Registro de sobras sucias de alimentos” ver anexo de alimentacion y
nutricion. El diligenciamiento del Formato es responsabilidad del profesional nutricionista
0 procesadoras y manipuladoras de alimentos y debe registrarse permanentemente por
cada sede de atencion y por cada servicio (diariamente).
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Es necesario contar con la valoracion diaria de cada menu, con el fin de ir analizando
observaciones de cambios futuros algunos menus, adicionalmente desde la UAEBC se
plantea la necesidad de generar un indicador de sobras, por sede que presta el servicio,
con el fin de ir diagnosticando las acciones y mejoras requeridas en el servicio de
alimentacién, de manera tal, que se disminuya la cantidad de sobras que se estan
generando en el programa.

Esta informacién deberd reposar con todos los demas formatos del servicio de
alimentacién y a solicitud de la UAEBC o interventoria, se solicitara informe respetivo que
dé cuenta de la recoleccién de la informacion, de manera que se permita dar seguimiento
al indicador de sobras de alimentos gestionado por la UAEBC. Asi mismo este formato es
el insumo para la identificacion de gustos, rechazos y necesidades de educacion
nutricional, ademas servira como soporte para la peticion de cambios permanentes a la
UAEB y temporales por fuera de la lista de intercambio, a la interventoria.

3.3.4.2.1 Manejo de sobras limpias.

En el manejo de las pérdidas de alimentos y aumento de sobras, desde la UAEBC, se
propone garantizar la implementacion de mecanismos de control que permitan minimizar
las sobras limpias de los alimentos, entre las actividades requeridas por parte de los
prestadores de servicio, esta el adecuado control en pesos, medidas y porciones. Asi
mismo previo a la preparacién de los alimentos se debera tener un reporte aproximado de
los participantes que asisten a la sede, esto permitird preparar la cantidad que se requiera
para su atencion.

Se considera como sobras limpias alimentos que, por el proceso de preparacion, servida
y distribucion no pueden reutilizarse en otras preparaciones del servicio de alimentacion,
como es el caso de huevos y lacteos.

En el caso de la alimentacién preparada Unicamente se admiten sobrantes en preparacion
preliminar que seran usadas posteriormente, para este proceso, se deben garantizar
adecuadas practicas higiénicas y de conservacion para evitar su contaminacion. En caso
tal que se haya adelantado la preparaciéon de la bebida del desayuno, y esta exceda la
cantidad a utilizar de acuerdo con el nUmero de asistentes, se debe aumentar la porcion
de bebida.

Cabe anotar que esta no debe ser una situacion reiterativa y debe realizarse una
proyeccion de la cantidad a preparar cada dia de acuerdo con el historico de asistentes y
las novedades que con anterioridad al servicio de alimentacion proceso de preparacion se
presente. En todo caso se reitera que las sobras limpias de ser las minimas posibles deben
ser distribuidas a los participantes dentro de la sede de atencion, no se permite entregar
alimentos para llevar a los hogares de los participantes.
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Dado que el programa atiende al 100% de los participantes, estas cantidades que se hayan
preparado y se presenten novedades de asistencia, deberan ser distribuidas entre todos
los participantes y consignando dicha novedad en el formato de sobras limpias.

Sin embargo y en aquellos casos que por condiciones fortuitas y emergencias que
ameriten, evacuaciones y retiro de los participantes de las sedes y no se puedan brindar
los alimentos ya preparados, se debera solicitar de manera inmediata a la supervisién o
interventoria, la autorizacion para disposicion de estos alimentos. Asi mismo en aquellos
casos que por condiciones imprevistas y presencia de alta cantidad de sobras limpias que
no sea factible repartir en el servicio del dia, entre los mismos participantes, se debera
tener un listado de familias que con conocimiento del prestador del servicio consideren
como familias con mayores condiciones de vulnerabilidad y en inseguridad alimentaria,
para la entrega de estos alimentos. En todo caso deben quedar las evidencias y registros
de estas entregas, especificando fecha, menu, cantidad de alimentos y datos de contacto
de quien recibe.

En los casos de cierres temporales de las sedes, se debe solicitar a la interventoria para
proporcionar estos alimentos en las

siguientes minutas, solicitando variacion temporal del menu.
3.3.4.2.2 Manejo de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

En los casos en los que se presente sospechas de intoxicaciones alimentarias, o
enfermedades transmitidas por alimentos serd necesario de manera inmediata reportar a
la supervision e interventoria y activar la ruta de atencién para estos casos.

Siempre se debe contar con una muestra reserva de cada uno de los mends, con el fin de
hacer andlisis, en caso de reporte de ETA y poder determinar si la intoxicacién se debe
algun alimento recibido durante la prestacion del servicio.

Es necesario recolectar muestras de una porcion completa de cada componente del menu
y almacenarla en congelacién, en empaques herméticos previamente desinfectados y
rotulados con: fecha de elaboracién, nombre del servicio y nombre del alimento. Estas se
desechan minimo a las 72 horas (Aplica para alimentacién preparada en sitio o
transportada caliente/contratada y debe tomarse al finalizar el servicio o en el intermedio).
En caso de que los alimentos no hayan sido procesados como frutas enteras, bebidas
lacteas en empaque individual, galletas en empaque individual, no sera necesario guardar
contra muestra.

Para dar cumplimiento a este criterio de calidad el prestador del servicio debe:

Garantizar que la “Ruta de reporte de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)”,
se encuentre disponible y expuesta en la sede de atencion.

Socializar dicha ruta durante las jornadas de induccion o reinduccién con todo el personal,
particularmente coordinadores pedagdégicos, agentes educativos nutricionistas dietistas,
personal manipulador y procesador de alimentos y agente educativo en salud (cuando
aplique).

Permitir la recoleccion de muestras y la realizacion de rastreos microbiolégicos por parte
de la interventoria o supervision del programa Buen Comienzo, con el fin de verificar el
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cumplimiento de la calidad e inocuidad de los alimentos. El prestador del servicio puede
realizar seguimiento a la recoleccion de la muestra y si llega a presentar inconformidad
con la misma debe dejarlo consignado en el acta del laboratorio.

Permanecer atento a la presencia de nifios y nifias con sintomas que se manifiestan de
forma subita, asociados al consumo de alimentos: nauseas, vomito, diarrea, fiebre, dolor
abdominal, cefalea entre otros.

Alertar oportunamente al agente educativo nutricionista dietista en caso de sospecha de
ETA.

Reportar de manera inmediata cuando dos 0 mas personas presentan sintomatologia
similar, mediante llamada telefénica al Programa y a la linea “123 CRUE (Centro
Regulador de Urgencias y Emergencias)”’, ademas realizar el reporte de acuerdo con las
indicaciones del componente de Salud. El no reporte oportuno de este evento, da lugar a
seguimiento por parte del Programa y posible reporte de incumplimiento al contrato.
Actuar de acuerdo con las orientaciones del componente de Salud (AIEPI) cuando los
sintomas no estan asociados al consumo de alimentos, utilizar los formatos de valoracion
y referencia alli contemplados y orientar a las familias para el manejo hospitalario o
ambulatorio del caso.

