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Programa de Alimentacion Escolar

LOS NINOS, LAS NINAS Y LOS ADOLESCENTES EN COLOMBIA SON SUJETOS DE
ESPECIAL PROTECCION Y ASI LO ESTABLECE LA CONSTITUCION POLITICA DE
COLOMBIA Y EL CODIGO DE LA INFANCIA Y LA ADOLESCENCIA. LA SOCIEDAD TIENE
LA OBLIGACION DE PROTEGERLOS PARA GARANTIZAR SU DESARROLLO ARMONICO
E INTEGRALY EL EJERCICIO PLENO DE SUS DERECHOS.

CONTRATO DE SERVICIOS No.
CO1.PCCNTR.7180851 PARA LA
OPERACION DEL PAE EN EL MUNICIPIO

DE CHIA
FORME TECNICO
DEL 16 DE ABRIL AL 15 DE MAYO DE 2025
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INTRODUCCION

El Programa de Alimentacidn Escolar (PAE) se crea con el objetivo de proveer alimentacidn
en las instituciones educativas vy, asi, responder a la légica de atencion integral que
promueve la dotacidn de condiciones adecuadas para que el proceso de aprendizaje pueda
desarrollarse, minimizando los potenciales impactos que se derivan de las caracteristicas
socioecondmicas de los estudiantes y de las condiciones del entorno. Su propdsito es
garantizar una alimentacién diaria, variada, balanceada, de calidad y adecuada a los
requerimientos nutricionales, caldricos y energéticos especificos a cada grupo etéreo, y al
turno y/o régimen escolar, a través de un menu y dieta contextualizada, con pertinencia
socio-cultural y en correspondencia con la disponibilidad de los productos e insumos
alimenticios caracteristicos de las regiones, y al mismo tiempo promover una accién
pedagdgica que permita que este acto se convierta en una experiencia educativa para la
formacidn de habitos alimentarios en la poblacién escolar atendida por el Sistema Educativo
Bolivariano y el desarrollo de los componentes pedagdgicos en materia de seguridad
alimentaria, con la participacion de los docentes, la familia y la comunidad.

Se ha comprobado que la alimentacidn escolar es una de los aspectos que contribuye, no
so6lo a la permanencia de los nifios en el sistema educativo, sino también a mejorar sus
desempeiios escolares, ya que mejora la capacidad de atencidn de los estudiantes y por
ende sus procesos de aprendizaje.

La cobertura del Programa de Alimentacién Escolar (PAE) en todas las instituciones del
municipio de CHIA, y con el animo de articular sistematicamente todos los programas,
planes y proyectos que contribuyen de manera positiva a que los estudiantes culminen
todos los ciclos del sistema educativo.

Teniendo en cuenta los pardmetros establecidos por la normatividad vigente para el
territorio Colombiano para la verificacion, supervision y seguimiento de todas las
Instituciones Educativas Oficiales del municipio, se realiza el informe del periodo
comprendido entre el 16 de abril al 15 de mayo de 2025 contemplando cada uno de los
aspectos evaluables que nos muestran resultados positivos en los procesos de entrega a la
mesa de la alimentacién de los nifios, nifias y adolescentes que se encuentran inscritos en
el SIMAT donde se muestra la cobertura con la cual se va a atenden.

EL informe muestra la evolucidn de la ejecucidn del Programa de alimentacidn escolar en el
municipio de CHIA.
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OBJETIVOS

Detallar el avance y cumplimiento del plan de saneamiento en cada una de las zonas
supervisadas.

Garantizar la prestaciéon del servicio del programa de alimentacién escolar
garantizando las condiciones de calidad, inocuidad y oportunidad, con acciones de
monitoreo y control a los procesos de elaboracidn, preparacion y entrega de las
raciones a los beneficiarios focalizados con la estrategia PAE

Analizar el comportamiento de los registros de los formatos verificando su veracidad
y cumplimiento de acuerdo a la ejecucidon del Plan de Saneamiento en cada
institucion educativa.

Identificar los puntos criticos que se presentaron en los procesos diarios para la
correcta ejecucién

Realizar el seguimiento de las visitas de la secretaria de Salud

Evaluar los hallazgos presentados por el equipo PAE vy la interventoria e identificar
las falencias encontradas y asi realizar un diagnéstico de lo hallado.

