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 OBSERVACIONES

El comedor escolar esla ubicado en un lugar alejado de focos|
de maleza y aguas

|almacenamiento,
{condiciones higiénico-sanitarlas.

Las (area  de p brea  de

érea de consumo) cumplen con les,

et

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanilarios, en
canlidad suficlente, en buen eslado y funcionamiento.

Las éreas de preparacion, almacenamiento y consumo del
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantics la
preslacion del servicio.

Los techos eslan disefiados y construidos de manera que se
ovila ion de sucledad, formacion de
hongos y mohos, se encuenlran limpios y se garantizen las|
condiclones higiénico-sanilarias.

—— |

Teches en MO\—‘tr\cL\ no Jantano

Las paredes estan construides en malerial resislents,
, No de facil limpleza y desinfeccion.
Existen mesones en buen eslado y sin grietas

Farede en

Con dicionesi=de fevioro

Los plsos se enouenlmn ||mplot en buen estado y se,

las higiér itarias. Aberluras entre
piso y puerlas que comuniquen al exterior se encuenlran
protegidas.

‘D\SQS con Wq:l*eruq‘ YjO qu)\'i‘qT‘lO

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

Existen lanques ylo recipienles de almacenamiento de agua|

prolegidos con lepa y de material higiénico-sanilario, con la

mpumdud suficiente para alender como minimo las
i aundiade

Las lémparas o lluminacion se encuentran prolegidas y
y no se evidenci eléclricas
expueslas,

1

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

12

Cuenla con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los ulensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

Les ventanas y aberluras que se comuniquen con el ambiente|
exterlor, eslan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
{resistenles a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de les|
ventanas ubicados en éreas de proceso se encuentren en buen
eslado.

PUNTAJE

) “A |PUNTAJE OBTENIDO

aclualizedos.

ESPERADO
[TEM " ASPECTO A EVALU.
El almacenamienlo de los insumos y maleries primas se realiza
en pilas, estibas y/o canaslillas, canecas con

14 tapa u otra forma de Dispone de i
de malerial sanitario, limpias y en buen as'ado de manera que ’
s6 permila la inspeccion, limpieza, desir y ion, si
s e caso.
Los produclos se encuentran dentro de su vida Gll, con fecha de

15 [vencimiento vigente, no presentan algn lipo de contaminacion:
Y son eplos para el consumo.

16 Se Uene ectualizado el control de entradas y salidas (Kardex) y|
rotacion de produclos - PEPS. l
El almacenamienlo de los alimentos refrigerados se realiza a|

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




El almacenamiento de alimentos congelados se realize e
18 [temperaturas de -18°C y se lleven regislos de control| 1
ecluslizados.
Los productos que se encuentran empacados y rolulados,
‘|lcumplen con la normatividad sanlterla vigenle. Resolucion ,
19 5109/2005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
susliluyan,

ONDIGIONES DE ALMACE!
PORCENTAJE %
5 S

20 y reslslente) alusivos & la eplicacion de Buenas Practicas de|
Manufactura (BPM), ublcados en las diferentes areas del

Existen lelreros actualizados y en buen eslado (material lavable|
comedor escolar. ‘

Los procesos de preparacion de los alimenlos se realizan en|
21 condiclones éplimas de higlene, de limpieza y de conservacion,| ’

de forma secuenciel y conlinua para evilar cualquier tipo ds|
conlaminacion.

Se realiza la limpleza y desinfeccién de los ulensilios de manera
permanente poslerlor al camblo de alimentos por cada proceso.
22 La desinfecclén debe realizarse mediante la ulilizacion de agua
callente, vapor de agua o suslanclas quimicas aulorizadas para )
esle efeclo.

23 cucharas, elc.) segin sea el lipo de alimento y se evila el

El servido de los alimenlos se hace con ulensilios (pinzas, \
conlaclo directo del alimenlo con las manos. '

oM
PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

SPECTO A EVALUA GE e e L OBSERVACIONES
En el esteblecimiento educalivo se encuentra publicado en un|
24 lugar visible el ciclo de menu y la lisla de intercambios realizado!
porlaETC.
Se fienen estandarizados los ulensilios pera el servido!
25 (utensilios medidores). ’
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo el ciclo de men y
2 gula de preperacion establecido. (SI es caso conlrario,
6 presentar el soporte de aulorizacion por parte de la ETC dell =
cambio reelizado).
27 Se cumple con los gramajes de les preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolarided. ‘/
Wi 1 S B VTAPATRON
s PUNTAJE OBTENIDO

LHiTE

El personal menipulador utiliza la dotacién completa, en buen|
estado, de color claro (diferente a grises) y limplo, calzado!
28 cerrado eslos deben cumplir con las especificaciones de la.

[normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion
necesarlos para racién preparada en sitio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personall
29 (jabon desinfeclante, loallas desechables o secador eléctrico, l

papel higiénico, guantes de manipulacion, guanles de aseo,
pepelera). Se evidencia remision de entrega.

. "

La p personal de los Ip os
30 (manos limplas, ufies cortas y sin esmalle, cabello recogldo, sin|
uso de Joyas u olros accesorlos ni maquillaje).

3 Se evidencla para cada uno de los manipuladores certificacién
médica (aplo para manipuler alimentos) (no mayor & un afio). l

el operador cuenta con el Plan de Cepacitaciones en fisico con

32 su respectivo y soportes de su l

El personal manipulador acredila formacion en educaclon
senilaria, principlos  bésicos de Buenas Praclicas de|
33 Manufactura y préaclicas higlénicas en manipulacion de l
alimenlos (no mayor a un afio) y se cuenla con reglstros y/o
certificados.

34

El parional sjeno al comedor escoler ingresa con la debide '
dotacion (tepabocas, cofia y bala).

El complemento alimentario es entregado en el horario
35 eslablecido de acuerdo a la aulorizacion realizada por parte del

comité de alimenlecion escolar y se encuentra el aviso

publicado en un lugar visible.

Se gerantiza la canlidad de manipuladores de alimentos que
permila la adecuada preslacion del servicio.

36

3%%. ém 5 ; 7 - éﬁﬁg\y -
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Se cuenla con un programa de limpisza y desinfeccion segln la
37 normalivided vigente y se llevan regislros actualizados de las
[ actividades.




Se ulilizan productos de limpisza y desinfeccion de acuerdo & la|
38 frecuencia establecida y cuentan con fichas lécnicas
(concenlrecionss, modo de preparacion, empleo y rotacisn).

Las meterias primas crudas lales como verdures, hortalizas y|
frulas se lavan ylo desinfectan enles de su preparacion of
39 consumo en racion preparada en silio, con suslancias ’

por la lividad sanilaria y idas en el
plan de saneamienlo del operador

Cuenlan con elementos y productos de aseo (detergenles,

desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, elc.) Eslos|
produclos de aseo se almacenan en un silio venlilado,

40 idenlificado, prolegldo y se encuentran debidamente rolulados y

|organizados. Se evidencia remision de entrega de elementos de

aseo.

" PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA .

iTEM . ASPECTOAEVALUAR = = "7 . OBSERVACIONES

Existe un programa de ebaslecimienlo de agua polable y se
llevan reglstros acluslizados de las ectividades ’

4

Se garanliza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo.
ipi (s) de de agua segin ivi ’

42 vigenle, ademas de exislir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccion de lanques y/o reclpientes y se cuenla
con certificaciones de las actividades.

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOSY.LIQUIDOS
WPUNTAJE (e e 0 L OBSERVACIONE

" ITEM /ASPECTO A EVALUAR

43 liquidos, con procedimientos escritos, se lleven registros|

Se cuenla con un progrema de manejo de residuos solidos y|
ecluslizados de las aclividades.

44 sanilarlo, con lapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio|

Se cuenta con reciplentes suficienes, identificados, de material
exclusivo para la recolecclon lemporal de residuos sdlidos. )

45

Se eplica la separacion en silio de los residuos aprovechables y .
no aprovechables.

“- PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES '’

ITEM: . |, ' -ASPECTOAEVALUAR

46 procedimientos escrilos y se llevan registros actualizados de las

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con \
(aclividades prevenlivas o correctivas.

47

Las Inslalaciones y/o los alimeritos se encusnlran libres de
presencia o daio causado por plagas.

Se evidencia soportes de las aclividades de fumigacion y
desralizacion por perte de una empresa cartificada por la
autoridad senilaria compelents de acuerdo & la frecuencia
esleblecida.

48

PUNTAJE | -
PUNTAJE OBTENIDO
Esperapo | L2
- ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
El transporte garanliza el mentenimlento de las condiciones de|
49 conservacidn requeridas para la maleria prima a lemperalura
ambiente: recipienles, canastilles, eslibas de malerial sanilario,
eloy cumple con la normalividad vigenle (Si aplica). /y A
El ransporte garantiza el mantenimlento de las condiciones de
conservacion requeridas para la maleria prime a lemperalura de
0 iony ip ¥ lilas, estibas de
5 malerial sanilarlo, eloy cumple con la normatividad vigenle (SI
eplica). Se llevan reglstros actualizados de control de N A
lemperaluras de almacenamiento.
Los vehiculos se en
51 sanitarlas, de aseo y operacion para el lransporle de los
alimentos. Se llevan registros actualizados de limpleza y N A
desinfeccion del vehiculo,
52 Los vehiculos son uliizados exclusivamente para el transporte|
de alimenlos y llevan el aviso de *Transporte de Alimentos”, / y A
53 El personal lransportador cuenta con la dotacién completa y

adecuada segun normalividad vigente. N ' A

El personal transportador cuenla con cerlificaclon médica de .
54 aptilud para manipulacion de alimentos. N I* .

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacitaciones

55 en fislco con su respeclivo cronograma y soportes y/o ’ V A
[cerlificaciones de su implementacion.

El personal transportador acredita formacién en educacion|
sanilaria, principios  basicos de Buenes Pricticas de

56 [Menufectura y précticas higiénicas en manipulacion de N
alimentos (no mayor & un efio) y se cuenla con registros y/o A’
| cerlificados.

Los vehiculos cuenlan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los paramelros esleblecidos

57 por el contralo (SOAT, Revision lecnico-mecénica y licencia de ’Y A
trénsilo, elc)
58 Los vehiculos cuenta con conceplo higiénico sanitario favorable

para lransportar alimentos emilido por la autoridad competente, N i_\

Seda imiento a plan de rutas i y dias de

59 enlrega de viveres e insumos de aseo) NA

Los vehiculos de lransporte y distribucién corresponden a los
ofertados seg(n propuesla presenlada por el operador (s! se

60 presenta homologacién, el operador liene aulorizacion por parte /Y Ix
de la supervision del conlrato)
61 Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por

parle del operador con la Informacion requerida y ctuaiizada. N A '

&

PUNTAJE | | —
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TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUC

N A [ PO\;QC‘E.N'I"‘;;JE%v ’ /\\/A, ;




62

menaje estén fabricados con malerlales sanitarlos, resislentes a

Los ulensilios tales como teblas, cucharas, ollas y demés|
la corrosion de facll limpieza y desinfeccion.

63

Los recipienles donde se les provee los alimenlos a los iluleres
de derecho son de malerial levable y facil desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es
suficlente pera la atencion de la tolalidad de litulares de
derecho.

64

65

El operador cuenta con invenlario de menaje, equipos y \
utensilios correspondiente &l comedor escolar

Los ulensilios y equipos del comedor escolar se encuenlran en
buen eslado y en funclonamienlo

66

Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|

correctivo de equipos de acuerdo & lo esleblecido en la

resolucién. (Programe, Hoja de vida de los equipos,
de i )

PUNTAE
ESPERADO

- OBSERVACIONES"

: ASPECTO A EVALUA

6 Exlslen exlintores de Incandios con fechas vigentes de recarga [ e,x ‘\’ (X2l \-Or C_, A TQ X < q -
8 ubicado en un lugar adecuado.

Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos|
69 requerldos segun nnm\alfvldnd vigenle, ubicado en un lugar

adecuado.

70 El comedor escolar tlene publicado en un lugar visible la Fichal l

Técnica de Informacién General del PAE actualizada.

1 Se evidencla soporte de conformacion del comité de
allmentaclon escoler y/o aclas de reunion aclualizadas.

Se diligencia diariamente los regislros de control de asistencia
de los lilulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Inslitucion Educaliva,

72

73 En la Institucion Educativa y sede se promueve hébilos [

alimentarios saludables con los itulares de derecho.

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para!
alender las SPQR en el comedor escoler

74

Existe un prolocolo de bioseguridad Covid-19 y se lleven ‘
registros actuelizados de les actividedes

75
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OBSERVACIONES

PUNTAUE

1 srea do abstamiento y amacenamiento temporal dé los
prodiictos Industriatizados esta ubicado en un gar alepado de
foons e nsalubridad, maleza y aguas estancadas

£ rea de alstamiento y aimacenamiento lemporal de los|
productos industrialzads cumplen con las condclones|
higénico santarias

.

€ trea e almacenamiento lemporal d2 oS producios|
tetminados (Productos mdusirialeados) cumple con e espaciol
minimo que garaniice la conservackn e s alimentos yiol
productos

I

Los techos estén dsefiados y construdos de manera que sel
evila acumuiactn de sucedad, condensaasn, formacién de
hongos y mohos, se encuentran hmpios ¥ se garantzan ias|
condiciones higénico sanfarias.

) §
Techos de Wotetal no Sanitasio .

Los pises se enctentian mplos, si grietas, en buen estads ]
se garantzan las condcionas higiénico-santanas Aeduras|
enlfe piso y puertas que comuniauen 3l extenior se encuentran|
potegicas.

F—

las paredes estan constiudas en malerial resislente,
impermeabie, no absorbente, de lact impieza y desimfeccin
Exsslen mesones en buen estado y 31 grietas

Los sfcnes y drenajes, se encuenifan en buen estads,
protegidos (reyta), funccniands ¥ impis.

