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Operador:
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Fecha de Inicio de
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Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria
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. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 .
ESPERADO ‘ & ey PORCENTAJE % I .

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 >
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE SERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 oo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio. \
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
\
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
dotacién (tapabocas, cofia y bata).
o ) N
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion

63

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|

64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de| \/I

derecho.

El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar

65

Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento

66

Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|

correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|

resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

67

LN

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|

adecuado.

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha
70 Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
Il

Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [

72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de

Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia 4
la Institucién Educativa.

73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral

atender las SPQR en el comedor escolar

PUNTAJE
E- PUNTAE OBTENIDO PROBNTAES |~/ |

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

75

registros actualizados de las actividades

PUNTAJE

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan 7

En constancia firman:
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CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 b
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

7

PUNTAJE
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA

Institucion o
Educativay ANt/ Sod < sz ndron

Educ Cep b | ETC: T l\)f &, MUNICIPIO: T V /\J T ﬁ Fecha Verificacién: 7? /O 4 /2 ) 2 =
Direccion: vh /! S S Hora de Inicio: Z B O/O Hora de Terminaci6 ’)) R ; O

C padero Wownl | L S ooze faeiionde |50 0t 5503

Reporta casos de s D Identifique la causal del
140 mrinriiark NO caso de atencién =
atencién @ prioritaria V\)
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica S Y\ M /\] (S
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 IN°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria | Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
olo|ololfz gs<
- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE PORCENTAJE .
ESPERADO | 2 oetenpo | <> £ % | 7 (oo
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de

focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  industrializados cumplen con las~ condiciones
higiénico-sanitarias.

El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio

minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de

hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas

entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas

Las paredes estdn construidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

7 protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|

expuestas.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
resistentes a la limpieza y la manipulacion.

10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de areas y a la|
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
ubicados en el area temporal de alistamiento y entrega.

SR AN N N AN RS N BN BN BN BN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

|

77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 o 7 7

ESPERADO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 almacenamiento de los productos industrializados se realiza

ordenadamente en piis, estibas ylo canastilas, canecas,
recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone

12 de estanterias de material sanitario, mpias y en buen estado

de manera que se permita la inspeccion, mpieza, desinfeccion

y fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha!
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de
contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados).

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|

15 entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control 4

actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
510012005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susttuyan.

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE -
ESPERADO | = |PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % —o O

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4

El derivado del cereal suministrado cumple con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la

normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los

lineamientos.

La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias

i or la tividad sanitaria idas en el
19 P y 7

plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.

El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los lineamientos.

TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE

epEBARA // |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % O S
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:
21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend
2 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por
parte de la ETC del cambio realizado). T

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes.
en racion industrializada por nivel de escolaridad /’




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE ke

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % Toz X

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 personal manipulador tilza la dotacién completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y impio, calzado

2 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de Ia
normatividad legal vigente y demés elementos de profeccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
25 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,

papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]oo y

PUNTAJE o)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 1
fiatipns! 7] |puntase oBTENIDO I'] rorcenTasE% /<O
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ © \

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de O

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. &
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segun normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) (@)
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacién. //\ )/O
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de ‘0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. O
Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
54 entrega de viveres e insumos de aseo)
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por O
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos 0
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % a
ESPERADO V 0 ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % & >
canthabo | <. ’ =)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar

63

NN




PUNTAJE .

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7

PUNTAJE =

En constancia firman:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Institucion .o
Educativay Sirinp Bodeeo e ETC: TN 3oy [MUNCIPO: T OMTQ  |Fecha Verificacién: 19 Jog / 00 /7
Sede: $ed€ s ane VL 2\
Direccion: Hora de Inicio: S SO0 Hora de Terminacién: 7/1 0D

Operador:

PU?O\S?SO

No. Contrato /
Convenio

Sos /2073

Fecha de Inicio de
atencion:

31/07/2027

Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

No [X]

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria

Vo

Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y 11)
I I ) [ R Y 1767 =
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 .
ESPERADO ‘ & ey PORCENTAJE % SC

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i
de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 b
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

7

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

PUNTAJE

En constancia firm:

an:

Albeiro  henlre J

PHAE — ££T

,—#?%(7"‘7[%
2495277887 +







i .
MINISTERIO DE EDUCACION Hﬁ‘m}fs & VersionNo2  03/2022
rrendt

ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA

g‘j:t:::;“y NSST < O? ;‘jf o ETC: TONy e Muncreo: TUNT A [Fechavericacion: |79 /o5 4 /2 o23

Sede:

Direccion: déf() Hora de Inicio: 9 o O/O Hora de Terminacié -j/O T4 0
. No. Contrato / Fecha de Inicio de
Operador: = I b/ <J o Convenio SO 4 207°¢ atencion: /?7 0(7/2025

Reporta casos de s D Identifique la causal del
140 mrinriiark NO caso de atencién =
atencién @ prioritaria V\)
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica S Y\ M /\] (S
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 IN°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria | Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
Ol o| oo |7 226#
- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE PORCENTAJE .
ESPERADO | 2 oetenpo | <> £ % | 7 (oo
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de

focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  industrializados cumplen con las~ condiciones
higiénico-sanitarias.