Analizar los resultados microbiolégicos tomados en el periodo comprendido entre
el 16 de abril al 15 de mayo

Verificacién y seguimiento de los mantenimientos realizados

OBJETIVO ESPECIFICO

Informar sobre el cumplimiento de las obligaciones contractuales estipuladas en
el contrato de prestacion de servicios numero CONTRATO No
CO1.PCCNTR.7180851, durante Ejecucion de la operaciéon, comprendido entre el
16 de abril al 15 de mayo de 2025, por parte del operador encargado de la
operacion del Programa de Alimentacidn Escolar (PAE) en el municipio de Chia.

1. CONTEXTO

El programa de alimentacién escolar en el municipio de Chia se destaca por su
capacidad para cubrir al 100% de la poblacion estudiantil, asegurando que todos los
nifos tengan acceso a alimentos nutritivos durante su jornada escolar. Con una
matricula oficial de aproximadamente 14,500 estudiantes, el programa ha
implementado estrategias efectivas para atender las necesidades alimentarias de
los alumnos.

Diariamente se entregan 7,000 raciones industrializadas, garantizando que cada
nino reciba un alimento seguro y de calidad. Ademads, se preparan cerca de 9,000
raciones en sitio, lo que permite ofrecer comidas frescas y nutritivas, adaptadas a
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las preferencias y necesidades locales. En las jornadas uUnicas se benefician cerca de
1,660 estudiantes quienes reciben doble apoyo alimentario.

Este enfoque integral no solo contribuye a mejorar la salud y el bienestar de los
estudiantes, sino que también fomenta un ambiente escolar mas propicio para el
aprendizaje. Al asegurar que todos los estudiantes reciban una alimentacion
adecuada, el programa refuerza su compromiso con el desarrollo integral de Ila
poblacion estudiantil en Chia.

2. PLAN DE SANEMIENTO BASICO

Todo establecimiento destinado a la fabricacién, procesamiento, envase y almacenamiento
de alimentos, debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos
claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminaciéon de los alimentos, garantizando un ambiente de buenas condiciones
higiénico sanitarias, donde exista compromiso de todo el personal involucrado directa e
indirectamente con los alimentos.

Las instituciones educativas que se encuentran ubicadas en diferentes sitios del municipio,
por las cuales se debe garantizar un ambiente adecuado y seguro en el total de sus dreasy
dependencias donde se prestan dichos servicios.

Para el seguimiento y verificacion de todos los aspectos que se evallan se indican
porcentajes de cumplimiento.

a. VISITAS SECRETARIA DE SALUD A LAS DIFERENTES INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES DEL MUNICIPIO DE CHIA

Las visitas de secretaria de salud a las diferentes Instituciones Educativas oficiales
del municipio de chia las realizan en tres formatos diferentes de verificacion:

1. IVC: ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE
ALIMENTOS

2. RTL: FORMATO VERIFICACION DE ROTULADO

3. DLG: ACTA DE VISITA DILIGENCIA DE INSPECCION VIGILANCIA
Y CONTROL
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FECHA
20250425
20250428
20250428

20250428
20250429
20250430
20250502
20250507

IEO
TIQUIZA
FONQUETA
FAGUA
POLIDEPORTIVO
DIOSA CHIA
EL CERRO
CERCA DE PIEDRA
LA CARO
FONQUETA

N° ACTA
030-027107-25
030-027111-25
030-027112-25

030-027113-25

030-012078-25

030-048072-25
030-01281-25
030-027124-5

PORCENTAIJE
79%
76,5%
81%

85%
82%
84,5%
73,5%
71%

Observando las visitas de salud, el porcentaje obtenido no es menor del 71% dando
como resultado un puntaje FAVORABLE CON REQUERIMIENTO Sin embargo, la
mayoria de las observaciones realizadas por salud son de infraestructura; y las otras
observaciones, lo que esta al alcance se fueron subsanando como arreglos de llaves,
cambio de rejillas de sifones, instalacion de angeos, cambio de canecas, etc.