Los tmparas o lumnacen se encuentian protegidas y
funconando ¥ no se evidencian siataciones elécticas|
expuestas,

Las ventanas y aberturas e se comuniquen con ¢l ambients;
exterior, estan provistas con malla o anjeos de faal lmpieza !
resisientes a la Impreza y la manpulecén

B I U R W S

Cuentan con acceso @ servicios sanitarios, en cenlidad|
sufiaente, en buen estado y funcronamento

Exislen lelrercs adlualzados y en buen estado (materal
iavable y resistente) alusvos a Sefizacen d sreas ¥ a |
apicacen de Buenas Précicas da Manufactwa (BPM),
wrcados on el rea temporal de afitamienio y entrega

“ PUNTAJE OBTENIDO
T o SRS

AN
ASPECTO AEVALUAR

TOTAL CONDIGIONES DEINSTALACIONES FiSIGAS ¥ SANITARIAS |

PORCENTAJE %

“PUNTAJE OBSERVACIONES

E] almacenamento de los produdios Indusirializados se realizal
ordenadamente en pilas, estibas ylo canaslias, canecas,
recioientes con fapa u olra forma de almacenamienio. Dispone|
0e estanlerlas de malenal santario, hrpias y en buen estado|
g manera que se permia fa inspeccin, impieza, desinfecoen
y fumigacién, si es i casc.

Los productos se encueiran dentro da si vida i, con fecha)
de venomenio vgerle, o presentan algn fpo del
contaminacin y son aptos para e consumo,

Se llene actualzado e conicol e entradas y safidas (Kardex
para procudos indusirialzados)

£l almacenamianto de los alrmentos refngerados se realiza al
temperaturas enire -2°C a 4°C y se levan segisitos de oontic
aclualeades.

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

Los productos que se ehicuenlian empacados y rolulados,
cumplen con fanormatiidad santaria vigente. Resolucion|
5109/2005 y demés normas que la modiiquen, adcionen of
sustiuyan.

G
10 AEVALUAR

ASPEC

'OBSERVACIONES

€1 producto lacteo suminisirado cumple con 25 caracteristicas
e calidad & inoculdad establecidos en'

y con fos requistos establecidos en los kneamientos

7

Ef derivado dai cereal suministrado cumple con las.
isticas de calidad b

la
normatiidad vigente y con los requisios eslableckios enfos
fineamientos.

La Irula sumnistrada se fava y desinfecta con sustances
das por fa y estableci

Jan & } operad

o Yoo
oraco de madurez éplma para su consume,

)

El dice on de calidad
& inocuidad establecidos en la normatiidad vigenie y confos

requisitos eslablecdos en fos lneamyentos

\

o

i foneommeno [y |

TOTAL CONDICIONES.DE 'CALIDAD E INOCUIDAD DELOS PRODUGTOS TERMINADIOS -
PORCENTAJE %

en racidn indusinaizada por nivel de escolaridad

% 3 S
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

En el establecimiento educalivo s8 encuenira putlicado en un| .

2 lugar visble e crio de menu v fa dsla de imtercambios|
realizado por la ETC
Existe cumpimiento de fa minuta de acuerdo # ciclo de menu|

2 (51 es caso conlrano, presentar ef soporte de aulorzacdn por
parte de fa ETC del cambro feairzado).

P Se cumple con {os gramajes de cada una de los compenentes




s

ASPECTOAEVALUAR -+

TOTAL CONDICIONES GUMPLIMIENTO' DF MENUS: GRAMAJES |

i personal manpilador uilea la dotecion completa, en buen
estach, i color claro (lerenle a grises)  limpio, calzado)
cerrado estos deben cumply con tas especficaciones oz fa
normaliidad legal vigente y demas slementos de proleccién
necesanos para fackn irdustislzada

Se evcencia dolacon de las elementos de higiene personal
{jabsn desinfectante, loalias desechables o secador eléelriod,.
page: higenco, guanles de manpulacdn, guanies de aseo,
papeiera)

La presentacisn persona! de los manpuladores es adecuada
{uhas cortas, bmpias y sin esmalte, cabelo 1ec0gidd, si uso de
foyas u airos accesarios ni maquilaje)

Se evidencis para cada uno de los manipuladores cerfificacion|
médica (aplo para manpular almentos) {ne mayer a un anc),

£ cperadhr cuenta con el Plan de Capacitaciones en flsio con
¥ soportes de su

£1 persanal manpuiador acredlz formackn en educacién
santaria, prncplos baseos O Buenas Practcas o
¥ practeas higénicas en menpuscon G
atmentos (no mayer & un alla) s cuenta con regisiros yio|
ceticados

51 personal aleno st comedor escolar ingresa con ia debida
dotacen (1zpabocas, cofi y bela).

18 canikiad d2 mant de

[
parmita i adecuada prestacién del senvicio,

£} comptemento alimentatio es enlregado en &l haraio
acueidn a ilzada pot parte de!
comile de alimentacion escolat y se encuenta el aviso

|puitficada en un fugar visble

PUNTAJE OBTENIDO

TOTAL CONDIEIONES
PORGENT,

G

ASPECTO A EVALUAR -

Se cuenia con un programa e mpieza y desinfeccién, con
orocedimientos escros, 5¢ levan fegistros actualados de las
actividades

S uhlzan oroductos g livpieza y desinfeccién de acuerdo 2
2 flequenaa estabiecida y cuenian con fichas Keakas
{concentracores, modo de preparacidn, empleo y rotacién).

Cuertan con etemenos y ploductos de aseq (delergentes,
Gesefeciarles, escobas, lraperos, etc) Estos prodctos de
asen se amacenan en un siio venllado, identiicado, prolegidd
Y se encuentran debidamente rolulados y organzados. Se
evidencia remision de entrega da dlementos de aseo.

PERSONAL MANIRULADOH DE

23 AR AR £ 5
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y.DESINFECCION .




i : ; PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA
fTem: - ASPECTO AEVALUAR - 7| PUNTAJE i . :

OBSERVACIONES
% Exsle un programa de sbaslecmiento de agua potatie y sel
Hlevan registros aciualzados d2 las actvidades.

Se garaniza lalimpleza y desifeccion perddica dellanque
ylo recpiere {s) de almacenamiento de agua segin
37 , ademas de exislit
implementado ds limpieza y desinfeccién da langues o
recipientes y se cuenla con certficacines de las actividades

; : PROGRAMA DE'MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y-LIQUiDos
TEM L ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE | i T

OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de maneo de residuos SOIdDS y
38 lquidas, con procedimientos escrfos, se Tevan registios q
Se cuenta con recpientes suientes, dentficados, de material
38 sandano, con faps y bolsa plastica, ubicedos en un silo
excluswo para fa recolecon temporal e residuos solidas
Se aplca la separacién en sio de los esiduos aprovechables
40 o aprovedhabes
. o : 3 PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES L
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘ R OBSERVACIONES'
| programa b e lagas,
41 procedimientos escrilos y se levan regisiros aclusizados ce fas| i
actwidades preventivas o cofrechivas.
Las instalaciones yio los afimentos se encuentran tbres e
42 presencia o dalo causads por plagas E
Se evidenca sopottes de las actividades de fumigacién yi
43

autoridad sanfaria competente ds 2cuerdo a fa frecuendia)

Gestalizaciétn por parle de una empresa ceriicade por Ia
eslatlecida ;

| TOYAL GONBICIONES [E SANEAMIENTO. |

“ PUNTAJE OBTENIDO
S

ITEM o ASPECTO A EVALUAR
E| operador cuenta con inventario de menaje y Wersihos|

44 correspondients al srea temporal de enlrega de los productos| y
industiaizados

0

o

PUNTAJE OBTENIDO
. .

Gt

S i

PUNTAJE e : " OBSERVACIONES- .

; Z Sty %
ITEM ASPECTO A EVALUAR "5

1 Iransporte garantiza el mantesimenio de f25 condciones de
conservacion requeridas para Ia matet prima 2 lemperalura

45 amberite recipientes, canasliias, eslitas de materal sanfano,
etc. y cumple con la normatiedad vigente (51 apica) A
&1 ranspor ; h
requeridas para fa mat termperat
% de refigeracion y congelacien recpienies, canasias, estibas

3= malenal sanitano, etc y oumpke con fa normatividad igerte
151 2pica). Se llevan regrsiros actualzados de contol o2 N h
lemperaluras o2 aimacenamenio.

Los vehicuos se encuentian en adecuadas concones

santaras, de aseo y opersadn para ¢ transgore de s
47 slimenios  Se flevan regslros actualzados de fimpieza Y| /Y A
desnfeccin defvehicub

@ Los vehlculos son uiizados exclusivamente para el ransporie )
e alimerios y lsvan el viso de “Transparte de Alimentos® H A
» ) parsonal iransponader cuenla con l dolacién complea
adecuada segin normatvidad vigenle. N A
EI personal lransportador cuerta con cerffcacén médea cel
50 apiilud para manpukaacn de almentos. N A
E1porsonal I Plan de C:
51 en lsco con su respecivo cronograma y soporles de su

mplementacsn, NA

Los vehlculos cuentan con fos documenios prepios para
52 movizacitn vigentes y acordes a los parémetios estatiecidos A) A

por el conlrato {SOAT, Revision 1écnico-mecsnica, icencia de
ransio, elc )

& Los vehiculos cuenta con cancepto igiénico santario favarabe X
oara iransporiar aimentos emi por e autondadconpetenie | AAS A

e i cumpiimiento  pan de rufs (perogicdad y das de
54 entiega de vlveres e msumos de aseo) M A

Los veniculos e ransporle y dtrbucién coresponden a los
ofertados segin propuesta preseniads por el operador (st 52

5 , el cperadar

[parte e la supenvsien det contrato)

Se evidencio soporte dz remisién de enlrega de complementos] -
56 [almentarios por parte det operadr con ia infofmacen
requenda y actualizada

PUNTAJE OBTENIDO

|
o

— N D A - = o — 7 :
. L . . ! S e
{TEM ASPECTO AEVALUAR "7 PUNTAJE g S OBSERVACIONES o i R
Exssten extiniores de incendios con fechas vigenles da recargal
5 ubicads en un lugar adecuzdo l
Existe botiquin de primeros auios con los elemertos minimas|
58 requenidas segun normalindad vigente, ubicado &n un fugar ’

adecuady

PUNTAJE
ESPERADO

e

2 S & i 2 e 7 b i
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El comedor escalar tene publicado en un lugar visble la Fichal l
59 Tecnica de Informacin General del PAE aclualzads

Se evidencia soporte de corformacién del comie de l
colar ylo actas de lualgadas.

61 de los litutares de derecho atendiads en ef comedor escolar de

Se dligencia dianaments los registros de conlrol de asistencia f>
la insitucidn Educatwa (J

1t Insttuctn Educativa y sec se promueve hibtos
62 o -
£5 visble of mecanistno ue el cperador y a ETC fienen paral
63 atender as SPOR en el comedor escolr {
t




i | TOTAL CONDICIONES E GESTION SOCIAL
PUNTAJE g
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR . PUNTAJE OBSERVACIONES

regisiros actuahzados dé las acwidades

& Existe un protocolo oe bioseguridad Covid19 y se bevan) l ;

. TOTAL CONDIGIONES D& PRATOGHLOS DE BIOSEGURIBAD.

PUNTAJE T N . o
ESPERADO PUNTAXLOBTENDO | [ | PORCENTAEY% | 100

% % % R s ARG &
Se _debe Mu‘mqg‘ ey ed h

51 mmedito _Opades U

Se (gmple (on e )2 7 de evaluado enm e -

o o | de Vet milacion. fewooral de PAL. < e comieh ~
An‘ hcdoalizad e\ Reqgisfco de ‘R%\S\ehdo de /r)Q J/]a yes
derechp . Aos mormd ol estan cn roha Cop por movo o]

En constancla firman;

QUIEN'REALTZA LA VISTTA

ny C;GOVC,fd {ocacton Und

Havipouladora [Alvnaento
ST 33TH

iv "
QUIER ATIENDE CAVISITA
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ucativa y - 2 o : . echa Verificaclon: o P -
|Sede: Franasco de tau/q\Lnﬁncb (Unjq To g : 5 08 /2023
Direcci6n: | Hora de Inicio: D Hora de Terminacion:
Vda Jo Ho lfa . ‘ Bt P
Obéridsr: X No. Contrato / Fecha de Inicio de p 0 R
perador: F (¥ Pf.\ D ES(’-) Convenio ' /? /5 atencion: "-74\3 8 &)53
Reporta casos de . Identifique la causal del {
atenclén Sl [] NO [ : caso de atencion Ta
prioritaria ' X prioritarla LO
Visita verificacion " Visita verificacién de ETA Visita SPQR
técnica \S ' M CJ' M (\)\
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 Nos No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: |  Nivel: Presscolar Nivel Primarla Nivel Primaria Nivel Secundaria Nivel Medla
(Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado 4to, 5to) (6to a 9no) (10y11)
; FECHA DE VISITA
Y it 5 'CONCEPTO EMITIDO
T PUNTAJE ™ PUNTAJE CENTAJE §
ESPERADO | ‘ _ |OBTENIDO" RORGENTATE S

TEM ASPECTOAEVALUAR - | PUNTAJE.  OBSERVACIONES
E) comedor escolar esla ubicado en un lugar alejado de focos|
1 de maleza y aguas
Las (area de preperacion, érea de
2 almacenamlento, &rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanilarias.
3 El comedor escolar cuenla con acceso a servicios sanilarlos, en

canlidad suficlente, en buen estado y funcionamienlo.

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

evila ion de sucieded, on, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|
condiciones higiénico-sanitarias,

Les paredes estan construidas en malerial resislente,
6 {impermesble, no sbsorbente, de facil limpieza y desinfeccion.

Los lechos estan disefiados y conslruidos de manera que se| )
Existen mesones en buen eslado y sin grielas )

Los plsos se snauenlmn limpios, en buen estado y se q
7 las higiéni ilarias. Aberturas entre |
piso y puertas que comuniquen el exlerior se |
prolegidas.
8 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, ]
P (rejilla), funci y limpios.

Existen lanques y/o reciplentes de almacenamiento de agua

9 prolegidos con lapa y de malerial higiénico-sanitario, con la
capacided suficienle para alender como minimo las
i aundiade

Las lamparas o lluminacion se encuentran prolegldas y
10 y no se evidenclan inslal eléclricas|
expueslas,

e ——

m Los cllindros de gas se encuentran aislados del comedor escolar|
en un luger prolegido y en buen estado.