Identificar la fuente de contaminacion y causas que generaron el evento (ETA), evaluar y
generar un plan de mejoramiento por parte del profesional responsable del servicio de
alimentacion.

En aquellos casos en que los analisis microbioldgicos presenten resultados positivos para
microorganismos enteropatdgenos en alguno de los rastreos realizados por la interventoria
o la supervision, se debe repetir el rastreo para evidenciar si el plan de mejora
implementado fue efectivo, los resultados deben ser enviados directamente desde el
laboratorio a la interventoria del programa Buen Comienzo o la supervision. Este muestreo
lo asume el prestador del servicio con recursos propios.

Los anteriores hallazgos en los analisis microbiolégicos constituyen un incumplimiento a
la obligacién contractual por evidenciar la no atencién de los criterios de calidad e
inocuidad de los alimentos, por lo que se debe proceder al inicio del proceso sancionatorio
estipulado en el articulo 86 de la ley 1474 de 2011.

Realizar plan de mejoramiento en casos de resultados en los que los rastreos
microbioldgicos presenten cualquier alteracion, este debe contar con la aprobacion de
interventoria.

En caso de que la alimentacién sea contratada a través de un tercero, el prestador del
servicio debe realizar seguimiento y acompafiamiento al proveedor y garantizar el acceso
de la interventoria o supervision de la UAEBC, con el fin de verificar el cumplimiento de la
normatividad vigente (resolucién 2674 de 2013) y lo establecido en el presente
lineamiento.
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3.4 Personal manipulador y procesador de alimentos para el servicio de
alimentacion.

La sede debe contar con el personal idoneo para los procesos de manipulacién de
alimentos, para la preparacion, distribucion de la racion preparada en sitio.

Para dar cumplimiento a este criterio de calidad el prestador del servicio debe:

Evidenciar certificado que acredita a las manipuladoras de alimentos, agentes educativos
docentes y auxiliares docentes como manipuladoras de alimentos, expedido por una
entidad competente de acuerdo con la normatividad vigente y examen médico general
menor a un afio, con certificado de apto para manipular alimentos, este ultimo incluye
ademas a los profesionales nutricionistas dietistas e ingenieros de alimentos.

Garantizar que el personal que participa en la atencién de los nifios y nifias aplique los
protocolos de bioseguridad de acuerdo con las directrices generadas por las autoridades
de salud.

El personal que presente sintomatologia asociada a COVID-19 debe abstenerse de asistir
a la sede, debe notificar a su jefe directo para la aplicacién del respectivo protocolo.
Garantizar que el personal que tenga contacto directo con los nifios y nifias utilice
elementos de protecciéon tales como: tapabocas y caretas y realice lavado de manos
permanente.

Garantizar que el personal cuenta con una esmerada higiene personal, indumentaria
(uniforme completo de color claro, calzado cerrado, cabello completamente protegido) y
las medidas de proteccion acordes a la normatividad vigente. En los casos que la misma
persona realiza funciones como personal manipulador y procesador de alimentos y
servicios generales, se debe garantizar el cambio de indumentaria.

Garantizar que el personal utiliza elementos de proteccion, salud y seguridad en el trabajo,
para los procesos que implican mayor riesgo para la salud (ejemplo: gafas y guantes para
manipular agentes quimicos, mangas térmicas para fritura y horneado, entre otros).
Disponer dentro del servicio de alimentacién la dotacién de jabén liquido antibacterial sin
olor para el lavado periédico de manos por parte del personal, asi como elementos para el
secado de estas (toallas desechables o secador eléctrico).

Excluir de los procesos de manipulacién directa de alimentos al personal manipulador y
procesador de alimentos que presenta heridas, irritaciones cutaneas infectadas, diarrea,
vomito, gripa, enfermedades virales o hepatitis, sintomatologia asociada a COVID —19.
Garantizar que los visitantes que ingresen al servicio de alimentacion cumplan con las
practicas higiénicas, teniendo siempre disponible gorro desechable y bata de color claro.
Realizar seguimiento mensual a las manipuladoras y procesadoras de alimentos y
servicios generales, con el fin de garantizar el cumplimiento de todas las medidas de
proteccion requeridas para lograr la calidad de la alimentacion suministrada a los nifios y
las nifias. Para lo cual se puede tomar como insumo el Seguimiento al personal
manipulador y procesador de alimentos y auxiliar de servicios generales en procesos
criticos del servicio de alimentacion, del Anexo Componente de Alimentacion y Nutricion.
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El prestador del servicio debera contar con la totalidad del personal manipulador y
procesador de alimentos que garantice la atencion de los nifios y nifias.

3.5 Aporte Nutricional

El ciclo de menu establecido por la UAEBC, el cual contiene un ciclo de 20 dias, tiene un
aporte nutricional minimo del 70% segun las AMDR, con la implementacién de los ciclos
de menu disefiados para la modalidad institucional, se busca proporcionar una
alimentacion que se enmarque en los parametros de una alimentacion saludable (variada,
balanceada, moderada).

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

La calidad e higiene del medio en que se desenvuelven los nifios, las nifias y agentes
educativos, son fundamentales para reducir los riesgos de contaminacion, proliferacion de
plagas, malos olores y finalmente prevenir enfermedades. La entidad para esto debera
elaborar e implementar un Plan de Saneamiento Basico (PSB) y el control de Buenas
Practicas de Manufactura adaptados a cada sede, dando cumplimiento a la
reglamentacion vigente (Resolucion 2674 de 2013 y otras normas reglamentarias vigentes
que la modifiquen o sustituyan). Este plan de saneamiento basico debe contemplar todas
las areas de las sedes de atencion.

El documento debe presentar la siguiente estructura:

Portada

Introduccién (descripcion de lo que va a encontrar en el documento). Maximo 1 pagina
Nombre de la entidad

Modalidades de atencién

Afo — Vigencia

Logos de la entidad, programa Buen Comienzo y Alcaldia de Medellin
Plan de Saneamiento Basico (4 programas)

*Programa de Limpieza y Desinfeccion

*Programa de Manejo de Residuos Sélidos

*Programa de Control Integral de Plagas

*Abastecimiento de Agua Potable

Dicho plan debe ser entregado a la supervision o interventoria durante el proceso de
alistamiento posterior a la firma del acta de inicio. En caso de ser necesario la supervision
o interventoria solicitara ajustes a dicho documento y la entidad tendrd hasta dos (2) dias
habiles posteriores a la socializacion de las observaciones para presentar el documento
ajustado.
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Los productos que se empleen en los procesos de limpieza y desinfeccidén seran definidos
por cada entidad de acuerdo con las especificaciones técnicas y manejo de cada producto
garantizando con esto la efectividad en los procesos de limpieza y desinfeccion, asi como
los protocolos definidos en el marco de la emergencia por el COVID —-19.

Cada una de las sedes realizara en su proceso de planeacion, la definicion de los procesos
que aseguren el control y la calidad de los alimentos. Es necesario que defina en cada
etapa del servicio de alimentacion (lista de mercado, compra de alimentos, recibo y
almacenamiento que se consideran dentro de una etapa de alistamiento, y produccion,
distribucion y consumo) las actividades que aseguren la inocuidad en los alimentos.