FECHA IEO ACTA N°® CUMPLIMIENTO
30/04/2025 CERCA DE PIEDRA RTL-30042025 CUMPLE
29/04/2025 EL CERRO RTL-29042025 CUMPLE
28/04/2025 DIOSA CHIA RTL-28042025 CUMPLE
28/04/2025 FAGUA RTL-28042025 CUMPLE

POLIDEPORTIVO
25/04/2025 TIQUIZA RTL-25042025 CUMPLE
07/05/2025 FONQUETA RTL-07022025 CUMPLE
02/05/2025 LA CARO RTL-02052025 CUMPLE

En la verificacidn de rotulado de los diferentes productos que se envian a las IEQ, se
evidencia que se cumple con todos los requerimientos exigidos por la normatividad
vigente.

5|31



- & @ -

PLAN DE SANEAMIENTO

CUNIPLINITENTO Y
NERIFICACION

LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Gurartizer gque an las mnstituciones y bodege o

A VDTN ONTLD SO QNCUaNTNe O
GGG ee adtec Laciing cle icienes,
nisrmiesncitact Y e LnNdact, ConforTie s les
politicen estabilecides por |s Nocrrse Uviclac)
BT 0 VIO NTG, DO o i S il O L
COmna 0 0y 1 Oy OISy SliChrd Livs B0
1o PrOcmscs cis Digisnizacion

SUMINISTRO AGUA
POTABLE

Biaxterme de control gue ssts disetedo oare
Goarantizers s celided cdel sgus smolesds
on las diferentes actividades de las
unida % operativas y Ia boaega deo
almacoenamianta: teniando an cusnta, aue
TOIN UNniGa operativa vy la bodegs <de
dlrmsmcmiminiienta wdebee Canlel o caars A
Tanaue de simecenamiento,  con o
woapacisiard saflvimntes prare stescder oosrae
MR IO et Nnecasid Sdes OO respondientas
“un dis de serviclo, |

Las plagoas (INsectos, roedores
YO AVes) CONSTITUYSn unc e
los mAs IMmportantes vectores
pars In propagacion =
enfermedades, entde las qQue
més se  destacan son  las
Enfarmecdcdades Tranemiticias
Por Allmentos (ETA). .

Garantizar la antrega oEportuna
dw todon ton insurmos ¥
matarias primas “n las
instituciones esducativas Goara
cumpllr con Ia entregna de Ia
wliimeantacion escolar

€

verificacion y seoulmlom:o e
1as Actividades realizadaas en
los procesos dimrias
dentificands los resultadon
OPTtendos por s Supeivision .

Los Procedimisntos Operativos
Estandarizados de Saneamisnto,
s cerie  de  Inmurdecionss v
PIratacoloe etaritos  Gue  Tlenen

L ke tivea L B law
Parametroc e prevenis o
ot earminescian fisloe, guirsics
bloldgics odw lox  slimentos v
garanticer l» nocwided
wlimentaria

Hrvwamrssimnitus pranra wl o rmmnsgo y e
QOstian LR e T e rasiauos
walalbadvan, yo smars emsboan arddinarios
wprovechablow, e llgronon
e e, lox cumies N
gunersdos wl Inrerior de e
Aiferentes unicacdess cpermstivas v
In Bodegs de simaceansmianto

CAPACITACION CONTINUA

Lea capacitacion como tares dde
wite prioridec Pura nusLntre
entidacd, ha contribuido a que lon
SGPReraidon e los procescos de
PO amac e slimentacidn
CONGEZCan et ieglans de Jurgo que
L P T URTR PR P
loRrondo niveles de cradlbilidads v
paremnbing len - T niveles e
Sfusion, capecit pcion v

wspeciulizacion

Entrages Sel aormpaneniae
Nnutriclione! @ 1oy diferentes grupos
do edaden sntablocicdon por
gramajes cumpliendo el aporte
Nnutricionn! requerido teniendo sn
CUsnNte ol LiIpo de racion enturesgeadas

Verficatr cumplimisnto de tadaa
188 v laDies Spue INEeTasren on los
gormsant wliardos apie influymn we e
prestecion del servicio o fe
wcaomunsiceet astuctinns il



(ST ERRYTRNT RN

1. LIMPIEZA Y DESINFECCION

Se verifica diariamente el cumplimiento de las actividades realizadas para generar
resultados 6ptimos de limpieza y desinfeccion en las diferentes unidades operativas,
identificando los puntos muertos y los refuerzo que se deben realizar para cumplir con una
inocuidad en la limpieza y desinfeccién de utensilios, equipos e infraestructura.

