Ficha Técnica Programa de Apoyo Alimentario. 

	Minuta Patrón. 

	Gramajes y Medidas Volumétricas.

	Almuerzo.  Los componentes del almuerzo son:

· Alimento Regulador

· Alimento energético bebida caliente

· Alimento Proteico

· Alimento energético Farináceo

· Alimento Regulador

· Alimento energético

· Bebida



	Nota: Son los mínimos establecidos en los componentes de raciones diarias.

	El número de almuerzos a distribuir diariamente es de aproximadamente tres mil 3000.


	COMPONENTE
	ALIMENTO
	CANTIDAD

	Alimento regulador
	Jugo 
	250 ml 

	
	Fruta
	100 a 150 gr ó unidad 

	Alimento energético Bebida caliente
	Sopa ó cremas
	300 ml

	Alimento proteico
	 Tipo
	Crudo
	Cocido

	
	Carne ó
	125 gr
	85 – 100 gr

	
	Pollo ó
	200 gr
	140 gr

	
	Pescado
	150 gr
	85 – 95 gr

	Alimento energético Farináceo
	Tipo
	

	
	Arroz y
	140 gr cocción

	
	Papa ó yuca ó plátano ó cereales. 
	140 gr cocción

	Alimento regulador
	Verdura caliente o ensalada
	80 a 100 gr

	Alimento energético
	Postre
	30 a 40 gr.

	Bebida
	Jugo de fruta
	200 ml


	Refrigerio. Los componentes del refrigerio son:

Alimento Regulador

Alimento Proteico 
              Alimento energético Farináceo

	Nota: Son los mínimos establecidos en los componentes de refrigerios diarios.

	El número de refrigerios a distribuir diariamente es de aproximadamente quinientos, 500.


En caso de ser refrigerio tipo sándwich debe incluir:
	Alimento
	Gramaje

	Jugo de fruta
	250 ml

	Cereal Elaborado
	60 gr

	Alimento Proteico
	40 gr

	Postre
	10 a 15 gr


En caso de ser refrigerio tipo Hamburguesa debe incluir:
	Alimento
	Gramaje

	Jugo de fruta
	250 ml

	Pan 
	80 gr

	Alimento Proteico
	50 gr

	Verdura
	20 gr


En caso de ser refrigerio tipo Colada debe incluir:
	Alimento
	Gramaje

	Colada Maicena con leche
	300 ml

	Pan de Sal
	70 gr

	Margarina
	10 gr


En caso de ser refrigerio tipo Perro debe incluir:
	Alimento
	Gramaje

	Jugo de fruta
	250 ml

	Pan Perro 
	70 gr

	Alimento Proteico Salchicha
	40 gr

	Verdura
	20 gr


En caso de ser refrigerio tipo Croasan debe incluir:
	Alimento
	Gramaje

	Jugo de fruta
	250 ml

	Pan Croasan con queso ó jamón  
	100 gr

	Margarina
	10 gr


	Manipulación y Preparación De Los Menús

	En la etapa de manipulación de alimentos se debe:

1. Verificar la aplicación de las normas de higiene y manipulación de alimentos en el proceso de descargue, ingreso y recibo de los alimentos, mediante el empleo de los equipos y utensilios adecuados para tal fin.

2. Verificar la aplicación de mecanismos contables y procedimientos de verificación de existencia e ingreso en el área de almacenamiento.

3. Verificar la clasificación y preselección de los productos recibidos para así garantizar la alta calidad de éstos.

4. Verificar y controlar a los proveedores respecto a la rotulación, empaque, temperatura, almacenamiento, etc.,  de los productos, según la clasificación y características de estos.

5. Verificar la aplicación del Plan de Saneamiento, que comprende el programa de limpieza – desinfección establecida.

6. Se debe obligar al operador del Programa de Apoyo Alimentario a  incluir guisos o adobos, incluso sí no están descritos en los menús, que sean organolépticamente aceptables, garantizando que las preparaciones sean del agrado de la comunidad estudiantil donde los factores a evaluar y a realizarles seguimientos a nivel de medidas cualifícables sean: olor, color, sabor, textura, temperatura, presentación, la cual genera un indicador que se denominará “Calidad Sensorial”. 

7. Los menús descritos por los operadores y que cumplen con la minuta patrón, después del análisis cualitativo, deben ser cuantificados en peso neto, lo que quiere decir porción de alimento en crudo (parte comestible), estos son alimentos sin cáscaras, sin huesos, sin semillas, ni nada que no sea comestible, antes de ser sometidos a cocción. Cuantificar estos aspectos en relación a la minuta patrón genera un indicador que se denominara “Calidad en gramaje crudo”.

8. En el momento de calcular las cantidades de los alimentos a preparar, según requisición diaria, se debe tener en cuenta el factor de corrección, que es la cantidad de alimento no comestible y que afecta las cantidades reales de alimentos servidos.