Para dar cumplimiento a este criterio de calidad la entidad prestadora del servicio debe:

Documentar las actividades que se proyectan en el Plan de Saneamiento que den cuenta
de las Buenas Practicas de Manufactura BPM y aplicaciéon de los 4 programas basicos
(limpieza y desinfeccién, manejo de residuos sélidos, control de plagas y abastecimiento
de agua potable) de acuerdo con la normatividad vigente. Esto se debe registrar en los
formatos establecidos, los cuales podran ser sujeto a verificacion por parte de la
supervision y/o interventoria.

El prestador del servicio debe elaborar y socializar el plan de saneamiento y los
instrumentos a diligenciar con el personal responsable de aplicarlo en cada sede de
atencion (Ver Anexo Componente Alimentacién y Nutricion); en dicho documento se deben
establecer los flujogramas del servicio de alimentacion.

Generar un plan de capacitacion continua, la cual vincula al personal que interviene en el
servicio de alimentacion, con el fin de ir capacitandolo en la aplicacién, manejo y reporte
de todas las actividades inherentes al plan de saneamiento.

El prestador debera elaborar e implementar un programa de mantenimiento preventivo y
correctivo de equipos, de manera tal que se pueda verificar y reportar el funcionamiento
de estos, y garantizar su respectiva implementacién, seguimiento y verificacién soportada
en cronogramas y registros de ejecucion, teniendo en cuenta la hoja de vida de los
eqguipos, dicho mantenimiento incluye la limpieza profunda. Tener presente que una vez
se haya cumplido el tiempo de garantia del equipo nuevo, el mantenimiento preventivo
debera realizarse minimo una vez al afio.

Publicar en un lugar visible la tabla de dosificacion del desinfectante, la concentracion y
los tiempos de exposicion, que seran de acuerdo con el tipo de desinfectante y
concentracion determinados por la ficha técnica del producto, la cual debe permanecer en
la sede de atencidn y rotular los detergentes, desinfectantes y sustancias peligrosas, y
almacenarlos en un lugar reservado y aislado del servicio de alimentacion, cerrado,
ventilado y fuera del alcance de los nifios. Contar con las hojas de seguridad de los
productos de desinfeccién al alcance del personal y socializarlas haciendo énfasis en los
riesgos y las medidas de proteccion para su uso.
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Procesos durante el servicio de alimentacion.

Registrar diariamente las temperaturas de mantenimiento de las preparaciones en el
formato correspondiente Ver Anexo Componente Alimentacion y Nutricion.

Garantizar que la temperatura de mantenimiento de los alimentos que requieren
refrigeracion no sea mayor a 6°C. Para el caso del jugo y la ensalada estos podran ser
preparados antes de la servida, garantizando que el tiempo de exposicién no sea superior
a 20 minutos.

Nota: En el caso de las frutas entregadas en la media mafiana se debe garantizar las
medidas de proteccion del alimento (manipulacion y refrigeracion, sin que tenga que
garantizar la temperatura inferior a 6°C teniendo en cuenta el corto tiempo de
almacenamiento).

Velar porgque las materias primas se sometan a la limpieza y desinfeccién en cumplimiento
del plan de saneamiento basico, previo a su incorporacion en las etapas sucesivas del
proceso (almacenamiento, produccion, servida).

Contar con los elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente
labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacion,
transporte y disposicién de los residuos sélidos; diligenciando los formatos de control
respectivos del Anexo Componente Alimentacion y Nutricibn. Los contenedores o
recipientes para la disposicion de los residuos deben ser a prueba de fugas, debidamente
identificados, construidos de material impermeable, liso, sin orificios, de facil limpieza y
provisto de tapa. Los mismos no se utilizan para contener productos comestibles.
Garantizar la existencia y adecuada ejecucién de un programa de control integrado de
plagas especifico para la sede, contando con un cronograma de seguimiento (lista de
chequeo), con los respectivos soportes ver Anexo Componente Alimentacion y Nutricion.
Realizar controles periddicos a los tanques de agua de acuerdo con el Anexo Componente
Alimentacién y Nutricion, verificando la potabilidad de la misma (Manual de operaciones,
mantenimiento, limpieza y desinfeccion, medicion de cloro residual y pH) y un plan de
contingencia frente a la suspension del servicio de acueducto, contextualizado a las
condiciones de la sede de atencion.

Garantizar que el agua utilizada para el consumo, lavado de manos, y los procesos de
limpieza y desinfeccién, sea potable y cumple con las normas vigentes, para lo cual, se
debe realizar seguimiento al pH y cloro residual de manera periédica (minimo una vez al
iniciar cada semana).

Incluir en el plan de saneamientos el mantenimiento preventivo y limpieza a las trampas
de grasa en los casos que aplique.

Nota: los planes de saneamiento basico deben dar cumplimiento a los protocolos de
bioseguridad que apliquen y adaptados para la modalidad de atencién, garantizando la
disponibilidad de los elementos de proteccion y desinfeccion.

5. ALIMENTO ALTO VALOR NUTRICIONAL-AAVN

En la modalidad Institucional el AAVN, sera entregado para modalidad de ludotekas, para
ello el prestador debera garantizar el adecuado manejo del alimento en los momentos de
recepcion, almacenamiento, suministro, inventario y custodia del Alimento de Alto Valor
Nutricional —AAVN suministrado por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar — ICBF
y cumpliendo a cabalidad con las orientaciones de la Unidad Administrativa Especial Buen
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Comienzo, para cual, se suministrara documentos y formatos de orden técnico una vez
suscrito convenio con el ICBF.

El cumplimiento de cada una de las directrices brindadas estara sujeta a la revision de la
interventoria.

Para cumplir con las indicaciones en cuanto al manejo del AAVN, el prestador del servicio
debe:

e Realizar la recepcion, almacenamiento, suministro, inventario y custodia de los
Alimentos de Alto Valor Nutricional -AAVN-.

e Suministrar a la regional del ICBF los datos del punto de entrega 0 puntos primarios
donde la SEM con sus entidades aliadas, el contratista de la secretaria de Educacion
recibird los AAVN (municipio de ubicacién del punto, nombre del responsable y
suplente, niumero de identificacion, teléfonos, horario de atencién, nimero de cupos a
atender en este punto),

e Garantizar el adecuado uso del AAVN, en el suministro de la alimentacion a los nifos,
nifias y mujeres gestantes usuarios para el servicio de atencion.

e Recibir el AAVN y almacenarlo cumpliendo con lo establecido en la normatividad
vigente, con el fin de garantizar su conservacion.

e Informar a la interventoria y a la UAEBC oportunamente sobre las dificultades
presentadas en el desarrollo del servicio y las que afecten la cantidad y calidad de los
AAVN recibidos.