23 abr 2025 5:04:45 a.

1:18:X0 aSOS yom et 15 may 2025 07:51:2
sllod PR-OLNE # 10-96 Cdlle
ind Chil
=UbTHBOTIGTTA 4 Cundinamarnc:
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15 may 2025 08:07:3
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Cundinamarc

0 Se realiza desinfeccion de choque todos los viernes para reforzar la limpieza y
desinfeccion, se estan utilizando 4 desinfectantes que tiene un ciclo de rotacion en el mes
para evitar resistencia en los microorganismos, se divide en superficies de contacto directo
con los alimentos, y superficies que no tienen contacto con alimentos(bafios, pisos,
paredes, traperos), Se utilizan 5 desinfectantes, ECOQUAT, ECOBLAST, BIOCETIC,
HIPOCLORITO AL 8% y HIPOCLORITO AL 5,24% el cual se diluye segun fichas técnicas
y se hace por aspersion en toda el area de preparacion y almacenamiento. Se hace
verificacion en puntos de servicio.
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2. POES

Se realiza verificacion de los procedimientos especificos de cada proceso de
limpieza teniendo en cuenta las instalaciones de cada comedor, esto implica su
infraestructura. El objetivo es identificar que las acciones tomadas cumplan con lo

indicado.

PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE USO
DESINFECCION: ADECUADO DE LOS
DILUCIONES DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS DE
PRODUCTOS LIMPIEZA Y DESINFECCION
QUIMICOS
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Mar, 22 de abr 2025 :

Cl. 29 #10-79, Chia, Cundinamarca
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3. SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

El control del suministro del agua potable en los puntos de servicio se realiza tomando
y registrando en los formatos la toma de cloro residual y PH teniendo en cuenta los
rangos permitidos segun la resolucion 2115 donde se especifican los rangos de 0,3 a
2,0 de mg/It en cloro residual y de 7,2 a 7,8 en PH.

[0 Se evidencia y verifican los resultados de los registros de las tomas identificando
gue los rangos registrados estan dentro de los limites permitidos

Se le hace entrega de botellones de agua a las instituciones educativas que tiene
servicio de racion preparada en sitio.
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4. RESIDUQOS SOLIDOS

La separacion en la fuente es la primera medida que actualmente se implementa en las
Instituciones Educativas, mediante la capacitacion de las manipuladoras de alimentos
quienes clasifican los residuos aprovechables, no aprovechables y organicos

Los sobrantes aprovechables son aquellos que por sus caracteristicas se pueden reutilizar
a través de un proceso industrial o casero de reciclaje como lo son el papel, cartén, vidrio
o plastico, entre otros. En los residuos no aprovechables se incluyen el icopor, papeles con
recubrimientos plasticos o metalizados o envolturas de comestibles, los cuales no ofrecen
ninguna posibilidad de aprovechamiento en un proceso de reciclaje o de reincorporacion en
un proceso productivo; y, por ultimo, los desechos organicos como los residuos de
alimentos se descomponen naturalmente.

La finalidad de este proceso no es solo la separacion de los residuos sélidos sino también
verificar la aceptabilidad de los menus por parte del cuerpo estudiante en todas las
instituciones educativas, asi se puede medir con los desperdicios organicos cual o cuales
son los alimentos de menos aceptabilidad entre los menuds que se ofrecen.

Pagina 12 | 31



BOJA

,We{ﬁde ) 2025 13:56

|5
Cl. 35 #2e18, Chia, Cundinamaroa
4.880972°N, 74.0423 ’

[9) Codio- de Foto: L GACKA4IMGDRAC

O El desperdicio a nivel general en la modalidad de servicio RACIO SERVIDA TIPO
ALMUERZO el porcentaje esta en un 18% donde se puede identificar que no en todos los
sitio se identifican los mismo alimentos 0 no en todas las zonas del municipio se genera
desperdicio del mismo alimento, esto también esta sujeto a la cultura de cada zona bien
asi, en la zona rural o zonas donde la pobreza esta mas arraigada el desperdicio es nulo o
0% y en las zonas urbanas donde el nivel de vida es mejor encontramos desperdicios
identificados con el porcentaje antes mencionado.