12 Cuenta con érea exclusiva para la limpleza y desinfeccion de|
los ulensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

e ||~

exterior, eslan provislas con malla o anjeos de facil impieza y

Las venlanas y aberluras que se comuniquen con el ambienle
13 |resistenles a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las /

venlanas ubicados en éreas de proceso se encuenlran en busn,
eslado.

Sk
PUNTAJE
ESPERADO - UNTAJE OBTENIDO

. ASPECTO A EVALUA

El almacenamienlo de los insumos y malerias primas se realiza
ordenadamente en piles, estibas y/o canastillas, canecas con

14 lepa u otra forma de Dispone de
de malerial sanilario, limpias y en buen esludo de manera que
se permila la ir ion, limpieza, desi y ion, i
88 6f caso,

Los produclos se encuentran denlro de su vida Glil, con fecha de
15 vencimiento vigente, no presentan algun tipo de conlaminacion
y son aptos para el consumo.

Se tlene actualizado el control de entradas y salidas (Kérdex) y
rolacién de productos - PEPS, '

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




El i de alimentos se realize &
18 |temperaturas de -18°C y se lleven registros de control ’
aclualizados.
Los produclos que se encueniran empacados y rolulados, L
|cumplen con la normalivided sanllaria vigente. Resolucin N
19 510972005 y demés normas que la modifiquen, adiconen o
sustituyan.

N 3

¥ < A E S
PORCENTAJE %
g L ¥ & »

=
| GONDIGION
Al

Existen letreros actualizados y en buen estado (malerial lavable
y reslstents) alusivos a la splicacién de Buenas Praclicas de|
Manufactura (BPM), ublcados en las diferentes dreas del
comedor escolar,

20

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
2 condiclones éplimes de  higlene, de limpleza y de conservacion, ,

de forma secuencial y continua para evilar cualquier fipo de!
contaminacion.

permanente poslerlor al camblo de alimentos por cada proceso.
22 La deslnfecclén debe realizarse mediante la ulilizacién de agua
caliente, vepor de agua o suslanclas quimicas eulorizadas para
esle efeclo.

Se realiza la limpleza y deslnfecclon de los utensilios de manera l

El servido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzas, \
23 cuchares, elc.) segun sea el tipo de alimento y se evila el
conlaclo direclo del alimento con las manos.

PUNTAJE "
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO
| ASPECTO AEVALUAR
En el esteblecimiento educalivo se encuentra publicado en un! l
24 lugar visible el ciclo de ment y la lisla de intercamblos realizado
por laETC .
Se ftienen eslandarizados los ulensilios pare el servido
25 (utensilios medidores). ’

Exisle cumplimiento de la minuta de acuerdo &l ciclo de mend |

2% guia de preperacion esleblecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporle de aulorizacion por parte de la ETC del
cambio realizado).

Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno
de los componentes por nivel de escolarided.

El personal manlpulador uliiza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limplo, catzadol l

28 cermado estos deben cumplir con las especlficaciones de la
normalividad legal vigenle y demés elemenlos de protecolén
para racion prepareda en sitio.

(jebon desinfectante, toallas desechebles o secador eléclrico,
pepel higiénico, guantes de manipulacion, guanles de aseo,
papelera). Se evidencia remision de entrega.

Se evidencia dotacion de los elemenlos de higlene personal
: 1

30 (manos limplas, ufias cortas y sin nsmarlle, cabello recogldo, sin

La ion personal de los es adecuads
uso de joyas u otros accesorlos nl maquiliaje). l

3

Se evidencla para cada uno de los manipuladores certificacion 3
médica (apto para manipular alimentos) (no mayor a un afio). !

El operador cuenta con el Plan de Capacilaciones en fisico con

32 su respectivo y soporles de su ﬁ

El personal manipulador acredila formacion en  educacion|
sanlleria, principlos  basicos de Buenas Praclicas de
33 Manufactura y practicas higlénicas en manlpulacién  de

alimenlos (no mayor a un afio) y se cuenta con reglstros ylo|
certificados.

34

El pofl!Dnul sjeno &l comedor escolar ingresa con la debida!
dolacion (lapebocas, cofia y bala).

El complemento alimentario es entregado en el horario
eslablecido de acuerdo a la autarizacion realizada por parte del
comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.

35

36

Se garantiza la cantided de manlipuladores de alimentos que
permila la adecuada preslacion del serviclo. i\

PUNTAJE
ESPERADO

Se cuenta con un programe de limpieza y desinfeccion segln la
37 normatividad vigente y se llevan registros actualizados de las O

e  OBSERVACIONES
Reqistros desa ctoalizados
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PROGRAMA DE ABASTECRMENTO DE AGUA

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE OBSERVACIONES
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PROGRAMA OE MANEJC Y DiSPOSICION DE RESIDUOS SOLICOS Y LIQUIDOS

(Ten

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE OBSERYACIONES
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PROGRAMA OE CONTROL DE PLAGAS Y ROECORES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE OBSERVACIONES
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Los utensilios teles como tablas, cucharas, ollas y demés
menaje eslan fabricados con maleriales saniterios, resislentes al
la corrosién de fécil limpieza y desinfeccién.

62

Los recipientes donde se les provee los alimenlos a los titulares
de derecho son de malerial lavable y facil desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
suliciente para la alencion de la totalidad de (iuleres de
derecho.

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

Los ulensilios y equipos del.comedor escolar se encuentran en
buen estado y en funcionamienlo

Existen un programa para el manlenimiento prevenlivo y|

comectivo de equipos de acuerdo @ lo eslablecido en la

resolucion. (Programa, Hoja de vide de los equipos,
de i

PUNTAJE

ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO
T i :

5

0O Se evidencil ot L E <5 o Responsable |

adecuado.

68 Exislen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
ubicado en un lugar adecuado. '
1
Exisle botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos y sSe eVt ée“ c\ O 1 o o @: &S \C)\ 22 SPon S bé
69 requeridos segin normativided vigenle, ubicado en un luger| ,\)O \ . "

PUNTAJE OBTENIDO

El comedor escolar liene publicado en un luger visible la Ficha
Técnica de Informacion General del PAE aclualizada.

Se evidencia soporte de conformacion del comilé de
{alimentacion escolar ylo actas de reunién actualizadas.

7

Se diligencia diarismene los registros de contral de asistencia
de los liluleres de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Inslitucion Educativa,

72

En la Institucién Educaliva y sede se promueve hébilos
{alimentarlos saludables con los tftulares dé derecho,

Es visible el macanismo que ol operador y I ETC fienen para
alender las SPQR en el comedor escolar

5 PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

Existe un prolocolo de biosegurided Covid-19 y se flevan,
registros aclualizados de las actividades

PUNTAJE

PERAD PUNTAJE OBTENIDO
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El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a

18 lemperaturas de -18'C y se llevan registros de conol g
acluslizados.
Los produclos que se encuentran empacados y rolulados,

19 cumplen con la nomalividad saniteria vigente. Resolucién|

510972005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
sustituyan,

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

. ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES

Existen letreros aclualizados y en buen estado (material lavable
y resislenle) alusivos a la eplicacién de Buenas Practices de
Manufactura (BPM), ubicados en las diferenles éreas del
comedor escoler,

21

Los procesos de preparacién de los alimentos se realizan en
condiciones éplimas de higlene, de limpieza y de conservacion,|
de forma secuencial y conlinua para evitar cualquier tipo de|
conlsminacion,

22

Se realize la limpleza y desinfeccién de los ulensilios de manera
permanenle posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
La desinfeccion debe realizarse mediante [a ullizacién de agua

calienle, vepor de agua o suslancias quimicas aulorizadas pera
este efecto.

23

El servido de los afimentos se hace con utensilios (pinzas,
cucharas, elc.) saglin sea el lipo de allmenloy se evila el
conlacto directo del alimento con las manos.

PUNTAJE

En el establecimiento educalivo se encuentra publicado en un
lugar visible el ciclo de mend y la lista de intercambios realizado
porla ETC .

25

Se lienen eslendarizados los ulensios pera el servidol
(utensilios medidores).

26

Exisle cumplimiento de la minula de acuerdo al ciclo de meni y|
guia de preparacion eslablecido. (Si es caso contrario,
presentar el soporte de aulorizacion por parte de la ETC del|
cambio realizado).

21

Se cumple con los gramejes de las preparaciones de cada uno
de los componenles por nivel de escoleridad,

PUNTAJE
P DO

PUNTAJE OBTENIDO

7 ASPECTO-A EVALUAR

28

El personal manipulador ulifiza la dolacién completa, en buen
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado
cerado estos deben cumpli con las especificaciones de la]
normalividad legal vigenle y demas elementos de proteccion|
necesarios pera racion preparada en sitio.

29

Se evidencia dolacién de los elementos de higiene personal!
(jabén desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
papelera). Se evidencia remisién de entrega,

30

La ion personal de los es adecuada
(manos limpias, uiias cortas y sin esmalle, cabello recogido, sin
uso de joyas u olros accesorios ni mequillaje).

3

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion|
médica (aplo para manipuler alimentos) (no mayor a un o).

la MHanpoladom &A\\mgv\iros Barbarq eroch
N O coenta (on esle docwmumnlo enel 4 ko,

El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo cronograma y soportes de su implementacion,

33

El personal manipulador acredila formacion en educacién
sanilaria, principios basicos de Buenas Préclices de
Manufactura y préaclicas higiénicas en manipulecién  de!
alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con registros ylo|
cerlificados,

Lg thx\bo(ol&orq cl:; q\\,w\.(’y\?\,os Barbasa 'QUWQGTO[
po  <venlq Con eskg%opof{‘e e e\ suheo

34

El personal sjeno el comedor escolar ingresa con la debidal
dolacin (lapabocas, cofia y bala),

35

El complemento alimentario es entregado en el horario
|eslablecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comilé de alimentacién escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visble,

36

Se garanliza la canlidad de manipuladores de alimenlos que
permila la edecuada prestacion del servicio.

PUNTAJE

" ASPECTO AEVALUAR

Se cuenta con un programa de fimpleza y desinfeccion segun la
normalividad vigente y se llevan registros actuelizados de las|
|actividades.
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Los ulensilios tales como lablas, cucharas, ollas y demés|
62 meneje estdn fabricados con maleriales sanitarios, resistentes a|
la corrosian de fécil impieza y desinfeccién.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los litulares!

63 de derecho son de melerlllavable y léci desinleccién

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es
64 suficiente pera la atencién de la totalidad de (Gtulares de
derecho.

El operador cuenl con inventerio de menaje, equipos y
utensilios correspondiente al comedor escolar

65

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

66

DS poCiona 14 Lieoa dot 9 150 mdusicig)

Existen un programa para el mantenimiento preven(ivo y|

correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en la|

resolucién. (Programa, Hoja de vide de los equipos,
de I

67

PUNTAJE
__ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

68 Existen extinlores de incendios con fechas vigentes de recarga
ubicado en un lugar adecuado.

T Fedha Vencida.

Existe botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos
69 requeridos segUn normatividad vigenle, ubicado en un lugar|
adecuado.

PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha
Técnica de Informacién General del PAE aclualizada,

Se evidencie soporte de conformacion del comité de
alimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadas.

Il

Se diligencia diariamente los regisiros de control de asistencia
72 de Jos lituleres de derecho alendidos en el comedor escolar de
la Institucion Educativa,

Enlainslitucion Educaliva y sede se promueve hébilos
allmentarlos saludables con los lituleres dé derecho,

% Es visible el mecanismo que el operador y la ETC lienen para
alendet las SPQR en el comedor escolar

PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUA|

PORCENTAJE %

g

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se llevan
registros aclualizados de las actividades
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Direccion: CG l(@_ \x’* .ﬂ; ? ‘i;‘ Z Hora de Inicio: E’ ’5 Q Hora de Terminacién: -, l ’ 3 C) le = I
No. Contrato / Fecha de Inicio de
Operador:

atencion:

Reporta casos de
atencion
prioritaria

NO

Identifique la cnusal del

N

55/0://1013

Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica — B
S|\ VO DO
No. de Visita: 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
(Grada 1ro, 2do, 3r0) (Grado 4to, Sto) (6to a no) (10y11)
J 323
~ OLTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA i 06 / o4 / 2.3
i i CONCEPTO EMITIDO I' a Vie!1 Cj b\ L
PUNTAJE | — PUNTAJE — I —
ESPERADO &) OBTENIDO < () |PoRcenTAE % L0 ¢ Y
o
CONCEPTO FINAL Y‘C\ YOT O\ >

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

CRITERIOS DE EVALUACI(JN 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE). NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

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

|

Las instalaciones (&rea de preparacion, érea de

érea 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 éreas de preparacion, almacenamiento y consumo del|
comedor escoler cumple con el espacio minimo que garantice la
prestacion del servicio.

{condiciones higiénico-sanitarias.

Los techos estén disefiados y construidos de manera que se
evita acumulacion de suciedad, condensacion, formacion de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan las|

|impermeable, no absorbente, de fécil limpieza y desinfeccion.

Las paredes estan construidas en material resistente,

Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se
garantizan las condiciones higiénico-sanitarias. Aberturas entre|
piso y puertas que al exterior se
protegidas.

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

Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agual
protegidos con tapa y de malerial higiénico-sanitario, con la
capacidad  suficiente para atender como minimo las|

& un dia de prep:

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas Y|
funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas|
expuestas.

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

Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de
los utensilios y menaje evitando conteminacion 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,

TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y' SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

' PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO AEVALUAR.

PUNTAJE

PORCENTAJE %

)

.OBSERVACIONES

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realiza|
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastillas, canecas con!
tapa u ofra forma de almacenamiento. Dispone de eslanterias
de material sanitario, limpias y en buen estado de manera que
se permita la inspeccion, limpieza, desinfeccion y fumigacién, si|
es el caso,

M

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

N O

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

VA

El iento de los alimentos se realiza a
temperaluras entre -2°C a 4°C y se llevan registros de control
actualizados.

(4




El almacenamiento de alimenlos congelados se realiza a

ESPERADO

T 2

18 temperaturas de -18°C y se llevan registos de control
actualizados, N N
Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
19 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion;
5109/2005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o L
sustituyan, NA |
| TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS,
PUNTAJE
k PUNTAJE OBTENIDO N A PORCENTAJE %
TR S 2

OBSERVACIONES

%"’1%6‘

PUNTAJE

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

Existen letreros actualizados y en buen estado (material lavable

20 y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Précticas de ‘
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes éreas del
comedor escolar.
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en

2 iciones dptimas de higlene, de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y conlinua para evitar cualquier tipo de TY A
confaminacion.
Se realiza ia limpieza y desinfeccién de los utensilios de manera
permanente posterior al camblo de alimentos por cada proceso.