El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio

minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de

hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas

entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas

Las paredes estdn construidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

7 protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|

expuestas.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
resistentes a la limpieza y la manipulacion.

10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de areas y a la|
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
ubicados en el area temporal de alistamiento y entrega.

SR AN N N AN RS N BN BN BN BN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

|

77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 o 7 7

ESPERADO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 almacenamiento de los productos industrializados se realiza

ordenadamente en piis, estibas ylo canastilas, canecas,
recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone

12 de estanterias de material sanitario, mpias y en buen estado

de manera que se permita la inspeccion, mpieza, desinfeccion

y fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha!
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de
contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados).

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|

15 entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control 4

actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
510012005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susttuyan.

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE -
ESPERADO | = |PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % —o O

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4

El derivado del cereal suministrado cumple con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la

normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los

lineamientos.

La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias

i or la tividad sanitaria idas en el
19 P y 7

plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.

El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los lineamientos.

TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE

epEBARA // |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % O S
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:
21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend
2 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por
parte de la ETC del cambio realizado). T

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes.
en racion industrializada por nivel de escolaridad /’




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE ke

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % Toz X

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 personal manipulador tilza la dotacién completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y impio, calzado

2 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de Ia
normatividad legal vigente y demés elementos de profeccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
25 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,

papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]oo y

PUNTAJE o)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 1
fiatipns! 7] |puntase oBTENIDO I'] rorcenTasE% /<O
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ © \

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de O

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. &
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segun normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) (@)
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacién. //\ )/O
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de ‘0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. O
Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
54 entrega de viveres e insumos de aseo)
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por O
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos 0
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % a
ESPERADO V 0 ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % & >
canthabo | <. ’ =)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar

63

NN




PUNTAJE .

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7

PUNTAJE =

En constancia firman:
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MINISTERIO DE EDUCACION
NACIONAL

Versién No.2 03/2022

ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

ja coleo I

Institucion "o Zo.s <o o

5 d:ca“va y iﬂ (;L:Z o (Zo(m u:t) ETC: Ton BEN MUNICIPIO: T OMJJT  [Fecha Verificacion: e o4 / 0 Y /7
ede: C .

Direccion: Hora de Inicio: S SO0 Hora de Terminacién: 7/1 Q0

PU?O\S?SO

No. Contrato /

Fecha de Inicio de

Operador: Convenio S 06 20773 atencion: 37 / o 7 207 )7
Reporta casos de D [Xl Identifique la causal del
atencion Sl NO caso de atencion
prioritaria prioritaria ‘{U ()
Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
6 (Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y11)
(0 A 0 I A 0 B [ @ 4 3
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA AN
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 .
ESPERADO ‘ & ] oerenpo | =T RIS 3CE 7

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion,
almacenamiento, &rea de consumo) cumplen con
condiciones higiénico-sanitarias.

drea de
las|

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 b
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

PUNTAJE
E- PUNTAJE OBTENIDO

iTEM ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I

71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia

72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.

4 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
7 atender las SPQR en el comedor escolar

OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan
registros actualizados de las actividades

75

7

PUNTAJE

En constancia firman:
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RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Lycoaovfce

Institucién F

Ed:cativay & M%ﬁ ;r(j P > f;;;-ﬁ s ETC: Ton o MUNICIPIO: T OJJT  |Fecha Verificacion: 18 O C/// ?0?j
ede: o / .

Direccion: Hora de Inicio: 2200 Hora de Terminacién: 4y ()

Operador:

PU?O\S?SO

No. Contrato /
Convenio

Sosb

720773

Fecha de Inicio de
atencion:

31/07/2027

Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

No [X]

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria

Vo

Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y 11)
O|lo|lo|lo|# % )
§
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 .
ESPERADO ‘ & ey PORCENTAJE % SC

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea
almacenamiento, &rea de consumo) cumplen con
condiciones higiénico-sanitarias.

de|
las|

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 b
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

7

PUNTAJE

En constancia firm:

an:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Institucion \ (
. oval of?l o Sede ) . - I
Educativa y R . ETC: UN S |MUNICIPIO: WMJJa  |Fecha Verificacion: / %
Sede: Lo A vvibo Ton3a T ()d/707?
Direccién: Licoonde Hora de Inicio: ) Lo0 Hora de Terminacién: 4oL
. No. Contrato / Fecha de Inicio de
Operador: F v F'J d @ S © Convenio S ()6 / ? o’ =3 atencion: 37/0 7/7 ) 7;7
Reporta casos de Identifique la causal del
atencién sl () NO caso de atencién \{\) v
prioritaria prioritaria
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica <5 INE® N 1%
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y11)
O 0|0 o0& 139
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA rEompEYOT: EaN
'CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 E
ESPERADO ‘ 6] oerenpo | = RIS 3&

CONCEPTO FINAL

foruvyubhie

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea
almacenamiento, &rea de consumo) cumplen con
condiciones higiénico-sanitarias.

de|
las|

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

AN

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

A R N I U RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 ~
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE q
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % oo
ESPERADO i a
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| 1
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /l
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %
ESPERADO ° 700 X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del 4
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