El mayor desperdicio que se identifica es en la Institucion educativa SANTA LUCIA
identificando en la jornada de la mafiana un 70% de desperdicio, donde se observan varios
factores externos a la operacion que generan este porcentaje, la entrega en la mafiana es
a las 7 y 30 a.m donde los estudiantes que ingresan al servicio son de los cursos mas
pequefios, a esta hora los nifios no se comen todo lo que se les entrega ya que es un
almuerzo, algunos porque vienen desayunados y otros porque no les apetece estos
productos a esa hora de la mafana, por otro lado, las profesoras que los acompafian
acosan que se les sirva muy rapido y hacen que los nifios coman demasiado rapido.

También se ha identificado que tenemos comunidades estudiantiles que les gustan ciertos
menus y otros no, por ejemplo, el huevo, es muy apetecido en La Caro pero en diosa chia,
bojaca y Laura vicufia no.

Los mayores desperdicios identificados son HUEVO, GARBANZO, PAPA AL VAPOR y
VERDURAS CALIENTES.

Estos factores se tienen en cuenta para realizar la curva de desperdicio por institucion
educativa y la aceptacion de los menus entregados en el ciclo.
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0 En lo relacionado con la utilizacion de bolsas para el reciclaje segun la nueva
resolucion se notdé un avance en los puntos de servicio, y cabe aclarar que en nuestro
proceso no manejamos canecas de color blanca ya que no manejamos elementos con
material como el carton o vidrio, el carton que se genera es retirado por los camiones de la
union temporal y llevado a las instalaciones de la bodega.

0 Hay que tener en cuenta que a pesar que los desperdicios o residuos solidos salen
todos en una caneca (organicos), no todos son del descomide en el servicio, estos se
revuelven con las cascaras y todo lo que genera el alistamiento de productos como lo son
el Fruver.

5. CONTROL DE PLAGAS

Este programa preventivo en las unidades operativas se registra en el formato de
prevencién y control de plagas donde registramos si en el momento de la revision y
verificacién en todos los lugares encontramos alguna evidente de plagas dentro del sitio de
trabajo.

Sin embargo, el 100% de control de vectores no es posibles porque encontramos en
algunas instituciones educativas problemas de infraestructura.

Sin embargo, en cumplimiento del programa de control de plagas estamos atentos a
cualquier inconveniente que se presente y mitigamos hasta nuestro alcance el ingreso de
plagas a las unidades operativas.

Los controles que se han generado en los colegios por parte del operador fueron primero
un diagnostico para la realizacién y ubicacién de las cajas o trampas en todas las
instituciones educativas, control de roedores; y la fumigacion en cocinas y comedores de
todas las instituciones educativas en el mes de abril.

PEST

CONTROL

14 | 31



“ weazep | TR—
\ = " ROL DE ROEDORES
g 0 - ::a] CONTROL =

» 4
| a s

6. CAPACITACION CONTINUA

Estamos comprometidos con capacitar a nuestro personal continuamente, dividido en
dos partes:

6.1. CAPACITACION EN PUNTO
Donde en cada punto realizamos capacitaciones y refuerzos de los
hallazgos encontrados, donde las manipuladoras tienen falencias, o
necesitan aclaraciones a algunas preguntas que se presentan en los
procesos diarios. Dirigidos en las visitas por el personal profesional y la
supervision.

1.1. CAPACITACION MENSUAL

Cumpliendo con el cronograma de capacitacion se realizan sesiones de
capacitacion con todo el personal manipular y el personal auxiliar de
bodega y conductores, mensualmente segun los temas ya organizados
por meses.