¢ Responsabilizarse del cuidado del producto desde el momento en que lo recibe en el
punto primario de atencién y durante todo el tiempo que permanezca bajo su custodia.

e Entregar oportunamente los AAVN a los usuarios del servicio, para evitar su deterioro,
garantizando su inocuidad y calidad.

e Llevar control por escrito de la entrega de los AAVN a las UDS y a los usuarios, de
conformidad con la cantidad de cupos programados y en los formatos definidos por el
ICBF; estos soportes deben presentarse en medio magnético, mensualmente durante
los diez primeros dias siguientes al mes vencido, al Centro Zonal ICBF de influencia
en el municipio donde esta ubicado el punto de entrega.

e Llevar un control de inventarios en el formato establecido por el ICBF, donde se registre
el movimiento de los AAVN, los saldos y las personas responsables de su recibo y
distribucion.

e Almacenar los AAVN de conformidad a lo establecido en la cartilla Distribucion,
cuidado y uso de Alimentos de Alto Valor Nutricional,

e Enviar un informe mensual sobre el movimiento del AAVN, donde se observen las
cantidades recibidas, suministradas y el saldo; este informe se entregara
preferiblemente en medio magnético por parte de las entidades y servird de insumo
para la elaboracion del informe que el punto de entrega debe presentar al Centro Zonal
o Regional

e Solicitar y aceptar el apoyo y la asesoria técnica del ICBF en lo concerniente al manejo,
recepcion, custodia y distribucion de los AAVN.

e Realizar actividades que promuevan el control social para el adecuado uso de los
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AAVN de acuerdo con las indicaciones dadas por el ICBF.

Asistir a las capacitaciones, mesas publicas o audiencias de veeduria ciudadana a las
cuales se le convoque por parte del ICBF.

Utilizar los AAVN Unicamente para cumplir a cabalidad el objeto del presente contrato,
de conformidad con las directrices, lineamientos, normas y procedimientos
establecidos por el ICBF.

Almacenar los AAVN en espacios que cumplan con lo siguiente: i) Sitio cerrado, dotado
de ventanas y puertas que permitan la ventilacion e impidan la entrada de insectos y
otros animales. ii) Pisos nivelados en orden y en buen estado de aseo. iii) Cielo raso
(si aplica) libre de humedades y que impida el ingreso de animales. iv) Drenajes de
pisos provistos de rejillas y sifones para permitir el lavado. v) Cubierta y muros en buen
estado de aseo y mantenimiento que impidan el ingreso de agua y estén libres de
filtraciones y humedades.

Vigilar que los responsables de los puntos de entrega verifiguen que la cantidad por
sabor, el numero de lote y la fecha de vencimiento de los AAVN que reciben coincidan
con la informacién registrada en la respectiva acta de entrega que debera firmarse
para evidenciar el recibo a satisfaccion del producto y en la que se deja constancia de
las inconformidades referentes a lo recibido, en el evento que las mismas existan.
Informar dentro de los primeros 15 dias de cada mes a la interventoria cuando el punto
de entrega cuente con saldos de AAVN, para que el ICBF pueda ajustar las cantidades
a entregar en el siguiente mes.

Controlar y vigilar que los responsables de sus puntos de entrega: i) Realicen rotacion
adecuada del producto de forma que las primeras en entrar sean las primeras en salir.
i) Entreguen oportunamente los AAVN a los usuarios, para evitar su deterioro. iii)
Diligencien oportunamente los formatos del ICBF: Entrega a Unidades Ejecutoras,
Entrega a Usuarios y Control de Inventarios en los puntos de entrega, el operador
garantizara que se registre mensualmente el movimiento de los AAVN (cantidades
recibidas, suministradas y el saldo). iv) Se abstengan de realizar entregas de producto
a UDS y/o usuarios no participantes de la Modalidad. v) Se abstengan de recibir los
AAVN, que tenga en el acta de entrega otro destinatario, salvo en los casos
debidamente autorizados por el ICBF. vi) Se abstengan de donar, vender, usar
indebidamente, destinar y/o en general disponer de los AAVN en forma diferente a la
autorizada por el ICBF.

Atender oportunamente los requerimientos que el ICBF realice, especialmente para
dar respuesta a los organismos de control del Estado y novedades presentadas en las
visitas realizadas por el ICBF y/o la Interventoria del contrato de produccion y
distribucion de AAVN.

Reportar al ICBF en los meses de abril y octubre los periodos de vacaciones (cuando
apliquen) en los que los usuarios no asistirdn a las UDS con el fin de ajustar la
programacion de entregas.

Cancelar al ICBF el valor de los AAVN cuando se presenten vencimientos o generen
averias por mal almacenamiento o redistribucion de producto teniendo en cuenta el
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precio del mes de entrega o el precio definido por el ICBF en caso de entregarse otro
tipo de AAVN.

e Atender con oportunidad las visitas que se efectlien por parte del ICBF y/o interventoria
del contrato de produccion y distribucion de AAVN.

e Dar trdmite oportuno, a las acciones preventivas y correctivas necesarias para la
solucion de las novedades reportadas por el ICBF.

e Al finalizar el contrato o convenio derivado, el operador debera redistribuir por su
cuenta (transportar de un lugar a otro) los saldos de los AAVN que queden en sus
puntos de entrega de acuerdo con las indicaciones que imparta el ICBF.

6. VIGILANCIA NUTRICIONAL

Desde el componente de vigilancia nutricional, el cual se suscribe a las tres estrategias de
la subdireccién de nutricién, se busca brindar atencion y acompafiamiento nutricional a los
nifios, nifias, madres gestantes y lactantes de las modalidades de atencion de la UAEBC:
Institucional 8 horas Centro Infantil, Institucional 8 horas Jardines Infantiles, Institucional 5
horas Ludotekas, y Modalidad flexible en presupuesto participativo.

Por medio de este componente se tiene como objetivo la identificacion del estado
nutricional de los participantes de buen comienzo, asi como de factores de riesgo
asociados a malnutricién o casos asociados a presunta vulneracién de derechos.

Si bien la vigilancia nutricional la asumiré el personal asignado por la Unidad Administrativa
Especial Buen Comienzo, las Nutricionistas de cada una de las entidades, deberan realizar
actividades de articulacion y acompafiamiento permanente al estado nutricional de los
participantes, tal y como se describe en el anexo de talento humano Esta articulacion
permitira realizar un abordaje conjunto a los participantes identificados con riesgo o
malnutricion por déficit o por exceso, asi como identificar factores asociados a estas
alteraciones y/o posible vulneracion de derechos.

7. COMPRAS LOCALES

El prestador del servicio debe contribuir con la dinamizacion de la economia en el territorio
a través de compras locales, de acuerdo con las necesidades del componente de
Alimentacion y Nutricion, todo esto en cumplimiento de la Ley 2046 de 2020, por la cual
se establecen mecanismos para promover la participacion de pequefios productores
locales agropecuarios y de la agricultura campesina, familiar y comunitaria en los
mercados de compras publicas de alimentos.

La UAEBC define que para la prestacion del servicio y en cumplimiento de la Ley se
promovera la compra publica local o regional, estableciendo un 30% de la compra publica.

Para dar cumplimiento a este criterio de calidad el prestador del servicio debe:
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Garantizar que los alimentos requeridos para la atencién de los nifios y las nifias sean
adquiridos a través de compras locales y apoyo a proyectos productivos, de agricultura
familiar y campesina y de emprendimientos existentes, en primera instancia en el Municipio
de Medellin o de manera regional para aquellos que no puedan conseguirse localmente,
en acuerdo con la normatividad vigente (Ley 2046 de 2020 o aquella que la modifique).