ﬂ L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

NV

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

O

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

IAVE®)

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

ANE®,

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

o

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

P 0

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 0




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

PUNTAJE
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO '., PORCENTAJE % _

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar /I
spreag | [wiweosrewoo | /L | poreetaen | el |
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan 7

PUNTAJE

En constancia firm:
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MINISTERIO DE EDUCACION
NACIONAL

Versién No.2 03/2022

ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Licaonde

Institucion '

Educati ”\lém Apiori= ETC: < .. |MuNIiCIPIO: 7 Fecha Verificacion:

Se:::alvay 5€Jf’ 2o v/ﬂLC Tun3Jo TU{UJu ‘echa Verificacion 74 04/707?
Direccién: Hora de Inicio: ) Lo0 Hora de Terminacién: 4oL

Operador:

F\)F/JJPSU

No. Contrato /
Convenio

Sos6 /7023

Fecha de Inicio de
atencion:

31/07/7 027

Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

No [X]

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria

MU

Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) (@) N <
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y 11)
Ol 0|l OO0 & 158
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 E
ESPERADO ‘ 5] e — PORCENTAJE % S v

CONCEPTO FINAL

foruvyubhie

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se

protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

AN

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

A R N I U RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 ~
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE q
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % oo
ESPERADO i a
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| 1
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /l
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %
ESPERADO ° 700 X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del 4
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O

hacev ¢wiveqa S¢ Lo/ ¢iend e
CVPweviol S pees Aplecoor Vo (07

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

ﬂ L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

NV

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

O

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

IAVE®)

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

ANE®,

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

o

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

P 0

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 0




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

PUNTAJE
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO '., PORCENTAJE % _

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar /I
spreag | [wiweosrewoo | /L | poreetaen | el |
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan 7

PUNTAJE

En constancia firm:

an:
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA

Institucion s Viro vo Srxre=2
Educativay

Educs code Toimt @ O oL ETC: 1 \){\)J’gx, MUNICIPIO: T \)/\Jj ll) Fecha Verificacién: 74,,/0 [/ /?O? 2
Direccion: <SS Hora de Inicio: 9 n O/O Hora de Terminacio -70 Sd U

. C i ici
Operador: F o po 0/ ero ggnv:r::ato g@ A 567 :;:h;:ne:lmclo de }\7 0(7/><}/§

Reporta casos de s D Identifique la causal del
140 mrinriiark NO caso de atencién <
atencién @ prioritaria V\)
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica AN V\) J N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 IN°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
Olo | o|lo|é 197
- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE PORCENTAJE .
ESPERADO | S 2 oerexno | <> < % | Too
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de

focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  industrializados cumplen con las~ condiciones
higiénico-sanitarias.

El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio

minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de

hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas

entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas

Las paredes estdn construidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

7 protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|

expuestas.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
resistentes a la limpieza y la manipulacion.

10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de areas y a la|
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
ubicados en el area temporal de alistamiento y entrega.

AN AN AN N AN RN N NI BN BN N

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

3

77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 o 7 =

ESPERADO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 almacenamiento de los productos industrializados se realiza

ordenadamente en piis, estibas ylo canastilas, canecas,
recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone

12 de estanterias de material sanitario, mpias y en buen estado

de manera que se permita la inspeccion, mpieza, desinfeccion

y fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha!
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de
contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados).

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|

15 entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control 4

actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
510012005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susttuyan.

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE .
ESPERADO S PUNTAJE OBTENIDO S PORCENTAJE % ez O/

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4

El derivado del cereal suministrado cumple con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la

normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los

lineamientos.

La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias

i or la tividad sanitaria idas en el
19 P y 7

plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.

El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad 7
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los linearmientos

TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE

epEBARA // |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % T OS S
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:
21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend
2 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por
parte de la ETC del cambio realizado). T

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes.
en racion industrializada por nivel de escolaridad /’




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % 7oz X

PUNTAJE ke

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El personal manipulador utiza la dotacion completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y lmpio, calzadol

24 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demas elementos de proteccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
(jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

25

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]oO s

PUNTAJE V=)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 ‘ 1
fiatipns! 17| |puntasE oBTENIDO I'] rorcenTaE% (N
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ Q N

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de o

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. (J
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segin normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) O
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacion. //\) [}
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de 0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. u
4 Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
5 entrega de viveres e insumos de aseo) O
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por D
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos J
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % Jd
ESPERADO \ v ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % = -
contrapo | <. ’ o)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar

63

N AN




PUNTAJE -
PUNTAJE OBTENIDO m PORCENTAJE % —7 o .