En el mes de abril se realizd capacitacion de ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS se capacito por grupos en diferentes
horarios en el dia, con un plus de capacitacién personalizada para asi
encontrara las falencias, adicional a los conocimientos dudas y preguntas
que se puedan presentar.
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CAPACITACION BODEGA

28 abr 2025 12:4

28 abr 2025

Pagina 16 | 31




9 may 2025 4:51:41 p. m
4-1 Carrera 1(
; Chid

N p
¥’ 10-93 Calle
— ! Chig

Pagina 17 | 31



NN LI

CAPACITACION EN PUNTO

I;Z 58 24 de abr 2025
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Vereda la balsa, Chia, CUndinamarca
Mar, 22 de abr 2025:

Cl. 29 # 10-79, Chia, Cundinamarca

Nombre: LA BALSA
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7. ENTREGA DE INSUMOS Y MATERIA PRIMA

Cumpliendo con los requerimientos de las minutas que se deben entregar
diariamente se entregan a las unidades operativas los insumos y las materias primas,
teniendo en cuanta el tipo de racién que se va a entregar.

B Gy
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8. COMPONENTE NUTRICIONAL

En cumplimiento con la Resolucion 335 de 2021 y el Contrato No. CO1.PCCNTR.7180851, se
asegura que los menus entregados por la entidad se ejecutaron de acuerdo con los
componentes establecidos. Se deben tener en cuenta los intercambios realizados que estan
sujetos a factores como falta de informacidn de cancelacion de clases, alimentos que no se
encuentran por no estar en temporada de cosecha, pero siempre cumpliendo con el aporte
nutricional
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RACION GRADO CUARTO Y QUINTO

Ch

7 may 2025 12:30:02 p#

Registro fotogréfico 1. Racion Industrializada
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Diversificado Sede
Santa Lucia

~ Jornada Mafiana

13 may 2025 07:55:4]

Primaria 1,2,3
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9. EVALUACION DE RESULTADOS

b.

MONITOREO Y EVALUACION A LAS ACCIONES IMPLEMENTADAS EN EL PSB
EN LAS SEDES EDUCATIVAS. EVALUACION DE RESULTADOS

Se realiza un seguimiento exhaustivo a las diferentes instituciones educativas en lo que
respecta al cumplimiento del Plan de Saneamiento Basico, abarcando varios aspectos
criticos que garantizan la calidad y seguridad del servicio de alimentacién escolar. A
continuacion, se detallan las areas de enfoque:

Trazabilidad: Se verifica el registro desde el ingreso de materias primas teniendo en
cuenta lotes y fechas de vencimiento, vehiculos y liberacién de producto

Registro de formatos: Se verifica el cumplimiento en la organizacion de la carpeta
de documentos, asi como en los horarios establecidos para el registro de cada
formato.

Verificaciéon de limpieza y desinfeccidn: Se asegura que exista una adecuada
organizacién en el sitio de trabajo, siguiendo el plan de choque para mantener altos
estandares de higiene. Manejo de POES

Residuos sélidos: Se supervisa el manejo adecuado de los residuos generados
durante el proceso, incluyendo el diligenciamiento de la cantidad entregada a la
empresa de gestion de residuos y el control sobre los desperdicios.

Recepcion de materia prima: Se registran los lotes y fechas de vencimiento,
asegurando una correcta organizacion y rotulado en el area de almacenamiento.
Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Se verifica el cumplimiento de todas las
normativas de buenas practicas higiénicas, incluyendo el uso de uniforme, el estado
de salud del personal, la presentacién personal y el correcto lavado de manos.
Nutricion: Se controlan los gramajes por grupo escolar, las temperaturas de coccién
y de servido, asi como la utilizaciéon de la rotacién de los menus, la gestién de
formatos de intercambio y la toma de contramuestras.

Este seguimiento se realiza en un formato de verificacién donde las dreas de enfoque son
agrupadas en cuatro bloques:

+/ Almacenamiento (ALM): Incluye el control de temperaturas de refrigeracién y

congelacion, rotulacion, fechas de vencimiento, organizacién, manejo de productos
de acuerdo con PEPS (Primero en entrar, primero en salir), devoluciones, productos
en mal estado, productos no conformes, remisiones de bodega y entrega de
certificados de calidad. Se asegura que haya alimentos completos para los menus
gue se prepararan durante la semana.

 Registro de formatos (RQD): Se evalta la organizacién de la carpeta, la

documentacién del personal y las capacitaciones recibidas.
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+/ BPM: (BPM)Se comprueba el cumplimiento de todas las buenas practicas higiénicas.