22 La desinfeccion debe realizarse mediante la ulilizacion de agua ‘
caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas para
este efeclo.
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzes,

23 cucheras, elc.) segin sea el tipo de alimento y se evita el !
contacto directo del alimento con las manos.

2 L : | TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO
PUNTAJE 3
ESPERADO

.

En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
luger visible el ciclo de men y la lista de intercambios realizado
porlaETC.

25

Se fienen estandarizados los utensilios para el servido|
(utensilios medidores).

26

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo el ciclo de mend |
gula de preperacion establecido. (Si es caso contrario,
presenter el soporte de autorizacion por parte de la ETC dell
cambio realizado).

l
/
l

27

Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno

de los componentes por nivel de escolaridad,

TOTAL CUMPLIMIENTO DE: MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS‘- GRAMAJéS

PUNTAJE
P DO

-OBSERVACIONES

28

El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen|
estado, de color claro (diferente a grises) y limpio, calzado
cemado estos deben cumpli con las especificaciones de la
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion|
necesarios para racion preparada en sitio.

29

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

La presentacion personal de los manipuladores es adecuada
(manos limpias, ufias cortas v sin esmalte, cabello recogido, sin
uso de joyas u olros accesorios ni maquillaje).

3

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion|
médica (aplo para manipular alimentos) (no mayor a un afo).

32

El operador cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo ysoportes de su

El personal manipulador acredita formacién en educacién
sanitaria, principios basicos de Buenas Praclicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
certificados,

34

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

35

El complemento alimentario s entregado en el horario
|establecido de acuerdo a la autorizacion realizada por parte del
comité de alimentacién escolar y se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.

36

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

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE
il

RA

£j  |PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

ASPECTO AEVALUAR

actividades.

ITEM PUNTAJE
Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién segun la)
37 normatividad vigenle y se llevan registros actualizados de las|




PUNTAJE

S
OBSERVACIONES

ESPERADO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

[TEM ASPECTO A EVALUAR
Los ulensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas
62 meneje estén fabricados con maleriales sanitarios, resistentes a N
la corrosion de facil limpieza y desinfeccion. h
Los recipientes donde s les provee los alimentos a los litulares|
63 de derecho son de malerial lavable y facil desinfeccion
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es|
64 suficiente para la atencion de la totalidad de litulares de
derecho.
El operador cuenta con inventerio de menaje, equipos y
65 utensilios correspondiente al comedor escolar ’\/ A
66 Los utensilios y equipos del comedor escolar se encuentran en
buen eslado y en funcionamiento
Existen un programa para el mantenimiento preventivo y|
6 correctivo de equipos d= acuerdo a lo establecido en la »
7 resolucion. (Programa, Hoja de vida de los equipos, N k
de imi )
¢ TOTAL CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS
PUNTAJE
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % (@) (O

" ‘OBSERVACIONES

Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

l

oo sé YT A Qo) qqmm

= re,si)osrﬁq\:,]e, S

68 ubicado en un lugar adecuado. \ oL c: 3 e’\'\’\\ N " CLS
Existe boliquin de primeros auxiios con los elementos minimos K} (@) 5 c g\{ tA e g \30{- Uin &en e \ S. A T Q-\
69 requeridos segin normalividad vigenle, ubicado en un lugar| ] g
sdecuado. (s povesa \:)\t S \Q = [3@\-\‘\%“‘&5 .
: ' TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPAGIONAL ' ol
PUNTAJE

’L PUNTAJE OBTENIDO
T

2-

PORCENTAJE %

O O
=

OBSERVACIONES

alender las SPQR en el comedor escolar

ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE

70 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha '
Técnica de Informacion General del PAE aclualizada.

7 Se evidencia soporte de conformacién del comité de
alimentacion escolar y/o actas de reunion actualizadas,
Se diligencie diariamente los registros de control de asistencia

72 de los tilulares de derecho alendidos en el comedor escolar de ‘
I institucion Educaliva,

7 Enla li-<liucion Educative y sede se promueve hébilos
alimentarios seludables con los tiulares de derecho.

N Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para ‘

TOTAL CONDICIONES GESTION SOCIAL : e

PUNTAJE OBTENIDO
= :

'ASPECTO A EVALUAR

' PUNTAJE

PORCENTAJE %

. OBSERVACIONES

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

5 registros actualzados de s actividades
: TOTAL CONDICIONES PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD
PUNTAJE . .,
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % , O o /

En constancia firman:

_QUIENREALIZALAVISITA

‘QUIEN ATIENDE LAV!SITA i
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‘QUIEN REALIZA LAVISITA

"QUIEN ATIENDE LA VISITA

- FIRMA:

| TELEFONO:




Se ulilizan productos de limpieza y desinfecc:én de acuerdo ala
frecuencia establecida y cuentan con fichas lécnicas|
(concentraciones, modo de preparacion, emplea y rotacion).

Las malerias primas crudas tales como verduras, hortalizas y|
frutas se lavan ylo desinfectan entes de su preparacion o
consumo en racién preparada en sitio, con sustancias

por la sanitaria y 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,
identificado, 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

4

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

!

42

Se garantiza |a limpieza y desinfeccion periédica del tanque ylo|
recipienle (s) de I de agua segun ivi
vigenle, ademas de existir un procedimiento implementado de|
limpieza y desinfeccion de tanques ylo 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 sélidos y|
liquidos, con procecimenos escritos, se llevan registros
|actualizados de las actividades.

44

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de maleriall
sanftaio, con tapa y bolsa pléstica, ubicados en un sitio
exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos,

45

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

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
PUNTAJE i OBSERVACIONES

46

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

47

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

48

Se evidencia soportes de las actividades de fumigacién y|
desratizacion por parte de una empresa certificada por la
autoridad saniteria competente de acuerdo a la frecuencia
establecida.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE

[ 7_|PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE % |

(00 ~J -

PUNTAJE

49

El transporte garanliza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la maleria prima a temperatura)
ambiente: recipientes, canastillas, estibas de material sanitario,
elc y cumple con la normatividad vigente (Si eplica).

50

Eltransporte 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.

51

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones
sanitarias, de aseo y operacién para el transporte de los|
alimentos, Se llevan registros actualizados de limpieza y
desinfeccion del vehiculo.

52

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

53

El personal transportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segln normatividad vigente.

54

El personal transportador cuenta con certificacion médica de
aplitud para manipulacién de alimentos.

55

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

56

El personal transportador acredita formacién en educacion|
saniteria, principios bésicos de Buenas Practicas de|
Manufactura y précticas higiénicas en manipulacién de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenla con registros y/o
certificados.

57

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

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico saniterio favorable
para transporter alimentos emitido por la autoridad competente.

59

Se da cumplimiento a plan de rutes (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

60

Los vehiculos de transporte y distribucién corresponden a los
ofertados segln propuesta presentada por el operador (si se
presenta homologacion, el operador tiene autorizacin por parte
de la supervision del contralo)

61

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

TOTAL CONDIGIONES TRANSPORTE DE PRODUGTO TERMINADO (81 APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

l )3 |PUNTAJE OBTENIDO ‘

J 3 } PORCENTAJE % I JO O - -
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ACTA DE VERIFICACION AREA TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

RACION INDUSTRIALIZADA

Institucion

TE Antonto Jose Sandova

Educativay ETC: MUNICIPIO: b Fecha Verificacion: / /
Sede: Gome?2 Sede. (cntral T\J"‘J\O rO“Jq /?‘ 08{ zoz3
Direccion: Dq TG # LE~3 6 . Hora de Inicio: 3! 3 (9] ” 15 ] Hora de Terminacion:| _ <~ P"""‘
- No. Contrato / Fecha de Inicio de i
Operador: F OFPADESO Convenio SO 6 atencion: =) /Ol , 20z3
Reporta casos de Identifique la causal del i ¥
|atencion caso de atencion [
prioritaria prioritaria l\l O
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
técnica U O '\J D
No. de Visita: N°2 N°3 Ne4 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)
L. 969 g%
. : FECHA DE VISITA if -~
OLTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA 1402 / zoz3
: L CONCEPTO EMITIDO Fawvosa b\ e
PUNTAJE - o " o/
s e &2 SO PORCENTAEES ¢ . [ Yo

CONCEPTO FINAL

Fa VO ra \9[6 .

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

ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES

El area de alistamiento y almacenamiento temporal de los

requisitos establecidos en los lineamientos.

1 productos industrializados esta ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas.
El &rea de alistamiento y almacenamienlo temporal de los
2 p i ial cumplen con las ici higiénico-
sanilarias.
El aea de almacenamiento lemporal de los
3 i (Productos i fal cumple con el espacio
minimo que garanltice la conservacion de los alimentos y/o|
produclos.
Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evila.
4 on de suciedad, ion, formacion de hongos y
mohos, se encuentran limpios y se garanlizan las condiciones
higiénico-sanilarias.
Los pisos se encuentran limpios, sin grietas, en buen estado y se!
5 izan las i higiéni itarias. Aberturas enlre
piso y puerlas que comuniquen al exterior se encuentran|
|protegidas.
Las paredes estan conslruidas en material resistente,
6 impermeable, no absorbenle, de facil limpieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen eslado y sin grietas
7 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos
(rejilla), funcionando y limpios.
8 Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y
i ¥ no se evidencian i i eléctricas expueslas.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
9 exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil limpieza y
ala limpieza y la manipulacio
10 Cuentan con acceso & servicios sanitarios, en canlidad suficiente,
en buen estado y funcionamiento.
Existen letreros actualizados y en buen eslado (material lavable y
1 |resislente) alusivos a sefalizacion de areas y a la aplicacion de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), ubicados en el area|
temporal de alistamiento y entrega.
‘ TOTAL CONDICIONES DE INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE .
i PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % =
esperano | 1! LO O
S X X N B Rl .
ITEM ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
El almacenamiento de los produclos industrializados se realiza
ordenadamente en pilas, estibas y/o canastilas, canecas,
12 recipientes con (apa u olra forma de almacenamiento. Dispone de
eslanterias de malerial sanilario, limpias y en buen eslado de
manera que se permila la inspeccion, limpieza, desinfeccion y
ligacian, si es el caso.
Los productos se encuentran denlro de su vida (til, con fecha de
13 vencimienlo vigente, no presentan algin tipo de contaminacion y
son aplos para el consumo.
14 Se liene aclualizado el control de entradas y salidas (Kardex para
productos industrializados).
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a
15 temperaluras entre -2°C a 4°C y se llevan registros de conlrol
Los productos que se encuentran empacados y rotulados,
16 cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion
6109/2005 y demés normas que la modifiquen, adicionen o
| sustituyan.
. * TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS
PUNTAE [ o '
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % 8
ESPERADO oo 'l
R
ITEM ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
El producto lacteo suministrado cumple con las caracteristicas de
17 calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con
los requisitos establecidos en los lineamientos.
El derivado del cereal sumini cumple con las
18 de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad vigenle y
con los requisitos establecidos en los linsamientos.
La frula suministrada se lava y desinfecta con suslancias
19 i por la idad sanitaria y idas en el plan
de saneamienlo del operador. Se enlrega fresca y con grado de
madurez optima para su consumo.
El dulce suminis cumple con las isticas de calidad &
20 inocuidad establecidos en la normatividad vigente y con los




TOTAL CONDICIONES DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

PUNTAJE ) S
FSPERANO PUNTAJE OBTENIDO , PORCENTAJE % ,O O .
\ S N 5 . CUMPLIMIENTO DE MENUS~ GRA i
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
En el establecimiento educalivo se encuentra publicado en un
21 lugar visble el ciclo de men( y la lista de inlercambios realizado '

porlaETC .

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu (Si
22 es caso conlrario, presentar el soporte de aulorizacion por parte i
de la ETC del cambio realizado).

23

Se cumple con los gramajes de cada uno de los componenles en ‘
racion industrializada por nivel de escolaridad

TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS- GRAMAJES

PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO

.

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

El personal manipulador uliiza la dolacion completa, en buen

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

24 cerrado estos deben cumplir con las especificaciones de la
normatividad legal vigente y demas elemenlos de proteccion I
necesarios para racion industrializada

Se evidencia dolacion de los elementos de higiene personall
(jabon desinfectante, toallas desechables o secador electrico,

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

25

La presentacion personal de los manipuladores es adecuada
26 (ufias cortas, limpias y sin esmale, cabello recogido, sin uso de ’
joyas u olros accesorios ni maquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion 1
meédica (aplo para manipular alimenlos) (no mayor a un afo). '

27

28

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

El personal manipulador acredita formacion en educacion
29 sanitaria, principios basicos de Buenas Praclicas de Manufactura

y préacticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a ‘
un afio) y se cuenta con registros y/o certificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida '

30 dolacion (tapabocas, cofia y bala).

Kyl

Se garantiza la canlidad de manipuladores de alimentos que
permita la adecuada prestacion del servicio. l

El complemento alimentario es entregado en el horario
establecido de acuerdo a la aulorizacion realizada por parte del

comité de alimentacion escolar y se encuentra el aviso publicado ‘
en un lugar visible.

32

__ TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . v ‘
PORCENTAJE %

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Se cuenla con un programa de limpieza y desinfeccion, con:
33 procedimientos escritos, se llevan regislros actualizados de las| ‘
aclividades.
Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a la
34 frecuencia  establecida y cuentan con fichas lécnicas|
(concentraciones, modo de preparacion, empleo y rotacion).

Cuentan con elemenlos y productos de aseo (delergenles,
desinfectanles, escobas, lraperos, etc.) Estos productos de aseo
35 se almacenan en un sitio ventilado, identificado, protegido y se

i rotulados y i Se evidencia
remision de enlrega de elementos de aseo.

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
Existe un programa de abaslecimiento de agua potable y se llevan i
36 registros actualizados de las actividades. \

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o
recipienle (s) de almacenamiento de agua seg(in normatividad

37 vigenle, ademas de exislir un procedimiento implementado de '
limpleza y desinfeccion de tanques y/o recipientes y se cuenta con
certificaciones de las aclividades.