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7

PUNTAJE o -~

En constancia firman:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

boavr, O

Wy erdoSor

S Ze

Institucion Liberterd ot si B B
) ( 5" meon be
Educativay . ETC: TN So |MUNCIPIO: T WMJJa  |Fecha Verificacion: 7 ’{ od / 70 7?
Sede: Seul [Ny er3ender o2
Direccion: Hora de Inicio: 3 Hora de Terminacién: ﬁ 4 0 o

Operador:

F\)F/JJPSU

No. Contrato /
Convenio

Sos6 /7023

Fecha de Inicio de
atencion:

31/07/7 027

Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

No [X]

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria

MU

Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) (@) N <
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y 11)
O 0O 0| O A7
N
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 E
ESPERADO ‘ 5] e — PORCENTAJE % S v

CONCEPTO FINAL

foruvyubhie

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se

protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

AN

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

A R N I U RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 ~
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE q
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % oo
ESPERADO i a
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| 1
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /l
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %
ESPERADO ° 700 X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del 4
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

ﬂ L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

NV

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

O

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

IAVE®)

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

ANE®,

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

o

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

P 0

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 0




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

PUNTAJE
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO '., PORCENTAJE % _

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar /I
spreag | [wiweosrewoo | /L | poreetaen | el |
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan 7

PUNTAJE

En constancia firm:

an:
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

RACION INDUSTRIALIZADA
Institucion O, Mo
Kl T Sy S M i TN | 1 g e 73 /04 7073

Direccion: &a{ﬁ o © ¥y roy Hora de Inicio: 9 A O/O Hora de Terminacion| —7 /) " ¢ ()
Operadr Fufodeso Convenio Sob /2022 71 09 /5023

Reporta casos de s D Identifique la causal del
140 mrinriiark NO caso de atencién <
atencién @ prioritaria V\)
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica AN V\) J N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 IN°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria | Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
ololo|xXlo]| 3592
- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE PORCENTAJE .
ESPERADO | S 2 oerexno | <> < % | Too
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de

focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  industrializados cumplen con las~ condiciones
higiénico-sanitarias.

El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio

minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de

hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas

entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas

Las paredes estdn construidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

7 protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|

expuestas.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
resistentes a la limpieza y la manipulacion.

10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de areas y a la|
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
ubicados en el area temporal de alistamiento y entrega.

AN AN AN N AN RN N NI BN BN N

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

3

77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 o 7 =

ESPERADO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 almacenamiento de los productos industrializados se realiza

ordenadamente en piis, estibas ylo canastilas, canecas,
recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone

12 de estanterias de material sanitario, mpias y en buen estado

de manera que se permita la inspeccion, mpieza, desinfeccion

y fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha!
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de
contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados).

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|

15 entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control 4

actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
510012005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susttuyan.

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE .
ESPERADO S PUNTAJE OBTENIDO S PORCENTAJE % ez O/

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4

El derivado del cereal suministrado cumple con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la

normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los

lineamientos.

La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias

i or la tividad sanitaria idas en el
19 P y 7

plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.

El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad 7
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los linearmientos

TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE

epEBARA // |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % T OS S
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:
21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend
2 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por
parte de la ETC del cambio realizado). T

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes.
en racion industrializada por nivel de escolaridad /’




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % 7oz X

PUNTAJE ke

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El personal manipulador utiza la dotacion completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y lmpio, calzadol

24 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demas elementos de proteccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
(jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

25

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]oO s

PUNTAJE V=)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 ‘ 1
fiatipns! 17| |puntasE oBTENIDO I'] rorcenTaE% (N
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ Q N

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de o

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. (J
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segin normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) O
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacion. //\) [}
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de 0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. u
4 Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
5 entrega de viveres e insumos de aseo) O
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por D
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos J
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % Jd
ESPERADO \ v ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % = -
contrapo | <. ’ o)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar

63

N AN




PUNTAJE -
PUNTAJE OBTENIDO m PORCENTAJE % —7 o .

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA

Tnsfitucién 6 MY ReLE]e & VAN
Educativa y :

Educ lom /Q oo ETC: 7O Ny o MunicPO: T UNJT f)  |FechaVerificacién: 7 4 /O [/ /? =23
Direccion: A_.W N Sen N —/o B Hora de Inicio: 9 n O/O Hora de Terminacio -70 Sd L
Operador: F o po 0/ es o gg-nszrl:i:aw/ §o 5/ o067 e :teecilh;:ne:lmmo de }\7 0(7/><}/§

Reporta casos de s D Identifique la causal del
140 mrinriiark NO caso de atencién <
atencién @ prioritaria V\)
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica S ! V\) J N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 IN°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
Ol o | X|O|O Foy
- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE PORCENTAJE .
ESPERADO | S 2 oerexno | <> < % | Too
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de

focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  industrializados cumplen con las~ condiciones
higiénico-sanitarias.

El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio

minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de

hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas

entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas

Las paredes estdn construidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

7 protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|

expuestas.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
resistentes a la limpieza y la manipulacion.

10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de areas y a la|
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
ubicados en el area temporal de alistamiento y entrega.

AN AN AN N AN RN N NI BN BN N

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

3

77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 o 7 =

ESPERADO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 almacenamiento de los productos industrializados se realiza

ordenadamente en piis, estibas ylo canastilas, canecas,
recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone

12 de estanterias de material sanitario, mpias y en buen estado

de manera que se permita la inspeccion, mpieza, desinfeccion

y fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha!
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de
contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados).

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|

15 entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control 4

actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
510012005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susttuyan.