+ Nutricién (NT): Se revisa la entrega de raciones, las temperaturas de coccion y de
servido, los gramajes, la rotacién de menus, el formato de intercambios y las
preparaciones.

A partir de la evaluacién de estos cuatro bloques, se asigna un porcentaje de cumplimiento
a cada institucién educativa. En el caso de las instituciones que reciben raciones
industrializadas, se evalua adicionalmente el almacenamiento, la organizacién en la
entrega, el cumplimiento de las BPM, los horarios de entrega estipulados por la institucion,
asi como la desinfeccidon de frutas y empaques de bebidas lacteas. A continuacion, se
describen los porcentajes de los colegios de RACION PREPARADA EN SITIO en dos graficas.

Gréfica 1. Por sede, calificacion en la implementacion del PSB en ejecucion del
contrato No. CO1.PCCNTR.7180851.

MONITOREO PBS

79% 83% 86% 86% 89%
80% 87% 86% 85090% 90% 86% 87%35%

80%mn 738%™  76% 92%74Vj7 8070 81%

- i

B ALM mRQD mBPM

INSTITUCION EDUCATIVA ALM RQD BPM NT
CERCA DE PIEDRA 70% 80% 80% 79%
FAGUA PRIMARIA 75% 78% 87% 83%

FAGUA POLIDEPORTIVO 82% 76% 86% 86%

TIQUIZA 92% 75% 85% 70%
DIOSA CHIA 87% 80% 90% 86%
BOJACA 85% 81% 86% 89%
JOSE JOAQUIN 75% 70% 87% 65%

***Tomados de los registros de visitas de sequimiento. Elaboracion propia
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Como se observa en el Gréafico 1, durante el periodo del 16 de abril al 15 de mayo las sedes
educativas alcanzaron una calificacion porcentual entre el 65 al 92% en la implementacion
del plan basico de saneamiento, con supervisidn diaria a los puntos de servicio el registroy
los procedimientos adecuados para obtener calidad e inocuidad en el servicio de
alimentacion se observa que los resultados son dptimos para el cumplimiento de los
objetivos.

Gréfica 2. Por sede, calificacién en la implementacion del PSB en ejecucién del
contrato No. CO1.PCCNTR. 7180851.

MONITOREO PBS

89% 90%

87%
9070

LU

83%
86% 9
70%90% 3 80% 83cy 70%

85% 76% 86%__95%

BALAGUER LAURA SANTA LUNA EL CERRO LA CARO
VICUNA LUCIA NUEVA

HALM mRQD mBPM = NT

INSTITUCION EDUCATIVA ALM RQD BPM NT
BALAGUER 70% 85% 76% 70%
LAURA VICUNA 80% 90% 86% 83%
SANTA LUCIA 82% 86% 80% 89%
LUNA NUEVA 95% 85% 80% 75%

EL CERRO 90% 87% 83% 70%
LA CARO 80% 90% 87% 90%

***Tomados de los registros de visitas de sequimiento. Elaboracion propia

Como se observa en el grafico 2, se realiza refuerzo en los procesos de almacenamiento, verificando
que los procesos de almacenamiento se realicen de forma organizada, la supervision diaria identifica
los puntos criticos que se deben supervisar en cada servicio teniendo en cuenta que las instituciones
educativas tienen diferentes aspectos a evaluar segun su infraestructura equipos y espacios de
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proceso y distribucion, obteniendo buenos resultados. Se resalta la organizacién de los productos
de aseo, se identifican fallas puntuales corregidas en el momento de la visita de seguimiento.

Se resalta el compromiso y dedicacion del personal manipulador y de la supervisién para entregar
un servicio con calidad e inocuidad teniendo en cuenta los grupos etarios a los cuales nos
comprometimos con el Programa de Alimentacién PAE.

10. CUMPLIMIENTO DE CONTROL DE VARIABLES

» REPORTES MICROBILOGICOS

La toma de muestras de alimentos de alto riesgo, como proteinas, ensaladas y jugos, es
fundamental en el marco del programa de alimentacién escolar por varias razones clave:

Garantia de Seguridad Alimentaria: Estos alimentos son especialmente susceptibles a la
contaminacién microbioldgica, lo que puede representar un riesgo significativo para la salud
de los estudiantes. Al realizar muestreos microbioldgicos, se pueden identificar y prevenir
posibles contaminantes antes de que los alimentos sean consumidos.