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 y.
38 liquidos, con procedimientos escrilos, se llevan registros [
aclualizados de las actividades.
Se cuenla con recipientes suficientes, idenlificados, de malerial
39 sanilario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados en un sitio exclusivo I

para la recoleccion temporal de residuos sélidos.

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
Se cuenta con un programa de conlrol inlegrado de plagas, con
4 p imi escrilos y se llevan registros actualizados de las, |
actividades preventivas o correclivas.
42 Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafio causado por plagas.
Se evidencia soportes de las actividades de fumigacion y
43

autoridad sanilaria compelente de acuerdo a la frecuencia

establecida.
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

o b I ‘PUNTAJE OBTENIDO | li PORCENTAJE % ’ JO D /e —“

|desralizacion por parte de una empresa certificada por la )




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE - OBSERVACIONES
El operador cuenla con invenlario de menaje y ulensilios
44 correspondiente al area lemporal de entrega de los produclos ‘
industrializados.
TOTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE
el oo PUNTAJE OBTENIDO [ PORCENTAJE % /O O *fv

ASPECTO A EVALUAR

ITEM

PUNTAJE

OBSERVACIONES

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
|conservacion requeridas para la maleria prima a lemperatura
ambiente: recipientes, canaslilas, estibas de material sanitario,
elc. y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

45

N R

El transporte garanliza el manlenimienlo de las condiciones de
conservacion requeridas para la maleria prima a temperalura de
refrigeracion y congelacion: recipientes, canaslillas, eslibas de
malerial sanitario, elc. y cumple con la normalividad vigente (Si
aplica). Se llevan registros aclualizados de control de
lemperaturas de almacenamiento.

46

M

Los vehiculos se en

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

47

N

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

48

Na

El personal Iransportador cuenta con la dotacion completa y
adscuada segun normalividad vigenle.

49

)

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

50

NA

El personal transportador cuenta con el Plan de Capacilaciones
5 en fisico con su respeclivo cronograma y soporles de su
implementacion.

NA

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los paramelros establecidos por
el conlralo (SOAT, Revision lécnico-mecanica, licencia de transito,
elc.)

52

NA

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

53

NA

Se da cumplimiento a plan de rulas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

54

NA

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segun propuesta presentada por el operador (si se
presenla on, el operador tiene on por parte
de la supervision del contrato)

55

VA

Se evidencia soporte de remision de entrega de complementos
56 alimentarios por parte del operador con la informacion requerida y
aclualizada,

Np,

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (I APLICA)

PUNTAJE I\ [PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

oA

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ¢ OBSERVACIONES
57 Existen extinlores de incendios con fechas vigentes de recargal 345 eC nSa b\‘ t d,qé Cl@ \OI J: E An {-o nio J ose &[hAD A} 1
ubicado en un lugar adecuado. ‘ 1
Existe boliquin de primeros auxilios con los elementos minimos R eSponsq bl I I AO\A« def ) a I E k(f) +0 NnioO JO& &.V\A_O‘[ 4 1
58 requeridos segln normalividad vigente, ubicado en un lugar| ’ ‘
adecuado.

TOTAL CDND!CIQNE,S DE SALUD OCUPACIONAL

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE % loO *s

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha|
59 Teécnica de Informacicn General del PAE aclualzad.
60 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion

escolar y/o actas de reunion actualizadas.

Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia de
61 los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de la
Inslitucion Educativa.

0
0

En la Institucion Educativa y sede se promueve hébitos

62 alimentarios saludables con los titulares de derecho. ‘
8 [oundr spcRenctsomirmoner |
TOTAL CONDICIONES DE GESﬂON $QCIAL .
EUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO

ESPERADO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Exisle un prolocolo de bioseguridad C
actualizados de las actividades

19y se llevan registros|
64 ! eg

A

TOTAL CONDIGIONES DE PROTOGOLOS DE BIOSEGURIDAD

PUNTAJE
ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

Se lebe \-ne{ovox en

AN

pmeddflo  FUPADE. SO
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ACTA DE VERIFICAOION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE AL IMENTACIC)N ESCOLAR - PAE

RACION PREPARADA EN SITI0-ALMUERZO

institucion

L Gustavo ‘?oylsrm 1)

Educativay ETC: _— MUNICIPIO: —_— Fecha Verificacion: -

Sede: Sede. Renedy longa Won o 1 7- 08023
T Cuile T8 3 -4 H icio: ‘ Hora de Terminacion: ¥

Direccion: L’ ora de Inicio: g ama - e = 14 50 —j}

Operador: o No, Conlrato | {Fecha de Inicio d 1 1
P i o POL&Q,SQ Convenio SU é Eatencién: D i IC L Zozs .

Reporia casos de N ] Identifique la causal del = t

atencion s NO 3  |caso de atencisn

prioritaria x prioritaria p O

Visita verificacion

Visita verificacion de ETA

Visita SPQR

técnica .
Si NO MO
No. de Visita: N°1 N°2 JN°3 N°4 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivel: Preescolar Nivel Primaria Nivel Primaria iilvel Secundarla Hival Media
; (Grado 1ro, 2do, 3ro) (Grado dto, 5lo) (6to a 9no) {10y 11,
>( Lo l 199 . P
. ; ; FECHA DE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
; CONGEPTO EMITIDO
PUNAJE PUNTAJE ; " = < )
ESPERADO ‘ 6 Z OBTENIDO 6O |PORCENTAE % ¢6.T /=

CONCEPTO FINAL

avorable .

CRITERIOS DE EVALUACION: {(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)
g %

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

EI comedor escolar esté ubicado en un lugar alsjado de focos
dei malsza y aguas

\

de
las

Las instalaciones  (area
almacenamiento, area de
condiciones higiénico-sanilarias,

de preparacion, &rea
consumo) cumplen  con

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

Las areas de preparacion, almacenamiento y consumo ael
comedor escolar cumple con el espacio minimo que garanlice la
|prestacion del semicio,

Los techos sstan disenados y construidos de manera que se
evila ion de suciedad, , formacion de
hongos y mohos, se encuentran impios y se garanlizan las
condiciones higisnico-sanilarias.

“techos en

l £
Mo tervgql MO San l"i‘a\“lO

Las parades estan conslruidas sn  material resistente,
impermeabls, ro absorbenle, de facil limpieza y desinfaccion
Evisten mesones en busn estado y sin grietas

Los piscs se ersuentran limpios. en buen estade y se
garaptizan las condisteres higienico-sanitarias Aberturas antrs
piso y puertas que ccumiquer al exlericr se encuentran
{orotegidas

Los sifones y drenajes, se encuentran sn buen eslado,
protegidos {rajilla), funcionando y hmpios

Existen tanques v/o recipientes de aimacenamisnlo de agua
orolegidos con tapa y de materal higienicc-santano, con la
cepacidad  suficiente para atender como minimo  las
necesidadas correspondientes a un dia de preparacion

Las lampares o dumnacion se enciientran orolagidas v
funcionando y no se evidencian Instalaciones  elérincas
|exoueslas

Los cilindros de gas se encuentran aislados del comedor ascolar
en un lugar prolegids y en buen aslado

Cugnta con area exclusiva para la impieza v desinfsccion de
los utansilios y menaje evitando contaminacion crizada.

Las ventanas y abertuias que se comuniquen con sl ambiente
axterior, eslan previstas con maila o anjecs de facil impieza y
resistentes a la limpieza y lz manipulacion. | os vidrios de las
ventanas ubjcados n areas de proceso se encuentran en buen
estado.

TOTAL CONDICIONES DE | JETALAQIONES FISICAS Y SANITARIAS

| % |punTade oBTENDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE % i

OBSERVACIONES

El almacenamiento de los insumos y malerias primas  se realiza
ordenadamente en pilas, astibas y/o canastillas, canecas con

de material sanitario, limpias y en buen estadc de manera que
se permila la inspeccion, limpieza, desinfeccion y fumigacion, si
es el caso.

tapa u olra forma de almacenamiente. Dispone de esfanlerias|

Los productos se encuenlran dentro de su vida Ulil, con fecha de

15 vencimiento vigente, no presentan algun fipo de contaminacion l
y son aptos para el consumo

16 Se tiene actualizado el control de enlradas y safidas (Kardex) y i
rolacion de productos - PEPS
El almacenamiento de los alimentos refrigarados se realiza a

17 temperaturas entre -2°C 2 4°C y sz llevan registros de conlrol [

actualizados.

I S A I




T - SU— O SO S
El aimacaramisr's cs almentos cong se rsalza 3 i

| G
15 \’\an peraturas de -'8°C y se llevan ragislos ne control
inchualizados
+

Los productos aue se ancuentian smoacados v rofulados,
cumplen con la normatwvidad sanitaria vigente Resolucion

—| c—

19 15109/2005 y demas normas que la modifiquen, adicionen o
sustiluyan.
‘TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE o
ESPERADO é PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % .

[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Existen letreros actualizados y en buen sstado (material iavable
. y resistente) alusivos a la aplicacion de Buenas Praclicas de

20 Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

Los nrocesos de praparacion de los alimentos se realizan en
21 condiciones ootimas de higiene, de limpieza y de conservacion, \

de forma secuencial y conlinua para eviar cualquier tpo de
conlaminacién

Se realiza la limpisza y desinfeccion de los ulensilios de marera
permanenle ooslericr al cambio de alimentos por sada proceso |
i2 La desinfeccion dabe realizarse mediante la uliiizacion de agua 1
calisnte vapor de agua o suslapcias quimicas aulonzadas oara
ssle efecto,

zd cucharas, alc ) sequn sea el tipo de alimenlo y se evila el

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, l
contacto directo del alimento con las manos

'TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION Y SERVIDO

PUNT/ = i - i
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ‘ /o @) [ . |
EE ; v ¥ CIoLOB DE MENUS: GRAMAY 2

ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES

En el establecimiento educalivo se encuentra publicada an un i
24 lugar visible el ciclo da ment v la lisla de intercambios rzalizado ' i
porlaETG. |
|
Se lienen eslandarizados los ulenslios para el servido
2 (utenstios medidores)

-

Exisle cumplimiente de la minuta de acuerdo al ciclo de mend v
quia de preparacion establecido (Si 25 caso conuario,

26 presentar ol soporle de autorizacon por parle & i« ETC del ,
cambio realizado)

Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno

7 lde los componentes oor nivel de escolaridad I
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
coveiabg | Ll |PuNTAJE OBTENIDO porcentaes | /OO Y -

LK L i
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

El personal manipulador uliliza la dotacion complefa, en buen
estado. de cowor claro (diferenle a grises) y limpio, calzado
28 cerrado eslos deben cumplir cor las sspacificaciones de la

normalividad legal vigente y demas elemenltos de proteccion
necesarios para racion preparada en sitio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene psrsonal

29 (jabon desinfectants, toallas desechables o secador electrico
papel higiénico. guanles de manipulacion, guantes e aseo,

papelera). Se evidencia remision de entrega. l

30 {manos limpias, uias cortas y sin esmalle, cabello recogido, sin

La p ion personal de fos ipulads es adecuada
uso de joyas u olros accesorios ni maquiliaje). l

1 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion
B meédica (apto para manipular alimenlos) (no mayor a un afio).

i El operador cuenta con el Plan de Capacitacionas an fisico con
su respectivo cronograma v soportes de su implementacion. l

El personal manipulador acredita formacion en educacion | ‘

sanilaria, principios  basicos de Buenas Practicas de {

kk] Manufactura y oraclicas higienicas an manipulacion de i
alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con registros y/o l

cerlificados.

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
dotacién (tapabocas, cofia y bala), ‘

El complemento alimentario es enlregado &n el horario
35 establecido de acuerdo a Ia autorizacion realizada por parte del [
g comite de alimentacion escolar y se sncuentra el aviso

publicado en un lugar visible

36 Se garanliza la cantidad ds manipuladores de alimentos que
permila la adecuada prestacion del servicio.

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE

PUNTAJE OBTENIDO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

a7 normatividad vigente y se llevan registros aclualizados de las
actividades,

Su cuenla con n programa de impieza y dasinfeccion segin fa \




Se shmzan producine ds frpies v desraecin ds a7
fresuencia 3
fzorcanliacionsas, mado g2 nteparacian,

astablecita s cuetar fie

mpfed y iotaviin), i

13

Las matenas nremas crudas tales como verduras hortalizas v
futas se lave: sta desinfectan antes de su traparation >
8n tacon prepacade et mtio, ror sustancas
autorizadas por ‘a normatheaan saritans y b s gl
olan dr sansamiento del aperaror

consuTo

40

Guentan con slemenlos y ar &

desinlactantes, jabon de loza, ascebas, taperos, 2o !
productos de aseo sz almacenan en un st ventlado,
identificado, protegido v s encusntran debidaments rotulados y
nrganizados. Se evidancia remision de enlrege de elementos de
590

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

iTEM

ASPECTO'A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Existe un programa de abastesimisnto ds agua potable y se
llevan ragistos actualizados de las actividades

|

41

Se garantiza fz limpieza y desinfeccion periodica del tangue v/o:
recipienle (s} de almacenamiento de agua segun normatividad
vigents, ademas de existir un procedimiento implementado de
limpieza y desinfeccion de langues y/o recipientes y se cusnta.
con certificaciones e las aclividades,

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUGS SOLIDQS Y LIQUIDOS

frEy

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

43

Se cuenta cor. un programa de manejo de resiouos sofidos y
liquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros
actualizados de las aclividades,

\

44

Se cuenta con recipisntes suficientss, identificados, de material
sanitario, con lapa y bolsa plaslics. ubicados sn un sitio
exclusivo para fa recoleccion lemparal de residuos sofidos.

45

Se aplica fa separacion en sitio de los residuos aprovechables v.
no aprovechables.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORE§

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

&

OBSERVACIONES

46

Se clienta con un programa de control integrado de plagas, con
pracedimisntos escritos y se flevan regislros actualizados de fas
aclividedes preventivas o corractivas,

47

Las instalaciones yfo fos afimenlos se sncuentran fibres de
ia o dafic causado por plagas.

48

Se evidencia soporles de las actividades de fumigacion y:
desratizacion por parte de una empresa cerlificada por fa
autoridad sanitaria competente de acusrdo a la

jastablecida.