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE .
ESPERADO S PUNTAJE OBTENIDO S PORCENTAJE % ez O/

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4

El derivado del cereal suministrado cumple con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la

normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los

lineamientos.

La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias

i or la tividad sanitaria idas en el
19 P y 7

plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.

El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad 7
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los linearmientos

TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE

epEBARA // |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % T OS S
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:
21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend
2 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por
parte de la ETC del cambio realizado). T

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes.
en racion industrializada por nivel de escolaridad /’




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % 7oz X

PUNTAJE ke

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El personal manipulador utiza la dotacion completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y lmpio, calzadol

24 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demas elementos de proteccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
(jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

25

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]oO s

PUNTAJE V=)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 ‘ 1
fiatipns! 17| |puntasE oBTENIDO I'] rorcenTaE% (N
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ Q N

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de o

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. (J
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segin normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) O
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacion. //\) [}
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de 0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. u
4 Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
5 entrega de viveres e insumos de aseo) O
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por D
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos J
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % Jd
ESPERADO \ v ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % = -
contrapo | <. ’ o)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar
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ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7

PUNTAJE o -~
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

RACION INDUSTRIALIZADA
Institutfién ) o i B o
:::::a\tway !h c M S J c }/)M eriral ETC: '\ \){\)J/ﬂ MUNICIPIO: T \)/UJ l[) Fecha Verificacion: 74/@ [/ /?O? 2
Direccion: N o (Al Ape, e Hora de Inicio: Z H 953 Hora de Terminacié ?‘_’ 4 0
Operador: Fubodeso Comeanie™! Sol /20778 s 57/ 09 / >0/ S

Reporta casos de
atencion prioritari

sl ()

Identifique la causal del

NO @ caso de atencion V\) O

prioritaria
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica AN V\) J N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria | Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE | PUNTAJE PORCENTAJE |
ESPERADO OBTENIDO %
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de 4
focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.
El area de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  indusiriaizados cumplen con las ~condiciones| 4
higiénico-santarias.
El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio
minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.
Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.
Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y|
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas|
entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran 4
protegidas
Las paredes estdn construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de f4cil limpieza y desinfeccion.
i bl bsorbente, de facil limpi desinfeccior
Existen mesones en buen estado y sin grietas
7 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|
expuestas
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion.
10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento. 4
Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de éreas y a la.
aplicacion de Buenas Praclicas de Manufactura (BPM), 7
ubicados en el rea temporal de alistamiento y entrega.
TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE —7 -7 ~
ESPERADO 77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o 7
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El almacenamiento de los productos industrializados se realizal
ordenadamente en pilas, estibas ylo canastillas, canecas,
12 recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone|
de estanterias de material sanitario, limpias y en buen estado
de manera que se permita la inspeccion, limpieza, desinfeccion
y fumigacion, si es el caso.
Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de) /‘
contaminacion y son aptos para el consumo.
14 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados). 4
El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|
15 entre -2°C a4°C y se llevan registros de control
actualizados.
Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
16 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucin
5109/2005 y demés normas que fa modifiquen, adicionen o|
sustituyan,
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS
PUNTAJE
ESPERADO | = |PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % 70 O
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4
El derivado del cereal suministrado cumple con las
18 caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la
normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los
lineamientos.
La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias
19 izadas por la ividad sanitariay idas en el
plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.
El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad 7
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los lineamientos.
TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS
PUNTAJE

// |PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE % MO T

FSPFRANN
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:

21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend|

22 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por|
parte de la ETC del cambio realizado). T
Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes

2 p gramaj P /’

en racion industrializada por nivel de escolaridad




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % 7oz X

PUNTAJE ke

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El personal manipulador utiza la dotacion completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y lmpio, calzadol

24 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demas elementos de proteccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
(jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

25

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]o0 s

PUNTAJE o)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 ‘ 1
fiatipns! 17| |puntasE oBTENIDO I'] rorcenTaE% (N
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ Q N

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de o

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. (J
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segin normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) O
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacion. //\) [}
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de 0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. u
4 Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
5 entrega de viveres e insumos de aseo) O
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por D
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos J
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % Jd
ESPERADO \ v ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % = -
contrapo | <. ’ o)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar

63

N AN




PUNTAJE -
PUNTAJE OBTENIDO m PORCENTAJE % —7 o .

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7

PUNTAJE o -~

En constancia firman:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Institucion Liberterdor si [
\ ( Sy vynon l;a L
Educativa y ETC: =< MUNICIPIO: YU a  |Fecha Verificacion:
Sede sedt  Bolius, TN 3 T un; 17/oal)y
Direccion: borvr O Loliar Hora de Inicio: 8. 3o Hora de Terminacion: ﬁ 700
. No. Contrato / Fecha de Inicio de
Operador: F v F'J d @ S © Convenio S ()6 / ? o’ =3 atencion: 37/0 7/7 ) 7;7
Reporta casos de Identifique la causal del
atencién sl () NO caso de atencién \{\) v
prioritaria prioritaria
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica <5 N O ,'\] 1%
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y11)
x| o|lo|lo|lo 207,
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA rEompEYOT: EaN
'CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE o E
ESPERADO ‘ 6] oerenpo | = RIS 3&