El prestador debera identificar y valorar proveedores locales a fin de dar cumplimiento a
los criterios de calidad que se deben cumplir en los productos entregados en el programa.
El prestador debera registrar en el formato definido por la Unidad Administrativa Especial
Buen Comienzo, toda la informacién relacionada con las compras locales.

Garantizar que los proveedores locales seleccionados cumplan con la normatividad para
el suministro de alimentos.

8. ACCIONES EDUCATIVAS PARA LA PROMOCION DE HABITOS Y ESTILOS DE
VIDA SALUDABLES.

Con esta estrategia se busca articular todo el componente de alimentacién y nutricion, a
un proceso de formaciéon continua en la promulgacion de hébitos y estilos de vida
saludables. Estas acciones educativas deben estar orientadas a un proceso de formacién
de habilidades para la vida, de manera que los nifios y las nifias incorporen habitos
alimentarios saludables de manera voluntaria. Mediante educacion nutricional a través de
las estrategias metodoldgicas que retomen los pilares potenciadores del desarrollo,
definidos desde el componente Proceso Pedagogico, se irAn enmarcando una serie de
temas, que desarrollara el profesional nutricionista en cada una de las sedes.

Estas acciones educativas deberan articularse, con el plan de capacitaciones establecido
desde el proceso de vigilancia nutricional, con el fin de que se surtan una serie de
encuentros que cumplan con el objetivo de establecer habitos saludables en los
participantes.

Las acciones de promocién de habitos alimentarios saludables y la educacién nutricional
incluyen igualmente a la familia, la cual es corresponsable de la atencién integral de los
nifios y las nifias, dado que es en su ambito donde se da principalmente la formacion de
los habitos alimentarios, mediados por el ejemplo de todos los integrantes. Asi mismo,
incluye a los agentes educativos, por su interaccion permanente con los nifios y las nifias
en los momentos de la alimentacion.

El profesional en nutricion y Dietética deberéa identificar aspectos de la alimentacion de los
nifios y las nifias y sus familias que le permita identificar y seleccionar algunos temas que
son meritorios tratar en el proceso de educacion nutricional, algunos de estos aspectos a
indagar son:

Numero y tipo de comidas que realizan en el hogar y las suministradas por el programa
Buen Comienzo.

Listado de los alimentos principales del mercado en el hogar.

Practicas y habitos de alimentacion infantil que tienen en cuenta las familias.

Estrategias que emplean las familias para lograr el consumo de alimentos de los nifios y
las nifias, manejo de inapetencias y atencion durante la enfermedad.
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Actividades que realizan los nifios y las nifias con sus familias y estrategias para estimular
la actividad fisica.

Actitudes de los nifios y las nifias frente a la alimentacion.

Cambios observados en la alimentacion de los nifios y las nifias, en relacion con su
participacion en el programa Buen Comienzo.

Las metodologias de esta identificacion pueden incluir recordatorios de 24 horas,
frecuencias de consumo de alimentos, asi como entrevistas grupales, grupos focales,
talleres y otras metodologias cualitativas, que permitan obtener datos las proyecciones de
las experiencias y los encuentros grupales con las familias. El abordaje debe contar con el
apoyo de los agentes educativos docentes y psicosociales de la entidad.

En todo caso el prestador del servicio debera:

Proyectar e implementar estrategias metodoldgicas con los nifios y las nifias en torno a
problemas o situaciones de interés asociadas al consumo de alimentos y los estilos de
vida saludable, de acuerdo a los espacios virtuales o presenciales que se programen
Participar en el disefio y ejecucion de las proyecciones de experiencias teniendo en cuenta
la incorporacion de acciones de promocién de estilos de vida saludables, dentro de los
ritmos cotidianos y los momentos pedagdégicos, de acuerdo con los espacios virtuales o
presenciales que se programen.

Acompafiar los procesos educativos desde el rol del agente educativo nutricionista dietista,
teniendo en cuenta las mediaciones pedagdgicas descritas en el componente de proceso
pedagdgico.

Cualificar al equipo interdisciplinario en la promocion de estilos de vida saludable, teniendo
en cuenta la utilizacion de herramientas virtuales y presenciales

Incluir en los encuentros educativos con las familias temas sobre la promocién de estilos
de vida saludable, de acuerdo con las orientaciones del componente de interaccién con
familias.

9. FORMATOS EJEMPLOS:

Los formatos deberan ser ajustados de acuerdo al manual de imagen del componente de
comunicaciones donde nos indican los logos que deben llevar y estructura.
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o Verificacién Y Seguimiento De Las Actividades Para El Manejo De Residuos Sélidos Y
Liquidos

Ifd’ERIFICMZIIjN ¥ SEGUIMIENTO DE LAS ACTIVIDADES PARA EL MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS

Hombre de la entidad y sede Prestadora del Servicio:

Mes
Item a evaluar [ Fecha

Servicio de alimentacion v lactario: Recoleccion v
disposician sdecusds de residucs orgénicos (salidas v
liquidos), aprovechables y no aprovechables.

comedoras: Recolection y disposicion adecuada de
residucs organicos (solides y liguides) y no
aprovachables.

Salas de desarrollo: Recoleccion y disposicion adecuada
de residuas aprovechables y no aprovechables.

Unidades sanitarias: Recolzccion y disposicion adecuada
de residuas no aprovechables.

Areas comunes: Recoleccion y disposicion adecuada de
residucs aprovechables y no aprovechables.

Disposicicn ads
Dispaosicion sdecuads de tapabs

ad3 de residucs especiales.
, Eusntes y gorros.

Disposicion adecuada de las bolsas por colores en las
canecas de acuerdo al tipo de residua.

Ubicacion adecuzads de |zs bolsas de basura en el punto
de acopic

Ubicacian de los residuas generados en el punto
correspondiente para |z recoleccion por parte del carro
recolactor.

Limpieza y desinfeccion de canecas recolectoras

Limpieza y desinfeccion de zona de slmacenamiento de
residuns o punto de acopic v el lugar de ubicacion de
residuns para su recolaccion.

RESPONSABLE:

e Actividades de manejo de Residuos Sélidos y liquidos

Actividades de manejo de Residuos Sdlidos y liquidos
Instructivo de diligenciamiento: Margue con un chulo (o) el procedimientoe realizada, a BA. Becuerde diligenciar disriamente y usar un formata por mes.
Entidad prestadora del servicio Sede: MIes: AR
ftems evaluados L M| |W| 3 | v | L |M[W[lI|v]|L|MW[JWVv|L|MW|I|V|L|MWIIV

Recoleccién en comedores
Recoleccidn en servicio de alimentacidn y lactario
Recoleccidn en salas de desarrallo

Recoleccidn en bafios
Recoleccién en punta ecoldgico, zonas comunes

Recaoleccidn en oficing

Disposicion residuos liguidos por drenaje
Recoleccion material aprovechable
Recoleccidn de residuos organicos
Recoleccidn por carro EEVVIMM
Recoleccién Aceite usado.

Recoleccion de residuas especiales

Rezponsable del diligenciamienta

verificd:




Formato Medicion De Sobras Sucias
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FORMATO MEDICION DE SOBRAS SUCIAS

ENTIDAD ¥ SEDE PRESTADORA DEL SERVICIO!