Cumplimiento Normativo: La normativa sanitaria exige el monitoreo constante de la
calidad microbioldgica de los alimentos servidos en las instituciones educativas. Tomar
muestras y realizar analisis permite a las instituciones cumplir con estos requisitos,
asegurando que se mantengan los estandares de salud publica.

Prevencion de Brotes de Enfermedades: La identificacién temprana de microorganismos
patdégenos a través de muestreos regulares puede prevenir brotes de enfermedades
alimentarias en la poblacién estudiantil. Esto es crucial para proteger la salud de los nifios y
mantener un ambiente escolar seguro.

Mejora Continua del Servicio: Los resultados de los analisis microbioldgicos ofrecen
informacién valiosa que puede ser utilizada para ajustar y mejorar las practicas de
manipulacidn y preparacion de alimentos. Esto fomenta una cultura de calidad y seguridad
dentro del programa de alimentacién escolar.

Educacion: Incluir la toma de muestras como parte del proceso educativo también ayuda a
sensibilizar al personal y a los estudiantes sobre la importancia de la higiene y la seguridad
alimentaria, promoviendo buenas practicas en la manipulacion de alimentos.

En resumen, la toma de muestras de alimentos de alto riesgo es una practica esencial que
contribuye a la seguridad alimentaria, al cumplimiento normativo, a la prevencion de
enfermedades, a la mejora continua del servicio y a la educacién de la comunidad educativa.
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» VERIFICACION ENTREGA RACIONES
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05 de may 2025
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» CUMPLIMIENTO BPM
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» TOMA DE CONTRAMUESTRAS
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» LAVADO DE MANOS

Cl. 10 Sur #10-25, Chia, Cundinamarca
Nombre: SANTA MARIA B

6 2025 2:14:21 Mar, 22 de abr 2025 :
B’ £ %6 Cattera 7 #6688 undinamarce 7-90, Chia, Cundinamarca
Chi

» HALLAZGOS

En el periodo comprendido del 16 de abril al 15 de mayo la Personeria municipal de Chia,
visitaron diferentes instituciones educativas oficiales del municipio, las cuales fueron
enviadas al correo de la unién temporal y se dio respuesta a cada una de ellas con evidencias
fotograficas de todos los hallazgos en los tiempos requeridos, teniendo en cuenta que se
dio subsanacidn a los alcances del contrato No. CO1.PCCNTR.7180851
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» CAE

Los CAES queredlizan las diferentesinstituciones educativas en € municipio de chia, envian
lainvitacion a la secretaria de educacion y ellos nos remiten para participar activamente, a
estas reuniones va el supervisor de la zona, una representante de las manipuladoras y la
ingeniera de alimentos en caso que no pueda asistir el supervisor.

SEGUIMIENTO A PQRS

No se presentd en el periodo comprendido entre del 16 de abril al 15 de mayo ninguna solicitud,
qguejas y reclamos durante la vigencia del Contrato.

CONCLUSIONES

» El control de calidad de alimentos consiste en la utilizacién de herramientas de tipo
fisico, quimico, tecnoldgico, sensorial, microbiolégico y nutricional para asegurar su
nivel éptimo de aspectos como salubridad, higiene, sabor adecuado, nutrientes y
otros que hacen parte de los pardmetros necesarios de inocuidad.

» La importancia de controlar la calidad de los alimentos se refiere a un conjunto de
procesos y técnicas que se utilizan para garantizar que todos los procesos que se
involucran en la elaboracion de los alimentos sean seguros para el consumo de los
nifios, nifias y adolescentes del Programa de Alimentacion Escolar PAE.

» La ingesta de alimentos contaminados o de baja calidad puede tener graves
consecuencias para la salud como intoxicaciones alimentarias y enfermedades
trasmitidas por alimentos.

» El seguimiento continuo de los procesos que se realizan en las diferentes
instituciones educativas son el resultado de porcentajes altos y continuos durante la
operacion, cuando se evidencia la falta de la misma se descontrolan procesos que
ya se encuentran lineados en los sitios de trabajo.
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