9. Para la elaboración de jugo de frutas se debe tener una relación  de 60 gramos de fruta por cada 200 ml de jugo preparado. 
10. Las bebidas de los refrigerios deben ser 100% de fruta natural, no se acepta refrescos, gaseosas, bebidas hidratantes o energéticas.  

11. Se debe presentar 20 menús variados que cumplan con las especificaciones de la minuta patrón




	Almacenamiento.

	1. Aplicar diaria y continuamente las normas administrativas, de higiene y manipulación de alimentos en el proceso de almacenamiento, sea este en frío o seco.

2. Mantener existencias suficientes para la prestación de los diferentes servicios.

3. Aplicar el programa de desinfección establecido.

4. Emplear los equipos, utensilios y espacios adecuados para el correcto almacenamiento.

5. Evitar procesos de contaminación cruzada.
6. Mantener un programa y protocolos de tratamiento para el almacenamiento de los residuos sólidos y líquidos producidos por la elaboración de los alimentos, así mismo un programa de recolección de dichos residuos, no permitiendo acumulaciones de éstos.

7. Mantener un programa y protocolos de tratamiento para el almacenamiento de sustancias toxicas a usarse como detergentes en los procesos de desinfección de los espacios de producción, de servido de barra caliente y de distribución, diferenciando los espacios de producción del de almacenamiento de sustancias toxicas.

8. Verificar y garantizar que los alimentos lleguen a la zona de producción y almacenamiento en las condiciones de empaque indicadas en la Resolución 0002652 de agosto 20 de 2004 del Ministerio de Protección Social, que establece que todos los alimentos para el consumo humano, deberán contar con rótulo que especifique: nombre del alimento, lista de ingredientes, contenido neto, peso, nombre, dirección, razón social del fabricante, identificación del lote, fecha de vencimiento y fecha de duración mínima, instrucciones para el uso, registro sanitario vigente y demás condiciones contenidas en dicha resolución.
9. Verificar el cuido y conservación de los alimentos almacenados.

10. El operario del Programa de Apoyo Alimentario debe contar con un centro de acopio, sitio para el bodegaje, almacenamiento y conservación de alimentos por fuera de la Universidad.



	Cuidados Sanitarios. 

	1. El operario del programa de Apoyo Alimentario debe mantener desinfectada y limpia la zona de preparación y distribución de alimentos, así mismo las zonas de las barras calientes y mesas y sillas en todas las sedes donde opere el Programa.

2. Se debe mantener un estado de desinfección y limpieza en todo el menaje utilizado en el Programa.

3. Se debe mantener un estado de desinfección y limpieza en los contenedores de los camiones que transporten los alimentos.

4. Los pisos de los contenedores deben tener un aislante de poliestíleno que cubra a éste y no permita el contacto directo de los utensilios y alimentos con dicho piso.

5. Las baterías sanitarias deben mantenerse en constante limpieza y desinfección, no permitiendo malos olores, ni residuos tóxicos, bacterianos o de desechos de limpieza personal.

6. El operario del Programa de Apoyo Alimentario debe suministrar los elementos de aseo, (detergentes, utensilios de aseo, etc.), para preservar los sitios de operación en un estado de limpieza y desinfección.


	Transporte.

	1. El transporte de los alimentos debe cumplir con la Resolución 002505 de 2004 del Ministerio de Transporte.

2. El operador del Programa de Apoyo Alimentario deberá garantizar los vehículos suficientes y necesarios para la distribución de los alimentos, (almuerzos y refrigerios), en las diferentes sedes donde se preste el programa, manteniendo las condiciones propicias y de calidad de los alimentos, asegurando su correcta conservación.

3. Aplicar las normas de higiene y manipulación en el transporte de los alimentos adquiridos, teniendo en cuenta que los vehículos y equipos sean adecuados para tal fin.

4. Exigir a los proveedores o transportadores el cumplimientos de dichas normas.

5. Transportar la materia prima e insumos bajo su total responsabilidad y costo.
6. Acatar el artículo 29 de la ley 9 de 1979, en lo correspondiente al transporte de basura.
7. Los vehículos destinados por el operador para el servicio de transporte de alimentos, deben cumplir con las normas para protección de  los alimentos ante contaminaciones. 
8. Los vehículos destinados por el operador para el servicio de transporte de alimentos, deben cumplir con los estándares exigidos para la preservación térmica de los alimentos.

9. Los despachos de raciones  del Programa de Apoyo alimentario, se llevarán diariamente a cada una de las sedes; el total de las raciones serán específicas por Bienestar Institucional. 




	Distribución.

	1. Distribuir según el gramaje y en las condiciones de calidad exigidas los almuerzos en cada una de las sedes, con el personal necesario para tal fin, ofreciendo diariamente y en todos los servicios, los componentes y gramaje de alimentos acordados en la minuta patrón, (tanto de alimento como de refrigerios).

2. Distribuir los productos alimenticios a las diferentes sedes de la Universidad aplicando las normas de higiene y manipulación de alimentos.

3. Cumplir con las medidas de seguridad para la prevención de contaminación de los alimentos en esta última etapa del proceso.