MES: RESPONSABLE:

— oin e a4 s par . Moo slgacaba R . o -

Bia| e Deisyune Almants qus gredemins L Ll Alimenta quu predaming IS alimertu ge predomine
Uquige Taida Sehdo Uiguides Talios Tiquido lide

2 IEnti-:a::l y Seds prestadors del servicio

Control Recogida Aceite Usado.

CONTROL RECOGIDA ACEITE USADD

Hlov, Comitrze

Cantidad aceite
usado recogido en
Litros

Fecha

Firma de guisn

entrega

Firma de quien
recoge
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e Control Recogida Y Disposicion Final De Residuos Especiales

er, Comitrao
CONTROL RECOGIDA Y]DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS ESPECIALES

Entidad y Sede prestadora del servicio

Fecha Mombre de residuo | Disposicion final Firma de Firma de quien
especial del residuo quien entrega rECOe

e Registro De Actividades De Manejo De Residuos Sélidos.

REGISTRO DE ACTIVIDADES DE MANEIO DE RESIDUGS SOLIDOS B, Comieraro

Entidad y Sede prestadora del servicio:
Responsable: Mes:

B

Instruccionas: Digencie [ irformacién que se solicita al inkcie del formato, indicando b sede 3 Ia cual comespende, ef responsabile del dligenciamienta gLy igmg v el mes. Bl oiadm de la parte inferior st dividide por semanas {de la
1ala 5}, inide diligencianda cada mes desde |3 semana 1en el dia que cormesponga, EIEMPLO: S el primer dia del mas es jusves (1], inkie on o recadro de | semana 1 desde 130y continde diligenciands |a fecha g aouprdeq 1
realizacién de los procesas. Mo se tene en cuenka los dias sibade d domingos; regisre con una “X° = reakzd ef proceso gg poyergn gl dia de la semana, no deje espacios en blanco, = no realizd e procedimiento escriba guicn (). Escoriba
|2 chseraaciones necesarias que estén relacianadas con |3 realeacksn o na de ks procedimientas.

SEMANA. 1 2 Fl P )
FECHA
ACTIVIDADES L M w 1 v L M| W 1 v L M| oW 1 v L M w 1 v L M w 1 W

Rcobecridn e residucs del drea de preparadin de alimentos.

e residucs de barride de la sede despuds de la bmpleza diaria

locackin de restos de allmentos caneca despuds del
do. (En el casa de generarse residuns)

Recobeccidn y colocackin de restos de alimentos en b canea despuds ce la
Rreparacen.
Recokeceidn y colocackin de sobrantes de alimentos en 2 caneca despuds ce
mda comida

Recobecidn y colocackin de residuas del bafia en la careca.

Separaciin de residucs g JgUPIR3 Sus caracteristicas y colocackin en bs
Gnecas respectivas

Sacar |3 basura pars recobeoclén por Empresas Varias.

Umgiera y desinfeccian de las canecas.

Uimgiera y desinfeccién del rea de aimacenamients de las canecas.

Colocackin de bolsas alas canecas.

FECHA

V.B. Profesional de Almentos

Ob st i bt
P
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Formatos Del Plan De Saneamiento.

e Formato Registro De Limpieza De Tanques Almacenamiento Agua

FORMATO REGISTRO DE LIMPIEZA DE TANGUES ALMACENAMIENTO AGUA i
o Comitrin
SEDE:
E¥YACUACIGN LIMPIEZA Y
FECHA I'I'.ﬁ.HEI.IE AGUA DESINFECCIGN LESPDHSA.BI. YERIFICA DESERY ACIONES
NOTA:

" Identifique el tanque a limpiar y desinfectar.

“Diligenciar el fonhato de la siguiente manera:

"Marque con una X en la casilla cormrespondiente al procedimiento realizado.
"La evacuacidn de agua se debe hacer diaria.

"El proceso de Limpieza v desinfeccion se debe hacer diaria [tanques internos) o una vez al mes
[tanques grandes]) , utilizando agua a presion, detergente v solucion 200 ppm de hipoclorito de
sodio al 137~ para desinfectar luego de retirar el agua con jabdn que resulta del proceso de lavado.

"En caso de cualquier duda o anomalia reportar al jefe inmediato

e Formato Registro De Limpieza De Aljibe

FORMATO REGISTRO DE LIMPIEZA DE ALJIBE B oy, Comitrzo
SEDE:
EYACUACION LIMFPIEZA ¥
FECHA AGUA DESINFECCION RESPONSABL YERIFICA OBSERYACIONES
l
MNOTA:

*Diligenciar el formato de la siguiente manera:
*Marque con una X en la casilla correspondiente al procedimiento realizado.

*La evacuacion de agua se debe hacer dos veces por semana con ayuda de la motobomba.

*El proceso de Limpieza y desinfeccion se debe hacer una vez al mes, utilizando agua a presian,

detergente y solucion 200 ppm de hipoclorito de sodio al 13% para desinfectar luego de retirar el agua con

jabon que resulta del proceso de lavado.

*En caso de cualguier duda o anomalia reportar al jefe inmediato




Alcaldia de Medellin

Control De Calidad Del Agua

e Comirio
bDNmﬂL DE CALIDOAD DEL AdGlLiA

s i i CismbGuiEsr pEmTee can G masces, p BEmse ke loSos hests Scnde ndagas, agregoe e cer
s el e da Rous g e e e T = o . o =
Zhrro relanl OS5 — D8 En s o 0s caresle oo les o sp e s serens 2 s

Enti I S SOk prRstaedorn dal Saete g

Facha Hora Funtbo da ka foma pH BT Reasponeabis

Servicio de alimentacion
Lactario
Cocineta oficinas
Bateria de banos 1
Bateria de banos 2
Baterna de banos 3

Comedor principal
Comedor auxiliar
Enfermena
Portena

OfFicina coordimacion
Banos Oficina
Sala de lactancia
Lavamanos  Salacunas
Servicio de alimentacion
Lactario

Cocineta oficinas
Baterna de banos 1
Eaterna de banos 2
Eateria de= banos
Comedor primvcipal

Verificacion Y Seguimiento — Programa De Abastecimiento De Agua Potable

VERIFICACION ¥ SEGUIMIENTO — PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE P\,e‘h Co}'m

Entidad y sede prestadora del servicio:

Instructive de diligenciamisnto: Marque con un chulo (") si &l item 3 evsluar 5= encuenira de scuendo a lo estsblecido en &l Plan de Saneamiento Basico, con una equis (%) si el fem no
cumple y un (=} 5i no aplica.