CONCEPTO FINAL

foruvyubhie

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

de|
las|

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea
almacenamiento, &rea de consumo) cumplen con
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se

protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

AN

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

I R N I U RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 ~
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE q
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % oo
ESPERADO i a
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| 1
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /l
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %
ESPERADO ° 700 X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del 4
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

ﬂ L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

NV

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

O

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

IAVE®)

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

ANE®,

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

o

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

M) 0

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 0




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

PUNTAJE
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO '., PORCENTAJE % _

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar /I
spreag | [wiweosrewoo | /L | poreetaen | el |
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ./
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan 7

PUNTAJE

En constancia firm:

an:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Lofo. eresso

2 100

Institucion W M < or m

Educativa y R~ ETC: ~_. |MUNICIPIO: 7 Fecha Verificacion: /

Sede: IZWV)L"\« c?«jg/W Ton ‘)O\ T VoA Z % OC'L/ POQY
Direccion: Hora de Inicio: Hora de Terminacion:

4 O

Operador:

PU?O\S?SO

No. Contrato /
Convenio

Sos /2073

Fecha de Inicio de
atencion:

31/07/2027

Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

No [X]

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria

Vo

Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y 11)
650 o i 2 252, =
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 .
ESPERADO ‘ & T PORCENTAJE % I .

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se

protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 >
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE SERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

7

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

PUNTAJE

En constancia firm:
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA
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Educ S55c M cofise ETC: T l\)f &, MUNICIPIO: T V /\J T ﬁ Fecha Verificacién: Z_] / O 4 /2 ) 2 =
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c padero Wownl | L S ooze faeiionde |50 0t 5503

Reporta casos de s D No Identifique la causal del =
140 mrinriiark caso de atencién
atencién @ prioritaria V\)
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica S Y\ M /\] (S
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 IN°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: | Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria | Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) 10y 11)
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- FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE PORCENTAJE .
ESPERADO | 2 oetenpo | <> £ % | 7 (oo
CONCEPTO FINAL
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
1 productos industrializados esté ubicado en un lugar alejado de

focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El 4rea de alistamiento y almacenamiento temporal de los
2 productos  industrializados cumplen con las~ condiciones
higiénico-sanitarias.

El area de almacenamiento temporal de los productos|
3 terminados (Productos industrializados) cumple con el espacio

minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o
productos.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
4 evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de

hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y
5 se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas

entre piso y puertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas

Las paredes estdn construidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

7 protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
8 funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|

expuestas.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
resistentes a la limpieza y la manipulacion.

10 Cuentan con acceso a servicios sanitarios, en cantidad!
suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Existen letreros actualizados y en buen estado (material
1 lavable y resistente) alusivos a sefializacion de areas y a la|
aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
ubicados en el area temporal de alistamiento y entrega.

SR AN N N AN RS N BN BN BN BN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

|

77 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 o 7 7

ESPERADO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 almacenamiento de los productos industrializados se realiza

ordenadamente en piis, estibas ylo canastilas, canecas,
recipientes con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone

12 de estanterias de material sanitario, mpias y en buen estado

de manera que se permita la inspeccion, mpieza, desinfeccion

y fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha!
13 de vencimiento vigente, no presentan algin tipo de
contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex
para productos industrializados).

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a|

15 entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control 4

actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
510012005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susttuyan.

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE -
ESPERADO | = |PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % —o O

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas
17 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente
y con los requisitos establecidos en los lineamientos. 4

El derivado del cereal suministrado cumple con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidos en la

normatividad vigente y con los requisitos establecidos en los

lineamientos.

La fruta suministrada se lava y desinfecta con sustancias

i or la tividad sanitaria idas en el
19 P y 7

plan de saneamiento del operador. Se entrega fresca y con
grado de madurez optima para su consumo.

El dulce suministrado cumple con las caracteristicas de calidad
20 e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los
requisitos establecidos en los lineamientos.

TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE

epEBARA // |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % O S
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un:
21 lugar visible el ciclo de menl y la lista de intercambios,
realizado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend
2 (Si es caso contrario, presentar el soporte de autorizacién por
parte de la ETC del cambio realizado). T

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componentes.
en racion industrializada por nivel de escolaridad /’




TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE ke

PUNTAJE OBTENIDO < PORCENTAJE % Toz X

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E1 personal manipulador tilza la dotacién completa, en buen

estado, de color claro (diferente a grises) y impio, calzado

2 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de Ia
normatividad legal vigente y demés elementos de profeccion

necesarios para racion industrializada.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
25 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,

papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera)

La presentacién personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufas cortas, mpias y sin esmalte, cabello recogido, sin uso de
joyas u oros accesorios ni madquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certficacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

27

£ operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.

28

El personal manipulador acredita formacién en  educacion:
sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de

29 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
30 dotacion (tapabocas, cofia y bata).

3 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo ala autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visibe.