PUNTAJE
ESPERADO

[TEM

[ 7 |PUNTAJE OBTENIDO
= 7 7
ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

%

OBSERVACIONES

49

£l transports garanliza el mantenimiento de las condicionss de
conservacion requeridas para la maleria prima a femparalura
ambienle: recipientss, canastillas, estibas de material sanilario,
el y cumple con la normatividad vigente (Si aplica)

NMA

Ej transporte garantiza sl mantenimiento ds fas condiciones de
conservacion requaridas para fa maletia prima a femperatura de
refrigeracion y congelacion. recipientes, canastilas astibas de
material sanitario, etc y cumple con la normalividad vigenle (St
anlica). Se llevan registros actualizados de control de
lemperaturas de aimacenamiento.

NA

Los vehiculos se en

sanitarias, de aseo y operacion para el transporls de los
alimentos. Se Jlevan registros actualizados de limpieza y
desinfaccion del vehicula

R

Los venicutes son utiizados exclusivaments para sf transporle
de alimentas y llevan el aviso de "Transporte de Alimentos”.

NA

El personal franspartador cuenta con la dotacion completa y
adecuada segun normatividad vigente.

VA

54

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

NA

55

El personal transportador cusnta con ef Plan da Capacitaciones
en fisico con su respectivo cronograma y soporles yio
certificaciones de su implementaclon.

NA

56

£l personal transoortador acradita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimantos {no mayor a un afo) y se cuanta con registros yfo
cerlificados,

N A

57

Los vehiculos cusentan con los documentos propios para
movilizacian vigenles y acordes 2 los parametros establecidos
por el contrato {SOAT, Revision tecnico-mecanica y ficencia de
Iransito, eto)

NA

58

Los vehiculos cuenta con conceplo higiénico sanitario favorable
para transportar alimentos emitida por la autoridad competente.

NA

59

Se da apfan de rutas
antrega de viverss e insumos de aseo)

y dias de

NA

60

Los vehiculos de Iransporte y distribucion corresponden a fos
ofertadas segin propuesta presentada por ef operador (si se
presenta homologacion, el operador tiere aulorizacion por parte
de la supervision del contrato)

NA

o1

Se svidencia sooorts de remisién de eniraga de viverss por
parte del operador onn la informacion -eauerida y actualizada

NA

:TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (STAPLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

1 NA !PUNTAJEOBTENIDO

] NA:’ PORCENTAJE % } NA




iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE GB“ZRVACIONEE
Los utensilios tales come tablas, cucharas, ollas y -emas
R menaje sstan fabricados con maleriales sanitarios, resislentes a i
la corrosion de facii iimpieza y desinfeccion,
“ Los racipienles donde 36 les provee los alimentos a los litutarss N
53 de deracho son de material lavable y faci desinfaccion i
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es
"4 suiciants para Ia alencion de fa lotalidad de blulares de l
derachn,
€1 operador cuenta con inventario de menaje. equipas Y
L ensilios correspondiente al comedor ascolar
. o =
P Los utensilios y equipos del comedor ascolar se ancueniran sn D ol(‘)] K—S t—"’ r u ﬂo l'\q AR C\ b\ do "K Q m i'e ] L ¥r7 ' < h "t—O 4
< "
buen estado y en funcionamisnto ~ . \ é A
N ey Una  icuadora avagdqg .
Existen un programa para sl mantenimienio preventvo y {
o correctivo de equipos de acuerdo a lo establecide en fa
87 resolugion, {Programa, Moja de vida de los squipos, \
g de i , 185p
S " YOTAL GONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILICS -
PUNTAJE < | ‘2 D
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % s
ESPERADO 6 : <.

ITEM

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

8 Existan extintores de incendios con fechas vigenles de recarga

ubicado en un lugar adecuado.

Existe botiquin da primeros auxifios con ios slementos minimos P
69 raqueridos 3egin normatividad vigents, ubicado en un lugar)

adecuado.

:TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL’ :
PUNTAJE

PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

El comedor escolar tiens publicado an un lugar visible la Ficha

PUNTAJE OBTEN!DO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

0 Técnica de Informacion General del PAE actualizada. '
7 Se evidencia soporte de conformacion del comité de
! slimentacion escolar y/c actas de reunién actualizadas.
i
Se diligencia diariamente los registros de control de asistencia :
72 de Tos situlares de derecho atendidos en sl somedor ascolar de O
la Institucion Educativa.
73 Enla Institucion Educativa y sede se promueve habitos
E alimentanos saludables con los titulares ds derecho. |
n Es visible el mecanismo que sl operador y la ETC tienen para i
74 alender las SPCR en el comedor sscolar l
£ TOTAL, CbNDlCION»ES GESTION SOGIAL::
PUN1 l\JE

Existe un protocolo da bloseguridad Covid-19 y se Hevan
registros actualizados de las actividades

\

| TOTAL CONDICIONES PROTOCOLOS BE BIOSEGURIDAD

PUNT,. £
ESPER\DO

‘ PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %
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CACTA DE VERIFICACION ARI:A TEMPORAL DE ALIMENTOS DE PRODUCTOS DEL PROGRAMA DE ALIMENTAC!ON ESCOlAR PAE"

i RAGION INDUSTRIALIZADA

Institucion
Educativa y

c E‘I;!) ST 3ede a1c: ‘Tunﬂ ;MUNICIPIO:
e L

Fecha Verificacion:

\Jh(q

Sede:
Direccion: AV w ‘t' 2o no A P \ C Hora de Inicio; 7 J P Hora de Terminacion j ”
- 30 Hi
" - \ No. Contrato / Fecha de Inicio de
Oparador: I O(?CL A SO Convenlo m 6 atencicn: a | IOI /20 275
b Identifique la causal del { L5
Rsporta casos de "
atencion prioritaria ::l:l::m nglon M o

Vislta verificacion
técnica

Visita vecificacion de ETA

NO

Visita SPQR

N O

No. de Visita:

| No- Total de Titulares de Derecho Atendidos iivel Primaria

(Grado 1ro, 2do, Iro)

Nivel: Preescclar

Nivel Primaria
(Grado 4to, 5to)

Nival Secundaria
{6to z 9no)

Nivel Media
(10y 11)

z 23l

FECHA DE VISITA

!zq/‘o /7022

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA

CONCEPTO EMITIDO

=3 VOTubk,.

PUNTAJE
ESFERADQ

TPUNTAJE
IOBTENIDO

| 3 S

PORCENTAJE I

98°/-

CONCEPTO FINAL

Favorab le .

CRITERIOS DE-EVALUACIO 1(CUMPLE) 0(NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

OBSERVACIONES

PUNTAJE

i
AbPECTO A EVALUAR

oroductos indusirializados estd ubicado en un lugar alsjado de

€l 4rea de alistamiento y Amacenamianto temporal ds lcs
tacae de insalubrdad maleza y aguas sstancadas ‘

E' Area de alistamiento v aimacanamiento lemporal de fos
productos  indushializados cumplen con las condiciones!
Hagiénico-santarias |

e

El 4rea ds alinacenamiento temporal de los  productos|
terminados (Productos industrializados) cumple son of esnacia
Iminime que yarantice 3 consarvacion de los almantos ylo
productos

Los techos sstan disefiadss § ronsirudos ds manara que s
evila acumulacion de suciedac. sondensacian formacion ds
hongos y mahios, 58 encuentan impios y se garantizar: fas
condiciones higiénico-sanitarias.

Sen

|.{~u|‘| E)

Los pisos se encuaniran limpios, sin grietas en buen 2stado
gerantizan las condiciones  higiénico-sanitanas. Absriuras
entre piso y puertas qua al extenor se
protegidas.

Las paredes estén construides sn malerial resistante,
{impermeable, no sbsorbente, de 4ci limpieza y desinfacsion
Eisten mesones a1 buen estado y sin gristas

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen sstadc
protegidos (rejila). funcionando y limpios

Las lamoaras o duminacion se encuenfran protegidas y|
funcionande y no se evdancian Instalaciones  sléctnicas|
oxpuestes

Las ventanas y aderturas que se comuniquan con & ambients
exterior, eslan provistas con malla o anjeos de ficl limuieza v,
resistentes a la limpieza y la manioiiacian,

Cuentan con acceso & servicios sanitarios, 2n canbdad]
suficiente, sn busn estado y funcionarmianto

| | —— | —f— ] — | — | C—

Evisten letreros actualizados y 2n buen estado (materici
lavabie y resistente] alusivos a senalizacion de drass y a I3 |

aicacién de 3uenas Pracicas de Menufactura (3PV
ubicados &n sl 4ra tempordl ae alistamiento y snlrega,

TOTAL CONDIQIONES CE (NSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADG il PUNTAJE 0BTENIDO

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

ITEM
El almacsnamients de los productos industrializados s resliza
ordsnadamente an olas, estibas ylo cansstilas canecas \
2 racipientes con tapa u otra forma de Almacenamiento, Dispons
1 de estanterias de matenal sanitasio, limpias y en buen estadof
de manera que 3¢ permita |a inspeccion, limpieza, desinfeccion
¥ fumigacion, si &s el caso.
Los productos se encuentran dentro de su vda ritl, con fechal
13 de vencimiento vigente, no presentan algin lipo da l
contaminacion y son aptos para el consumo. .
Se tene actualizado el control de entradas y salidas (Kardex 3
14 pare productos industriizados)
El almacenamiento de los alimantos refrigerados se realiza a "
15 temperaturas entre -2'C 2 4°C y se llevan ragstros de control l
actuslizados
Los producios gue s encusntran ampacadas / rotulados,
cumplen con la normalividad saritana vigente Sesolucion
16 5108/2005 y demas normas que iz modfiquan, adiconen o
. susttuyan
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS TERMINADOS |
PUNTAJE S | s 7
ESPERADC PUNTAJE OBTENIDO b | POKCENTAJE %

ASPECTO A EVALUAR . PUNTAJE OBSERVACIONES

E! producto lacteo suministrada cumole con |as caracteristicas
de calidad = inocuidad estsblecidos #n Ia nermatividad \igente
Y con 108 raquisitos establectdos en os neamiantos

l

£) derivado 4ol coroal ‘ummhlmdwunpre <on as
|caractusiicas e calidad 2 Inoruidng sstablecidos an Iz
ncrmatiudad vigente y con s renusitos astablacidos = (o
tlineamisntos

\

La fruta suministrda se laya y gesinfecta con sustansias
autorizadas por la normatividad sanilaria y sstablecidas an ei
plan de sansamiento de! oosrador, Se anfrega fresca y con
grido de madursz dptinia para sueansumo

20

El dulce suministrzda cumole con las caractaristicas de calinad
2 Inocuidad sstablecidos en 4 nermativioad vigente v con fog.
requisitos estableridos en fos lingamentos

N
|

I

TOTAL CONDICIONES DE _CALiDAD E INOCUIDAD DE LO3 PRODUCTOS TERMINADOS




PUNTAJE |

PORCENTAJE %

En &f astablemianio educativo se sncusnta publicada an un'

o racibn nuustnaiizade por nivel de scolaridad

| 21 lgar visivie sl oo ds mend y le Wiste de inlercambios {
realizade por s ETC
Eiste cumpsrmeonic ¢ la minuta s acuerdo al ticlo de inent:
22 {8 #s casa antrana, presentar el soporte de sulonzacien por i
parte de le ETC gef cambin realizada)
[ T
i ” 54 cumpie coo. las sramajas de cada une da fos componenlas ‘
1

|TOTAL CONDICIONES CUMPLIMIENTO DE MENUS: GRAMAIEST

PORCENTAJE %
o o

o

£1 oersunal menipulador utliza fe dotacion completa, an buen|
estade, de tolor ctaro  (dilerente a grises) y kmpio. caizado|
cetado estos deber. cumplir con las especificaciones de Is|
normativioad iagal vigente y demas samantos de proteccion
nacesarios bars racién industrializada

Se evidancia dotacisn de los elsmantos de higikne parsonal
(jabon desinfuctante, toslias desechadles o secador elécirico,
papsl tigigtico, guantas de manipulacién, guantes de aseo,
papelers)

2

La presentacian personal de los manipuladores es adecuada
(uhas cortas, Wmpias y sin ssmalte, <abelo recogido, sin uso de
foyas u otros aceesorios ni mag diaja).

Se evidencia pars cade uno de fos manipuladores certificacion
médica {apto para manipuiar alimentos} (no mayor a un afio),

El operadar ruente can 8! Pien de Capacitaciones en fisco con
St r2peciNG Cronograma y s0portes de 3u nnglemenlacid.

€1 persons’ mangulador acredta formacion an aducacion
saniiaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufacturs y practicas flgwnicas en manpulacion de
shmentos (119 mayor 3 un ato} y se cushla cor registios s
sertficados.

€1 parsana’ jeno sl comedor escolar ngrasa con la debida
dotacion (tepaocas cafa y bata).

Se garaniiza s cantidad de manipuladores de afimentos que
permita ia adacuada prestacion del servicio.

e REN

32

Ef complemantc aimentario es antregado en el horaric
astablacido de acuardo aa sulorizacion realizeta por parts del
comité de afirantacion escelar y e ancusatra ef aviso
puiicado en . lugar visibie.