Mes

Item a evaluar | Fecha

Toma de pH vy cloro residual

Analisis fisicoguimico y microbiologico del
agua

Lavado de tangues

Tangues tapados y en bues estado

Metobombas funcionando

Presion del agua suficiente

Tangues llenos

RESPONSABLE:
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e Caracterizacion de areas para Limpieza y Desinfeccién

ntldad y Sede prestadora del servicio

CUENTA
Superficles)Eguipos Libens o St

Caraciaristicas Accidn correctva
=1 o id

espacificas

ArEas

Eafas nifas

Safos Adulbas

dombientacidn de la sede

Ezscaleras mternas

calbz=ras externas

Emtrackor da aire

Puertas

Pl

Sfemitana

Techos

sala I (Describa las
particularidades de cada
sala = manera
b il d sl
incluyenco =l nombre )

Areas Comunes pedagogicas

Cho et

Mouara

rufa describa =i o= de
gas

o kcirica

Procesador de almentos

Campana axirachora

Alre acondicicnada doan o
apliques

smtrachor de aine

Licuacara desorba i =5
cas=era o indusirial

T e Sam abna

Lavaplbos

Utensilios o servida

Urtenzilics plasticox

imentackin = Area de prodicclin

Cublertcs w walilla

Racipientes de
almacenambenio

allas

S s e s

=
=

P rtas

Piso [describa el material
el p sk

Farcdes

rAGllEs

Rejas guis soportan s
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CUENTA
Argas Superficlos/Eguipos/Lisnsilin N g [Caracteristic|accibm
2l | NO i e jcoEreL v
lespeciticas
maalla
Guantes ndustriales
Canastillas

Ectantpriaidesoribir i &5
nietalica, plastica, oerrada,
alleria)

FAreoes

LErtas

Felallas

Blmacenamiento &n
SLD

Sqilah}

Escritaric

FAreoes

Techi

='|.|l: .I

WEntanas

Al

T para

Ofcima

Equipo 08 Computa

cElantEnas

| as

Lilaz

Wlesas

Lilaz

FAreoes

Techic

='|.|l: .I

Comador

WEntanas

LErtas

Extractor oe aire

o L s e ]

Lasa cola

Limpiones

Trapeadoras

Calchomietas

=]

o

hWaterial cidachco

Cartinas

vestier o lgkek

“atio

Entrada de la seoe
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Caractericacion de dreas para Manejo Integral de Residuoes Salidos

Mombre Sede:
El drea de
- Tipo de Residwo almacenamiento s Disposicion final del - .
- Generado encuentra retirada del 5S4 residun solido el

v de dreas comunes

Bafios adultos

Bafos nifos

Servidio de
Alimentacion

Oficinas

Comador

Salas de desarrollo

Residuos
temporales
Caracterizacion de dreas de riesgo para ingreso de plagas v roedores
Kombre Sede:
- Posee ) - .
Espacio Desoripcian TR Caracteristicas especificas facidan cormectiva
Zina warda
Alreded
re e Botadern de basura
Puerta de ingreso Barrera Fisica
Vertanas Barrers Fisica
Puerta de 54 Barrers Fisica
Raciphentas con
HArea de almacenamiento tapa
de baswras Superficie que
Fat :J.L:.:;l_
Fawarece la
Infrasstructura
precencs de plagas
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e Registro De Desinfeccién De Choque

Instructivo de diligenciamiento: Marque la fecha de realizacidn de desinfecddn por chogue, @n causa escriba
"Cumplimiento defl plon de soneamiento” s es la desinfeccion que e realiea mensualmente o "Evento
epidemioldgico” en caso de presentarse algun brote o virus en la sede, para esto consulte presiamente a s

nutricionista,

Este praceso se debe llevar a cabo en todas las dreas, superdicies, eguipos, materiales v demds que companan la sada

de atencicn.

Entidad v sede prestadora del senvicio:

|REGIS-THCI DE DESINFECCION DE CHOQUE

FECHA

L& NES

RO |

CalEA

RESPONSABLE
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o Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Alimentos, Instalaciones, Equipos Y
Utensilios De Lactario
AEGISTAC DE LMPIERS ¥ DESNFECCAW DE ALIMENTOS, INSTALACTONES, BOUTPOS ¥ UTENSILIGS DE LACTARID R.en Comitrao
SEDE: DETERGENTE- DESINFECTANTE: OTROS:
INSTALACIONES, [TURPDS UTEMSILIOS, ALBACNTOS ¥ MIMAID [N GENCRAL DEL SORVICHD DF ALIMENTACHIN ¥ COM (00 RS
Fecha T rw:;m MO ":g;“_n:l m: IR m., M‘: "'g“ x::::\- [roTn g prare Ym‘: —
o | mA | gy [ P PSR ey | gy | VMRS | e | G g | e e

Sermanad L

e d M

Verificacién Y Seguimiento A Las Actividades De Limpieza Y Desinfeccion

VERIFICACION ¥ SEGUIMIENTO A LAS ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ENTIDAD ¥ SEDE PRESTADORA DEL SERVICIO:

Rier Comitrzo

Instructive de diligenciamiento: Margue con un dhwle (5] si el liem a evalbuar se encuentra gg geyprds 3 lo establecdo en el Plan de Saneamiento Bisico o con una equis %] si el
ikem no cumiple. Esta lista de chequeo se hace con o fin de hacer seguimiento a las procesas de limpicra y desinfecddn en la sede v es diligenciada par b Nutridonista.
.

Bles ) Diia

[ty

Mano

Akl

Mayo

sanin|

Jstia

Agarza

Seatismbie

Cemaben

Feasiamiben

B

Item a evaluar J Semana

Adecuada Imgieza ¥

desindecckin de unidades sankaras-Lasecalas. - Cambladares

Adecuada Iegieza v

BESITBOTHIN 8 TESONES « Serdon e alimentac dn y Laoano

Adecuada Impleza y

dhess irdeoc in de mesas y sllas comsedores

Adecuada Impleza y

desindeccin equpos - menae y uienslios en genaeral

desivdecckn de paredes

Adecuada Iegieza v

BESINIBOCHN OF WENianas ¥ pUEtas

Adecuada Impleza y

desindeccidn de pisos

Adecuada Imgieza ¥

desirdecciEn de dreas conanes

i
2
3
]
5 | adecuada begleza
&
?
L
L

Adecuada Iegieza v

desindeocian oe erdemaria v ofl onas

10 | Adecuada Iegleza v

desirdecciin de implones y iraperns

Adecuada Impleza y

desindecckin de colohoneias. |uguetes, capuchones de

Copilos OEniales, ofnlens y maberial diddot oo

12 | adecuada Imcieza ¥

S ITEOCHIN O Canetas o nes s

13 | agecuada egieza v

SeSInBOTn OF Conbenedores Daslions

14 | adecuada Impdeza y

desindecckn de pocetas v lavadero

15 | adecuada Imoieza DOSas ¥ GUaNkes

16 | Desinfeocitin dil ambienss

OB SERVACIONES:

RESPONSAEBLE:
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Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Areas Comunes

REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE AREAS COMUNES

Fer Comitrze

SEDE: DETERGENTE: DESINFECTANTE OTROS:
INSTALACIOMES, EQUIRDS, UTENSILIOS, ALIMENTOS ¥ MENAJE EN GENERAL DEL SERVICR0 DE ALIMENTACION ¥ COMEDORES
-
CANECAS CUARTO
g w.;n:um PUERTES, | TECHOSY o | LavapeRcs d[mmo: Ll e
-echa [ OFICINAS VENTAMSS Y | LAAMPARAS | RESIDUOS |, PODUELOS TANCUES | COOMNETA
frvr uMI:d.DES e PAREDES VEZAL 3 VECES ‘¥ pOCETAS ES {2 VECES AVER (CHARK ENFERMERA | AMBIENTE RESPONSABLE
AL {1vEZ rOR Ll
(VIERNES) MES) POR (DUARKY CADS 15
(CHARKH 3 CADA 1S SEMANA) AR
bAAs)
[ M L o L o L ] L o L o L o L o L o L [ L o L [ L o o
Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Salas De Desarrollo
5 Roer. Comitnzo
REGISTRO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION DE SALAS DE DESARROLLO
DETERGENTE: MFECTAN OTROS:
INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS, ALIMENTOS ¥ MENAJE EN GENERAL DEL SERVIOND DE ALIMENTACION ¥ COMEDORES
ELECTRODO ESTANTEN
CEMLLERDS CANECRS
TECHOS ¥ COCHOMET TALEBLES | MESTICOSY ALY
Fecha mups | VENTANAS, | Lofe: it =] QUi EE | cosmenen | e
PARECES BIDACTED 29 ENTELA RESIDUCE ANBENTE RESPONSABLE
| B Ra) javEzaL AIVILARES SADERS | TECHOLOGK ORES DE [Ty
ERRES) e manioy [AVECES X [ [EEVE) (DA s (2 VECES X METERUL
SERBANA) ooy | MR | e
] M L ] L o L o L ) L o L o L ] L ] L ] L o L o L o ]
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Registro De Limpieza Y Desinfeccién De Alimentos, Instalaciones, Equipos Y

Utensilios De Servicio De Alimentacion Y Comedores

o Comitrzo
(HEGISTAD DE LIMFIEZA ¥ DESINFECCION DE ALIMENTDS, INSTALACIONES, EGUIPGS ¥ UTENSILIOS DE SERVICAD DE ALIMENTACION ¥ COMEDORES
SEDE: DETERGENTE: DIESINFECTANTE: oTROS:
INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS, AUMENTOS ¥ MENAIE EM GENERAL DEL SERVICIO DE ALMENTACION | COMEDORES
WENAIE EN MESONES [y PAREDES, ESTANTER | CAMPARS,
LTS EouIPDs: UrapES caECas
wenponas, | Tenideier | eura, | SENRAN | masmcs, | SR | peaunes, OO ) RUEMRET ) Cge T MM | LML,
Fecha e I = reas | ey | | S0 | e | M | LU | Seman e
Laras, | ahanaenss, | sanmen cantcis | <R 5 e | Feomarman | TSI | A | e | At RESFONSASLE
o, | mascuis | sascui, | SSERES | g | Lz 1Ezx NTE
it W B |muus\‘ BNVE | v | PAM ) ey 5(::; o T mv?(“l;on
EaAR oy | Y e WERNES) -
! ARz (BRG] sEvEs) | pwesnes IERNES] | 1 VEEMES)
b [m[ale[o[elo[cel o [e]lp [clo[elolelole[olct]o[elole[o|c]lolo®
Semans 10 a
—
1M
Seani
E—
Sumana 3 M
[
Verificacion Y Seguimiento — Programa De Manejo Integrado De Plagas
VERIFICACION Y SEGUIMIENTO — PROGRAMA DE MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS ?\.@h :

ENTIDAD Y SEDE PRESTADORA DEL SERVICIO:

Instructiva de diligenciamianto: Marque oan un chulo |+ si 2l ftem a evaluar se encuentra de acusrdo a lo estsblecido en &l Plan de Saneamients Bsico, con una equis (%) si el fern na
cumple y un (=} si no aplica.

Mes

Item a evaluar | Fecha

Ausencia de plagas o roedores en el senvicio
de alimentacion y lactario

Ausencia de plagas o roedores en las areas
COMUnes

Bamrederas en puertas de bodegas, servicio
de alimentacion, lactario y cuarto de residuos

Malla anti insecta en buen estado en servicio
de alimentacion y lactario

Caorte de la grama

Ausencia de madrigueras y hormigueros

Rejillas de desagile completas y en buen
estado

Fumigacion

RESPONSABLE:
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Formato Verificacion Y Control De Plagas

Entidad y sede prestadora del servicio:

FORMATO VERIFICACION Y CONTROL DE PLAGAS

P\(@.\ Gow‘iE'r\ZO

Sede: Mes: |Aﬁo:

Aspecto a Evaluar 1| 2 I 3|4|5|6|7| 8|9| 10|11I 12|13| 14| 15|16|17|18| 19|20|21I22|23I 24| 25|26I27|28|29|30|31

LOCALIZACION Y ACCESOS

OBSERVACIONES

Alrededores limpios yaccesos libres de
estancamiento de agua, acumulacién de
residuos, objetos en desuso o cualquier
otro posible foco de proliferacion de plagas.

Puertas yaccesos con barreras
protectoras en buen estado.

Tuberias de drenaje de aguas residuales
bien disefiados y protegidos con rejilla.

No se observan rastros o evidencia de
presencia de plagas.

Se evidencian barreras o metodos de
control de plagas(mallas trampas, cebos,
etc).

OFICINAS Y AREAS COMUNES

Las areas se encuentran limpias y
organizadas disminuyendo el riesgo de
presencia de plagas.

Los puntos de acceso estan debidamente
protegidos contra el ingreso de plagas.

El area de vestier se encuentra limpia,
organizada y sin rastros de comida u otro
elemento que favorezca la aparicion de
plagas.

Las instalaciones sanitarias se encuentran
limpias, organizadas y en condiciones que
eviten la aparicion de plagas.

No se observanrastros o evidencia de
presencia de plagas.

AREA DE PRODUCCION

El area se encuentra limpia y organizada
disminuyendo el riesgo de presencia de
plagas.

Tuberias de drenaje de aguas residuales
bien ubicados yprotegidos con rejilla.

Se evidencian barreras o metodos de
control de plagas(mallas trampas, cebos,
etc).

Luz de puerta no mayoralcm.

No existe acceso directo del exterior al area
de produccién.

Los equipos e instalaciones eléctricas
contribuyen a evitar la proliferacion de

plagas.

El almacén de materia prima se encuentra
limpio yordenado.

No se observanrastros o evidencia de
presencia de plagas.

CUARTO ALMACENAMIENTO TEMPORAL RESIDUOS SOL IDO:

n

Elpiso, paredes y canecas se encuentran
limpias, tapadas y con los residuos
correspondientes.

Los alrededores se observan limpios, sin
acumulacién de aguas u objetos en desuso
que favorezcan la proliferacion de plagas.

No se observan rastros o evidencia de
presencia de plagas.

DOCUMENTACION Y REGISTRO

Se evidencia cronograma de fumigacion.

Se evidencia ultima acta de visita de la
empresa encargada de la fumigaciony
control.

Se cuenta con las fichas tecnicas
actualizadas de los productos utilizados.

Se informa oportunamente cualquier
anomalia a la persona encargada.

Responsable

Verifica

Instrucciones:

1Elformato esta disefiado para evaluar el cumplimiento o conformidad de cada aspecto, por lo cuél se debe registrar en cada casilla C para cumplimientos y NC para no conformidades.

2. Cualquier no conformidad debe registrarse en la casilla de observaciones y ser informada al personal encargado para tomar las medidas correctivas necesarias.
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