32

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PORCENTAJE % —]oo y

PUNTAJE o)
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de lmpieza y desinfeccion, con
33 procedimientos escritos, se llevan registros actualizados de las 4
actividades

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a
34 la frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas)
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
i escobas, traperos, etc.) Estos productos del /‘

35 aseo se almacenan en un it ventiado, identiicado, protegido
y se encuentran debidamente rotulados y organizados. Se
evidencia remision de entrega de elementos de aseo.




PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

36 Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades,

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque
ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

37 normatividad vigente, ademés de existir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o

recipientes y se cuenta con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos |

38 liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros|
i de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material

39 sanitario, con tapa y boisa pléstica, ubicados en un siio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos slidos.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
40 no aprovechables. /’
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

4 procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de controlintegrado de plagas, con ﬁ
actividades preventivas o correctivas.

Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

42

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
s desratizacion por parte de una empresa certiicada por la /T

autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencial

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
)

PUNTAJE 7 1
fiatipns! 7] |puntase oBTENIDO I'] rorcenTasE% /<O
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El operador cuenta con inventario de menaje y utensilios|
44 correspondiente al érea temporal de entrega de los productos /)
industrializados.

TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ,,/ © \

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de)
45 conservacion requeridas para la materia prima a temperatura;
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario, W O

etc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
de refrigeracion y congelacion: recipientes, canastilas, estibas

46 de material sanitario, efc. y cumple con la normatividad vigente
(Si aplica). Se llevan registros actualizados de control de O

temperaturas de almacenamiento.

Los vehicuios se encuentran en adecuadas condicones
a saniarias, e aseo y operacion para el transporte de los
alimentos . Se llevan registros actualizados de limpieza y @

desinfeccion del vehiculo.

48 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”. &
49 El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segun normatividad vigente. { O
50 El personal transportador cuenta con certificacion médica de|
apitud para manipulacion de alimentos. /\) (@)
El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
51 en fisico con su respectivo cronograma y soportes de su
implementacién. //\ )/O
v
Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
2 movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
5. por el contrato (SOAT, Revision técnico-mecénica, licencia de ‘0
transito, etc.)
53 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente. O
Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
54 entrega de viveres e insumos de aseo)
Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
55 ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por O
parte de la supervision del contrato)
Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos 0
56 alimentarios por parte del operador con la informacion
requerida y actualizada.
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % a
ESPERADO V 0 ’
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
57 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \_4
ubicado en un lugar adecuado.
Existe botiquin de primeros auxiios con los elementos minimos| ﬁ
58 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % & >
canthabo | <. ’ =)
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha!
59 Técnica de Informacion General del PAE actualizada.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de

alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
61 de los ftulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.

En la Insttucion Educativa y sede se promueve habitos
alimentarios saludables con los itlares de derecho.

62

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para
atender las SPQR en el comedor escolar

63

NN




PUNTAJE .

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan:
registros actualizados de las actividades 7

PUNTAJE =

En constancia firman:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Sah pren S o

2 100

Institucion =D er+7zeclo v g{ Mo

Educativay X ETC: O S [MUNICIPIO: OMN)Jq  |Fecha Verificacién: 4 / /

Sede: bdd Vo <ede (a0 Lvaraice T RSN T Z o4 POQj
Direccion: Hora de Inicio: Hora de Terminacion:

4 O

Operador:

PU?O\S?SO

No. Contrato /
Convenio

Sos /2073

Fecha de Inicio de
atencion:

31/07/2027

Reporta casos de
atencion
prioritaria

sl ()

No [X]

Identifique la causal del
caso de atencion
prioritaria

Vo

Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y 11)
0|0 | 0| ol 22 3
. FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA N
CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE 0 .
ESPERADO ‘ 4] optenpo | . (555 |PORCENTAJEY% I .

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 >
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE SERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O

yedwial yraves(Tos iy p o) YO%\J//[%Q

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

7

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

PUNTAJE

En constancia firm:

an:
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Institucion Lostorvr floga e A
Ut 0 /ins Sed
Educativay . ETC: ~_ |municipio: ONJJ 3  |Fecha Verificacion: / /
Sede: forvin v Ton S T J 26/ 04 ?0?/7
Direccién: veveln  forves S Hora de Inicio: S OO Hora de Terminacion: 7/1 0D
. No. Contrato / Fecha de Inicio de
Operador: (’ v P'J d ¢ S o Convenio S ()6 Z o 7 3 atencion: 37/0 7 2 O 7;7
Reporta casos de D [Xl Identifique la causal del
atencion Sl NO caso de atencion
prioritaria prioritaria ‘{U ()
Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y11)
O O] O O 72+ 20 X
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA rEompEYOT: EaN
'CONCEPTO EMITIDO
PUNTAJE PUNTAJE o .
ESPERADO ‘ & ] oeteNpo | - ORI g’ -,

CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

de|
las|

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea
almacenamiento, &rea de consumo) cumplen con
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.
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TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 >
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE SERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

7

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

PUNTAJE
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO
Institucion Ve ovs Vo s (il v
Ut 0 /ins Sed
Educativay ETC: <, |MUNICIPIO: ONJJQ  |Fecha Verificacién: /
Sede: Kennedy TN T 25 joq| 007
Direccion: Lo/ /o Kepn 5;/,7 Hora de Inicio: S SO0 Hora de Terminacion: 7/1 0D
. No. Contrato / Fecha de Inicio de
Operador: (’ v P'J d ¢ S o Convenio S()é Z o 73 atencion: 37/07 2 O 7;7
Reporta casos de D [Xl Identifique la causal del
atencion Sl NO caso de atencion
prioritaria prioritaria ‘{U ()
Visita verificacion » Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica 5 ) V\) O N o
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Media
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y11)
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CONCEPTO FINAL

fForvoyable

ITEM

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos|
de insalubridad, maleza y aguas estancadas.