4. Cumplir con los horarios establecidos para cada servicio.

5. Al distribuir verificar que los alimentos  cumplan con óptimas características organolépticas y de presentación.

6. Distribuir los alimentos en forma eficiente.


	Personal.

	El operario del Programa de Apoyo Alimentario debe garantizar el personal suficiente y necesario para los siguientes procesos:

· Proceso de Transporte al sitio de almacenamiento.

· Proceso de Almacenamiento. 

· Proceso de Elaboración de almuerzos y refrigerios.

· Proceso de Transporte a las diferentes sedes.

· Proceso de Distribución de almuerzos y refrigerios en las diferentes sedes.

· Proceso de recolección de menajes

· Procesos de desinfección y limpieza del menaje

· Procesos de desinfección y limpieza de los puntos de distribución en las diferentes sedes

· Proceso de desinfección y limpieza de la sede donde se preparan los alimentos

· Proceso de recolección, manipulación y transporte de desechos producidos por operatividad del programa. 

El personal debe cumplir:

Debe estar debidamente uniformado

Debe tener los indumentarios y dotación por norma en dependencia del proceso que realicen.

· Debe contarse con un jefe de cocina.

· Debe contarse con un ingeniero de alimentos.

· Debe contarse con un nutricionista.

· Todo el personal debe estar debidamente capacitado para la función que desempeñe y en dependencia del proceso que ejecute.

· Todo el personal que actúe en la distribución, elaboración, manipulación, almacenamiento o transporte de alimentos debe tener los certificados que lo acrediten para prestar el servicio. 

· Ingeniero Agroindustrial



	Señalización y seguridad de áreas.

	El operario del plan alimentario debe suministrar en todos los espacios donde opere el Programa de Apoyo Alimentario lo siguiente:

	Señalizaciones y demarcaciones exigidas por las normas de seguridad industrial.

Señalizaciones y demarcaciones:

1. No fumar

2. No comer

3. Zona de Lockers y Vestiers

4. En esta Zona use tapaboca, gorro y guantes.

5. Lavado de Manos.

6. Mantenga limpia y ordenada su zona de trabajo

7. Zona de Basura y Desechos

8. Zona de almacenaje, - zona de Almacenamiento de alimentos que debe tener lista con:

9. Nombre del artículo

10. Fecha de ingreso

11. Fecha de Vencimiento

12. Tipo de producto

13. Zona de accesos

14. Zona de salidas de emergencia

15. Zona de extintores

16. Zona de recepción de materias primas

17. Zona de cuartos fríos, neveras, congeladores.

18. Zona de lavado de menaje

19. Zona de alistamiento y desinfección

20. Zona de desperdicios, cuarto de desechos.

21. Zona de almacenamiento de menaje y utensilios.

22. Zona de cocción

23. Zona de servicios de baños

24. Ductos de Gas.

25. Ductos de agua potable.

26. Ductos de electricidad. 

27. Puntos eléctricos, (tomas eléctricas, 110, 220).

28. Zona de inminente peligro por combustión.




	Instalaciones, equipos y Utensilios.

	1. La Universidad arrendará las instalaciones con mobiliario y equipos básicos para la prestación de los servicios. Otros equipos, instalaciones y elementos que el operario del Programa de Apoyo Alimentario considere necesarios estarán a su cargo.

2. El menaje, (bandejas, platos, cubiertos, tazas, servilletas, etc.), para la prestación del servicio lo debe suministrar el operario del Programa de Apoyo Alimentario.

3. Los costos por concepto del servicio de gas natural, estará a cargo del contratista.

4. El contratista preverá un servicio de comunicaciones independiente ya que no se cuenta con servicio de teléfono en el sitio, así mismo para comunicarse con sus vehículos y con los diferentes puntos de operación en las sedes.

5. El mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones, mobiliario y equipos propiedad de la Universidad y que estén designados a la prestación de los servicios de alimentos, estará a cargo del operario del Programa de Apoyo Alimentario, sin embargo, el contratista debe contar con el concepto de la Oficina Asesora de Planeación y Control para adelantar cualquier procedimiento al respecto. 

6. El operario del Programa de Apoyo Alimentario, debe suministrar los elementos para la dosificación de los diferentes tipos de alimentos en todas las sedes y/o espacios donde opere el plan, tanto para medir porciones determinadas en gramos como para líquidos medidos en mililitros.


	Normatividad, lineamientos y estándares.

	Lineamientos nutricionales establecidos por la OMS, FAO, PMA y Plan nacional de Alimentación.

	Tabla de Composición de Alimentos Colombianos ICBF.

	Estándares HACCP

	Estándares ISO 9001-2000, Aseguramiento de la Calidad

	Decreto 3075 de 1997

	Ley 9 de 1979

	Resolución 2505 de 2004 Ministerio de Transporte

	Resolución 2652 de 2004 Ministerio de Protección Social

	Decreto 614 De 1984

	Decreto 60 de 2002

	Acuerdo 08 de 2003 CSU

	Resolución 14 de 2004