4

Las instalaciones (drea de preparacion, 4rea de|
almacenamiento, 4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en
cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

7
ﬂ
4

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se
evita ion de suciedad, ion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Las paredes estan construidas en material resistente,
impermeable, no absorbente, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
izan las icig higiéni itarias. Aberturas entre

g
piso y puertas que comuniquen al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua
protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la
capacidad suficiente para atender como minimo las|

aundiade

Las lémparas o iluminacion se encuentran protegidas y|

y no se eléctricas|
expuestas.

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un lugar protegido y en buen estado.

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y|
resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ventanas ubicados en reas de proceso se encuentran en buen
estado.

AV R A AU RN

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

TEM

PUNTAJE OBTENIDO

12

ASPECTO A EVALUAR

173

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

14

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con
tapa u otra forma de i Dispone de i

de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que|
se permita la i limpieza, desi ion y fumigacion, si
es el caso.

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de
vencimiento vigente, no presentan algun tipo de contaminacion
¥ son aptos para el consumo.

16

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a
18 temperaturas de -18°C y se llevan registros de control
actualizados.

Los productos que se encuentran empacados y rotulados,

19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
5109/2005 y deméas normas que la modifiquen, adicionen o 7
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 7 O 0 >
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE SERVACIONES
Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable|
20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de|
contaminacién.

21

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
22 La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efecto.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas,
23 cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 00O X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
24 lugar visible el ciclo de men( y la lista de intercambios realizado| q
porlaETC.
25 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores). /)
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment |
2% guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).
27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolaridad. T
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % “TJoo X
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado|
28 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la 4
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, ﬂ
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.
La ion personal de los i es
30 (manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje).
31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio).
32 El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion.
El personal manipulador acredita formacién en educacion
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de)
33 Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.
34 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debidal
dotacion (tapabocas, cofia y bata).
El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.
36 Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % o -

PUNTAJE
ESPERADO 9

PROGRAMA DELIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
actividades.




38

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas,
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

39

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas |
frutas se lavan ylo desinfectan antes de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias,

i por la ividad sanitaria y idas en el
plan de saneamiento del operador

40

Cuentan con elementos y productos de aseo (detergentes,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, etc.) Estos|
productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,
i protegido y se i rotulados y|
organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de|
aseo.

O
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PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

4

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llevan registros actualizados de las actividades

)

42

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o|
recipiente (s) de almacenamiento de agua segun normatividad
vigente, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccién de tanques y/o recipientes y se cuenta
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos solidos y|
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros,
actualizados de las actividades.

/7

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos.

ﬂ

45

Se aplica la separacion en sitio de los residuos aprovechables y|
no aprovechables.

O
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

46

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con
procedimientos escritos y se llevan registros actualizados de las|
actividades preventivas o correctivas.

4

47

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad sanitaria competente de acuerdo a la frecuencia

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

T L PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % A2

OBSERVACIONES

49

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
etcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

N o

50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperatura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canastillas, estibas de
material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

No

51

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza y|
desinfeccion del vehiculo.

No

52

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte|
de alimentos y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos".

N O

53

El personal transportador cuenta con la dotacién completa y
adecuada segun normatividad vigente.

n©

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimentos.

N O

55

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soportes y/o
certificaciones de su implementacion.

NO

56

El personal transportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros y/o|
certificados.

O

57

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrato (SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de
trénsito, etc)

NO

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitido por la autoridad competente.

N O

59

Seda limiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

MO

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segtin propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacion por parte
de la supervision del contrato)

6

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con la informacion requerida y actualizada.

MO

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCT? TERMINADO (S| APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

‘ Ny ‘PUNTAJEOBTENIDO ‘

(\W, ‘ PORCENTAJE % ‘ /\/ 7




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas|
62 menaje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes a|
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de fitulares de|
derecho.
65 El operador cuenta con inventario de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamiento —l
Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|
67 correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en Ia|
resolucion.  (Programa, Hoja de vida de los equipos,
de -

sven v | TJoo oo
‘ ESPERADO PUNTAJEOBTENIDO ", PORCENTAJE % o :

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal
ubicado en un lugar adecuado. [
Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requeridos segun normatividad vigente, ubicado en un lugar|
adecuado.

\

registros actualizados de las actividades

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal
Técnica de Informacion General del PAE actualizada. /I
71 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas. V\’ [
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucién Educativa.
73 En la Institucién Educativa y sede se promueve habitos /I
alimentarios saludables con los titulares de derecho.
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
atender las SPQR en el comedor escolar
sprgang |/~ [Putaseosrenoo | I I
| aall! PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % C/
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
75 Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan

7

PUNTAJE
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