. R
AR5 S 2%
i e DE LIMPIEZA'Y DESIN e
ITEM " ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE PR OBSERVACIONES
$e cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién, con
33 esaritos, se llevan registros actuslizados de los
actividades,
Se utifizan productos de limpreza y desinfeccién de acuerdo a
34 fa frecusnciz sstablecida y cuentan con fichas técnicas!
{concentracines, modo de praparacion, srpleo ¢ rotatién),
Cuentan con slemantos y produclos de aseo (delergentes,
desinfectanias, escobas, raperos, elc.] Eslos productos de
35 asen 32 An acanan en Jn sito ventilado, idenbficau-, protegido
Yy se sncusntan oebidamente rolulados y organizados. Sel
2ViOBNEIB Ferm: 300 de entraga de elementos de aseo.
. s e PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA .. . i i
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ' % i TOBSERVACIONES. /1
1 Edsle un programa 3¢ shastecimieo de agua potable y se ]
Hevan regrstos aclualizados ds as actividaoes,
S8 gerantiza la limpleza y desinfeccion periodice def tangue
Yio recipients (s} de simacenamianto de agus segin
37 normatvidad wgente, ademas de existir un procedimisnlo
implamentada de fimpieza y desinleccion de tanqyss ylo
racipiantes y se cuenta con certficaciones de ias aclividades.
PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
[ Imem ASPECTO A EVALUAR . PUNTAJE ; L o OBSERVACIONES,
e cuenta con un programa de manejo de rasiduot sofidos y
38 liquidos, con procedimientos sscrilos, se llevar ragistros
. actualizados ds les actividades
Sa cusnta con reciplentss suficientes, identificados, de matarial
39 sanitano, con tapa y bolsa pléstica, ubicados en un sitio|
' ‘axcluso para Ia recoleccian temporal de residuos sélidos,
4 Se apfica Iz separacién en sitic de los residuos aprovechables y
0 o aprovachables
ol p PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES 1%:iiily i i
ITEM” ASPECTO ABVALUAR: | PUNTAJE SRR - 'OBSERVACIONES
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con| H
4 progedimigntos ascritos y se llevan registros echualizados de las
activia-des pravenivas o correctivas,
0 Las instaiacionss y/o tos afmentos se sncuentran fibres de
presencia o dafio causado por plagas
Se svidsncis soportes de tas actividades de fumigacion |
& desratizacion por pate de uns smpresa certficads por fa \

auferidad sanitane competente de acuerdo a la frecuancia;

astablecida

£ TOTAL CONDICIONES DE BANEAMIENTO




ERTATE
PERADO
Q. )

A

OBSERVACIONES

fa
ASPECTD A EMALUAR

EE\ aperador cusmte con inventana de mensie y sransifos
4 cerasourdlants ol dron wrpors! de ariugs 9 los provustos
industrializados.

STGTAL CONDICIONES DE UTENSILIOS Y MENAJE

PUNTAJE
__ESPERADO

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %

RS

ASPECTO AEVALUAR 1 PUNTAJE L : OBSERVACIONES -

£ ransporte garantiza st mantemrianto de las cordiciones de
sonsarvacién requerioas para fa matera prims A temporalura
ambienta: reciviantes, canastilas, sstibas o0& matenal sanilaric N ﬂ
elc. ¥ cumple cor 1a normahvidad wgente (S anica).

v,ﬂ._.,
=
I

Eliransporte garanhiza =l manlanimients 4a las tondiconas de
canservacion raqueridan pars la materia orma 3 temparatura
e rafugaracibn y songeracionroriprentas, canstlas, astbas
46 material saierio, et y cuale con 'a normatiidad vigente
(S aolica). S liasaq registros actualizados oe control de N Q
teperaluras de simacaramierts,

4%

Los vahlsulos se encusurrar an adscusdas sondciones
sanftanas, de asso y aperacidh pare ei kansporle de los
alimentos . 3¢ deven reqisios actuehzados de impeza N

| dusintecziva del vehizulo A

e
]

i 18 Los vahiculos son itlzates ayclusivamente cera sl ranspors:
! de aimanios y llevan 2! aviso ds “Transporte de limer 195", K} ﬂ

El personal fransperiadar cuginn 501 la Jotacién complets
agecundz segiin normaividad vgents N n i

! . 1 persona' bansportadst cusnta con anrtificacion médica do! .
- aptlud pars manisulacion de alimantss N A

ransportador cwsto con o Plen de Cavacizcionss
4 f5ie2 fon 5U F8SGECIVD SronGyraNg ¢ seportes de s
implemeatactse,

Los ushiculos zusntan con las documentos propios via
mesiizaciin vigeates ¥ acories alos | samet-os establesidos

I

!
o ot contyato (SOAT, Rawsitn taersco-mecarea, foancia de | ”A
{pansio, ot ) [

| Las vaicilns cuania un coneapto higienice sanisno favorabla
{pra transporter aimentss enmico por 1% eutuidad comptante N A

&

3o da cumphiventc a plen da rolas (pericdieidas y dlas de

antrags de viveres & insumcs dn asec) N A

Los vafiuulos de ransporte y thstmbuckon cormsszonden & fos
ufariados segiin propuesia presartada por al operador (1 se
presanta homologacidn el cnarador tiens aulorizacién por \

perte 08 1a suparvision daf cantr2lo) N A

54

5%

Se evidentia saporta de ramisin e anlrega s complemantos,

Ahmentarios por oarte del aperador con la informacion
P N

coqueridn y actualzads

| TOTAL SONDICIONED TRANRFORTE OF BRODUCTO TERMINALO 161 APLICA)

]
[ PUNTAJE |
| ESPERADO

B o

i
i PUNTAJE |
. Evistan axtntoras ds incandios con fechas vigentes de recerga § 1
57 ubicado 1 un ‘ugar adecuado, f
Esists boliquin de pameros auxias con fos slementos minimos| !

58 raqueridos sagin narmehvided vigents, ubicado =n un lugarl

adeurdo. [

i
:

|

|

PUNTAJE .

LESPERADO 2 |punrase oBTEMDO

‘Z, ‘ ‘EORCENTAJE% , (OC’) “7/ .

| ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES
! |
! " | comador escoler fiens publicade an un lugar visole I3 F:chal I

5 Tacniea de 'niormacion Gensral def PAE acluslizada §

Se svidencia soncrte de canformarisr: dal comile de
slimantacior escolar ylo actas e reanion actualizadas.

1 t
IS digensa daraments fos st do sonucl de asiendn
81 {4e Tos Ututares de daracho alendidas ex e comedor escotar de O

a Insiiticidn Sducatya.

<0l lasctucién Educaliva y sda se promusve habilas
jasmentarios saludables con las thulprss sz derecac

Es asia el mnecanisme oue al sparador y i ETC heren para]
ncer los SFQH e of comedor escaler

“JOTAL CON| [5!0 IONEE DE GESTION SOCIAL

]f PO;?CENTAJE% i %‘Q J’ i : ~~ : ‘ i

TRUNTAGE
_ESPERADO

T | PUNTAJE OBTENIDO

bRl :
ASPECTO A BVALUAR ~ PUNTAJE QBSERVACIONES

ragistrns actualizados de ias actidades

|

; 54 Existe un protacclo de biosequndzd Covld-12 y se ilevan!
b 1

I

TOTAL CONDICIONES DE PROTOCOLAS DE BICSEGURIBAD = 410 ol i DA b i
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ACTA DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIME\JTACION ESCOLAR - PAE
RACION PREPARADA EN SITIO-ALMUERZO

Institucion
Educativa y

s E- 5(|\I"‘O iCOdlch
Sede e\ Dorado

vz

ETC:

’MUN\C. 10:

Fecha Verificacion:

técnica

Sl

|
i
|

MO

No. de Visita:

N°2 N°3 N°d

i

No. Tolal dz Titulares de Derecho Atendidos:

Nivel: Pregscolar

Nive! Primaria Nivel Primaria

(Gradc 4lo, 5to)

Nivel Sectinnariz
(6to 2 8no)

Sede: Y TO hjq = T
Direccion: f.u\{¢ (& & A ib‘ “ qq \3 @ Hora de Inicio: 8' 30 Hora de Terminacion: ” p: JO ;
No. Contrato / Fecha de Inicio de |
. — -
»()Vp—e?rador. = pPa Aeﬁo Convenia SO 6 atencion: 3 f/Ol /'2,()2 5» |
Keporta ~asos de Identifique la causal del ;
atencion Sl caso de atencion N o |
[prioritaria pricritaria . e p o Pl .
Visita verificacion Visita verificacion de ETA Visita SFQR

I
| (Grado 1ro, 2do, 3ro)
i
|
!
|

X

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA ORI 20-02 ~-202S
s CONCEPTO EMITIDG ',3\{6‘ db\ t 5
PUNTAJE PUNTAJE 3
ESPERADO ‘ G2 OBTENIDO 59 porceNTAE"| PS¢ 1 e

CONCEPTO FINAL

[ o\\(crc\lo (e 5

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

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVAC!ONES

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

\

|aimacenamiento,

Las inslalaciones (area de prsparacion, area de
area de consumo) cumplen con las

condiciones higisnico-sanilarias,

El comedor ascolar cuenta con acceso a servicios sanitarios en
canlidad suficiente. en buen astado y funcionamienta,

Las areas de preparacion, aimacenamiento y consumc dei
comedor escolar cumple con &i espacio minimo riue garanllce la
prestacion del servicio

Los techos es'an disefiados y construidos de manera que se
evila de sucledad, ion, formacién de
hongos v mokhos, se encuentran limoios y se garantizan las
condiciones higienico-sanitarias.

Techo

v Warenal

I}
MO Jan tatiO

Las paredes eslan construidas en material resistenle,

no . de facl limpieza y desinfeccion
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se sncuentran limpios, en buen eslado y se
garantizan las condiciores higiénico-sanitarias. Aberluras enlre
oiso y pusertas que comuniquen al exterior se encuentran
protegidas,

Los sifones y drenajes, se encusniran en buen estado,
prolegidos (rejilia), funcionando y limpics

w

Existen tanques y/o recioientes de aslmacenamiento de agua

protegidos con tapa y de r =lanal higignico-sanitario, con la

capacidad suficiente para alender como minime las
i pondi 2 un dia de preparacio

Les lamparas o fluminacion se encuentran protegidis y
funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas
eypuestas

Los cilindros de gas se encuenlran aislados del comedor escolar
en un lugar orotegido y en buen estado.

Cuenta con area sxclusiva para la limpieza y desinfeccion de
los ulensilios y menaje evitando conlaminacion cruzada

Las venlanas y aberturas que se comuniquan cor; 2l ambiente
exterior, estan provistas con malla o anjecs s facll limpiaza y
reslslentes a la limpisza y la manivulacion Los vidrios de las
venlanas ubicados en areas de proceso se encueniran =n buen
eslado,

TOTAL CbNDICIONEé DE |NSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS ; i

3

PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES

El almacenamiento de los insumos y malerias primas se realize
ordenadamante en pilas, estibas yfo canastillas, canecas con

tapa u olia forma de Dispone de

de material sanitario. limpias y en huen sslado de manera que
se permita la i limpieza, on 'y si
es el caso

o BRAR ,__.._;%

Los productos se encugntran dentro de su vida Util, con fecha de
vencimiento vigente. no presentan algtn tipo de contaminacion
y son aplos para sl consumo

o

('
Fde enuent o)

Goavyabgq €N S comn
rotlo Q@ Se Soltetta

(‘e?OSn <O

%

s§iewon O ch
I3 LibraS

Se liene aclualizado el controf de enlradas y salidas (Kardex) y

|
i
|

actualizados.

| [o \—e\:ngierclc\on ho

18 rolacion de produclos - PEPS. ' ‘
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realizz a 4as AOS va evrch [ \’ ‘Q,r *<WN ™Y V\m ny VY)I Q,ﬂ TO Fov 7VQ I
17 temperaturas enire -2°C a 4°C y ss llevan registros de conirol NGy OY\Q




iode siimerios oongelados se reaiza a

ITEM

ESPERADO

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

18 |\empleuras de -13°C y se flevan rsgistios de corilrol l .
|actualizados, I
| — 4
t
|Los produclos cue se encuantran smpacados v rollados i
A cumplen con 'a normalivioac =anitaria vigenle Resolucion P
12 5100/2005 y demas normas que la modifiquan, adicicrien o l
‘susliluyan
TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
PUNTAJE &
ANE

20

Exislen latreros actualizados y en buen eslado (material lavable
y resistente) alusivos a 1 aplicacion de Buenas Practicas de.
Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes areas del
comedor escolar.

21

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
condiciones Splimas dz higiene de limpieza y de conservacion,
de forma secuencial y continua para evilar cualquier tipo de
contaminacion.

22

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.

La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua

calients, vapor de agua o sustancias quimicas aulorizadas para
este efecto

El servido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzas,
cucharas, elc.) segun sea el fipo de alimento y se evite 2|
conlacto directo del alimento con las manos

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION'Y SERVIDO

2’[ PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

PORCENTAJE %

T

(OO ~ |-

£ £ K
OBSERVACIONES

En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un
lugar visible el ciclo da ment y la lista de intercambios realizado
porlaETC .

Se tienen eslandarizados los utensilios para el servido
(utensilios medidores)

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu y
guia de preparacion establecido. (Si es casa contrario,

i

L
ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE OBTENIDO W

PUNTAJE

26 presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del '
cambio realizado).
1
7 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada uno |
2 de los componenles por nivel de escolaridad.
TOTAL CUMPLIVIENTO DE. MINUTA PATRON Y CICLOS DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE

OBSERVACIONES

28

El personal manipulador uliliza la dotacion complela, en buen
estado, de color claro (diferante a grises) y limpio, calzado
cerrado eslos deven cumplir con las especificacionss de la
normatividad legal vigente y demas elementos de protsccion
necesarios para racion oreparada en sifio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
(jabon desinfectants, toallas desechables o secador eléctrico,
pape! higienico, guantes de manipulacion, guantes de asen,
papelera). Se evidencia remision de enlrega

30

Lap ion personal de los 8s adecuad
(manos limpias, ufias corfas y sin esmaile, cabsllo recogido, sin
usc de joyas u olros accesarios ni maquillaje).

Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion
médica (aplo para manipular alimentos) (no mayor a un afo)

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

El personal manipulador acredita formacion en  edk

senitaria, principios  basicos de Buenas Praclicas de
Manufactura y practicas higianicas an  manipulacion  de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registios y/o
|certificados

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida
dolacion (tapabocas, cofia y bala).

|
|El complemento afimantario es entragado en i horario

eslablecido de acuerdo a a autonizacion realizada nor parte del
{comilé de alimentacion escolar v se sncuentra &l aviso
publicado en un lugar visible

Se garanliza la cantidad de manipuladcras de alimentos que
oermila la adecuada prestacion del servicio

TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

_ESPERA

PUNYAJE

D

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Sa cuenla con un proarama de limpieza y desinlecclon segun 2
normatividad vigenle y se llevan ragistros aclualizados de las
Actividades

|




ar productes 1 umpieza y desinfeccion de acuardo ala 4
38 facuenciz establecids y cusntan con fichas tAcnicas
{oonceriraciones, modo de preparacion, empleo y rolacion),

Las malerias primas crudas lales como varduras, hortalizas y
frutes se favan vio desinfeclan anies de su preparacion o
39 consuma en racion preparada sn 3o, con suslancias] ‘

i por la sanitaria y er &
plan de sansamiente def operador

Cusntan con slemenlos y productos e aseo (detergalas,
desinfectantes, jabon de loza, escobas, traperos, elc” Istos
oroduclos de asso se almacenan en un silic venfiiado, ‘
ident , protegido y se sncuentran dsbidamente rotulados y .
orgenizados, Se avidencia remision de entraga de eiementos de |
asen

40

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 aclividades \

Se garantiza la impieza y desinfeccion periodica del tanque yfo
recipiente (s) de almacenamiento de agua segin normatividad
it vigente. ademas de sxislir un progesimiento implementado de

limpieza y desinfeccion de tanques yio recipientes y se cuenta ‘
con certificaciones de las actividades,

. PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
il ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de manejo de residucs solides v
liquidos, con procedimienios ascritos, se levan ragistras
aclualizados de [as actividades

Se cuenla con recipientes suficientes, identificados, de malerial
sanilario, con tepa y bolsa plastica, ubicados en un sito
axclusivo para la recolscsion tempora: de residuos solidos,

i Se aplica la saparacian an sitio de fos rasiduos aprovechables y
. no aprovechables, ‘
- PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

Se cusnta con un programa e control integrado de plagas, con
46 procedimienlos escrilos y se "evan registros actualizados ds las ]
actividadas preventives o correctivas.

47

Las inslalagiones vio los alimentos se sncuentran libres de
presencia o dafo causade por blagas, l

Se evidencia soportes de ias aclividades de fumigacion y
desratizacion por parle de una emprese cerlificada por la

48 autoridad sanilaria compalents de acuerdo a l2 fracuencia) ,
eslablecida

TOTAL CONDICIONES DE $ANEAMIENTO

PUNTAJE

ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES

E! transporle garantza el mantenimiento de las condicionas de
conservacion requeridas para la materia prima a temperalura
ambiente recipisnles, canastilas estbas de malerial sanitario,
etc y cumple con fa normatividad vigente {Si aplica).

El transporle garantiza si mantsnimiento d5 as rondicionas de
nonservacion requeridas para la mataria prima a temperatura de ;
refrgeracion y congelacion rscipienles, canastilas, estibas de
natenel sanitarie, atc v cumpla con la normatividad vigenie {5 N A
aphea). Se Hevan reois'ros actualizados de control de

lemparaturas de aimacenamientc.

A0

o e i

Los vehiculos se en

sanitarias. de aseo y operacion para el fransporte de los
afimentos. Se flevan regisros actualizados de limpieza y N Q
infeccion del vehiculo.

Los vehiculos son ulilizados exciusivamante para el transporte
de alimentos y evan et aviso de "Transporte de Afimentos” ;\/f\

o

El personal transportador cuenta con {a dolacior. completa y i
adecuada segun nomatividad vigente N g‘; :

El personal fransportador cuenta con certificacion médica de
aptitud para manipulacion de alimantos N (q

Ei persanal transporlador cuenta con el Plan de Capacitaciones
5 on fisico con su respective cronograma y soportes ylo

de su impl Nﬁ%

€1 personal Wransporiador acredita formacion en sducacion
sanitaria, principios  basicos de Buenas Practicas de|

56 Manufactura y praclicas higienicas en manipufacion de, N
alimentos {no mayor & un afo) y se cuenta con registros yio &
sertificados

Los vehiculos cuentan cor los documentos propios para
movilizacion vigenles y acordes a los parametros establecidos

57 por el contralo {SOAT, Revision tecnico-mecanica y licencia de f\! A

transito, stc) d

58 Los vehiculos cuenta con concepto higignico sanitarie lavorable g
para transportar alimsntos emitido por la auteridad competente, }\

Se da i a plan de rutas cidad y dias de .
enirega de viveres & insumos de asec [y
. ) by

Los vehiculos de transporte y distribucian corresponden a fos

ofertados segun propuesta presentada por e aparador (si se
60 presenta homologacion, el operador fiens auterizacion por patte %\i gx
de fa supervision del contrato)

61 Ss evidencia soporte ds remision de enirega de viverss por -
parte del operador con la informacion requerida y actualizada, ;\f A

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE LE PRODUCTG TERMINADD (SIAPLICA)

PUNTAJE"), l :
Esperapn | /1 |PUNTAJE OBTENIDO WA } PORCENTAJE % !UQ




{ ASPECTO A EVALUAR ! PUNTAJE o 'OBSERVACIONES
" 2 | ‘
!f.os meivientes donde 5o ias provae fos alimentos a log fitdares.
83 ile d r de matenal javahle y lacii desinfecoitr l
iEi aquine 7 renaje con que cuenfa e comedor escolp es
64 [sifcrerre para la atsncion de la loteldag de lidares de '
iie'ef"’.‘v
i
| ja t2 con irvertaria de enaie, 2quipos ¥
! 65 i pendiente  comedor escalar i
! R
[ :
i |Los wiensifies v eouinns del comarar ascolar se ancusniran sn
66 lN(&ﬁ estadn y e luncionamienta
1Zvisten un programa para o' mantanimienta preventivo y
‘C quipes de acuerde 2 ‘o astablecido en la
67 s (Programa, Hoja de vida de los equipas,
‘ aramas da mar nlos. :
L
‘ ; e : LU TOTAL CONDICIONES DE EQUIPOS YUTENSILIOS -
| PUNTAJE | v ] N
| o N
" espermno | G IPUNTAJE 0BTENIDO & PORCENTAJE % . (© 7 /
| ITEM | ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE - OBSERVACIONES :
L. { . .
: =
! Fxisten extintores ds reendios con fechas vigentes da recarga I ” 0 ':)Q' < (\} &n ‘*m ]ﬁ‘q ﬁ«' Q"\[ tt O e Q Q\( ™\ QV'\ \'03 °
i 68 uhicado en un lugar adecuado (‘Z 5 Tt Dof
1 ‘ (
Existe hetiquin de priceros auxilios con los efementos minimos Q ' dk Mt“\ -
Jo @ @y Q\‘\ \
68 requeridos segun normalividad vigente, ubicado en un higar \ L
st : Ces Fon‘sq\\ol tdad de \ o L&

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL e

PORCENTAJE %

PUNTAJE 7

IPUNTAJE OBTENIDD

ITEM T ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE | ) : S OBSERVACIONES
! )El comedor escelar tiens publicado en un iugar visibie fa Ficha
i 0 i ¢ Tacmica de nformacior. General del PAE aclualizada.
i i
! !
i 7 14 evidencia soparls de conformacion del comité de
! 25idn gseolar ylo actas de rennion actualizadas, i
|
1
|5¢ diigenciz dianamente s ragistros de control de asistencia
‘13 ios tulares de dersono atendidos en ef comedar escotar de O
1\:« Irstitician Educativa
| £n 12 Institueien Educativa y sede se promueve habilos
H 3 abmerlarios salunahles con los ttulares de derecho,
' 4 } te ot mecanismo que & operador y fa ETC lenen para:
74 1 s SPQR an | comedor aseclar i
G L o : (7 TOTAL CONDICIONES GESTION SOCIAL -1 7
PUNTAJE ; '
worpann | <3 |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % go /.

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ORSERVACIONES
}Est*n, un rrolacole de bioseguridad Covid-12 y se flevan.
iregistios actualizados de las activdades

TOTAL CONDICIONES PRGTOCOL0S BE BIOSESURIDAD

’PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %

ﬁe debr Mej@ﬁav’ ey \os

Tk ¥ nme Tale Fopadeso .
{

| Se comple  Con e\ _q7, /&7 del fotal A oS (tew exalveidos de| ot~
L ma X0 | e YeiEaca@on pasa_ TAE. D pmaner Urgente Se regViere .

L feponel I3 bras o Erolg (G (}quEQB que Se enwntro en wmgl &tgdo “f
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ch qu\ole

NG OBSERVAD

1 El comedor escolar est4 ubicado en un lugar alefada de facos %
da idad, maleza y aguas l

Les i i (drea de preparzcidn, érea de
2 almacenamiento, Zrea de consumo) cumplen con las|
condiciones higiénico-sanitarias.

3 €] comadar escolar cuenta con 8cceso A eervicios sanitarios,
en cantidad suficiente, en buen estado y funcianamiento.

Las &reae de preparacion, almacenamiento y consumo del|
4 camedor escoler cumple con el espacio minimo que garanfice, '
Ia prestacion de! servicio.

de suciedad, formacian de
hongos y mohos, se encuentran limpios y se garantizan as|
condiciones higiénico-sanitarias.

| [ &
tzmﬂmeﬁ@mdpycommdosqemmvu l {CQJ{{)S cn Mq+€r‘q‘ no 5Qn '*qf‘o

Ln puadu esthn construidas en materiel resistente,
6 no de facil kmpieza y desinfeccion. ,
Existen mesones en buen estadoy sin grietas.

Los pisot se encuerlmn ﬁmplos. en buen estado y se

7 tas higi iterias. Aberturas entre|
piso y puertes que al exterior se
protegidas.
8 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
| protegidos (rejilla), funcianando y fimpios. ’

Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua

9 protegidos con tapa y de material higiénico-santtario, con fa)
‘capmd suficiente para atender como mlram (as| l

pandi aun diad

Las Iamplrn o duminacion se emmerﬂvan protegidas |
10 Y no se evidenci eléctricas|
| expuestas.

11 Los cilindros de ges se encuentran aistados def comedor
escolar en un lugar protegido y en buen estado.

12 Cuenta con érea exclusiva para la lmpieza y desinfeccidn de|
los utensdios y menaje evitando contaminacién cruzeda.

— _— | —

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de fécil finpieza y| 1
13 resistentes @ le fmpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

ventanas ubicados en éreas de proceso se encuentran en| )
buen estada.

PUNTAJE

PUNTAJE OBTENIDO

* OBSERVACIONES

B slmacensmiento de los insumos y materias primas se

resliza ordenadamente en pilas, estbas ylo canastias,
canecas con tapa u olra forma de almacenamiento. Dispone de

14 estanterias de material santtario, impias y en buen estado de ‘
manera que se permita la inspeccion, fimpieza, desinfeccion y|

fumigacion, s es el caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida (&}, con fecha)
15 de vencimienlo vigente, no presentan algim btpo de)
contaminacin y son aptos para e} consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y safidas (Kérdex) y|
16 rotacion de productos - PEPS.

Bl slmacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza af
17 {lemperaturas entre -2°C a 4°C y se levan registros de control
actualizados.




i o aiicrs o Ddibnnlesndn: _

El simacenamiento de alimenlos congelados se reafiza a|
18 tempersturas de -18°C y se llevan registros de control '
achualizados.

Los produclos que se encuentran empacados y rotuledos,

19 cumplen con Je normaltividad sanitaria vigente. Resolucion| l
510972005 y demas normas que la modifiquen, adicionen of
susituyan.

ASPECTO A EVALUAR '

i _‘OB‘SERVACI_ONES

Existen lelreros actualizados y en buen estado (material|

20 levable y resistsnte) alusivos 8 la aplicacion de Buenas,
Praciicas de Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes| l
areas del comedor escolar,

Los procesos de preparacion do los alimenlos se realizan en|

21 condiciones  éplimas de higlene, de fmpieza y de g
conservaciin, de forma secuenclal y confinua para evitar| (
cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza ta limpieza y desinfeccion de los utensilios de
manera permanente posterior al cambio de alimenlos por cada

22 procesa. La desinfeccion debe realizarse mediante la '
| ulilizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias
quimicas aulorizadas para esle sfecto.

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

En el establecimienlo educativo se encuentra publicado en un|
24 lugar visible el ciclo de menil y la fista de intercambios| l
reafizndo por s ETC.

25 Se tienen eslendarizados los utensfios para el senvidol :
(utensifios medidores). I

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ments y|
guia de preparacion eslablecido. (Si es caso contrario,|

26 presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC dell ’

cambio realizado).

27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada ‘
uno de los componentes por nivel de escolarided.

“PUNTAJE

el aai 3
- |ASPECTO A EVALUAR“ |

El personal manipulador utiiza la dotacion complete, en buen|
eslado, de color claro (diferente & grises) y limpio, calzado)
28 camada estos deben cumplir con las especificaciones de la

[ normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion| '
necesarios para racién preparada en sitio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal]

29 (jabon desinfectanle, toallas desechables o secador elécirico,| 3
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,| ’
papelera). Se evidencla remision de entrega.

La presentacian personal de los manipuladores es adecuadal
30 (manos limpias, uiias cortes y sin esmalte, cabello recagido, l
sin usa de joyas u ofros accesorios ni magquilsje).

31 Se evidencia para ceda uno de los manipuladores certificacién|
médica (eplo para manipular alimentos) (no mayor a un ario). '

12 El operedor cuenta con el Plan de Capacrlzciones en ﬁueu con
su respectvo g y soportes de su ‘

El personal manipulador acredita formacion en educacion|
sanilaria, principios  basicos de Buenas Praclicas de|

33 Manufaclura y praclicas higiénicas en menipulacion de| ,
almentos (no mayor & un afo) y se cuenta con registros ylo|
cerfificados.

B personal sjeno al comedor escolar ingresa con la debidal
34 dolacién (tapabocas, cofia y bats).

El complemento alimentario es entregado en el horario
35 establecido de acuerdo a la aulorizacién reafizada por parte del|

comié de alimentacion escolar y se encuentra el aviso '
pubficado en un higar visible.

permita la adecuada prestacion del servicio,

6 Se geranliza la canfidad de manipuladares de alimentos que ‘

PUNTAJE |

o PUNTAJE OBTENIDO

=

P
a0

fTEM, |.'ASPECTO A EVALUAR . PUNTAJE i OBSERVAGIONES {
Se cuenta con un programa de fimpieza y desinfeccion segin|
37 Ia normetividad vigente y se llevan registros actualizados de las|
achvidades.




Se uliiizan productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo a|
as ta frecuencis establecida y cuentzn con fichas téonicas, ‘
(conceniraciones, modo de preparacian, empleo y rotacién).

Las materias primas crudas teles como verduras, hoalizas i
frutes se lavan ylo desinfectan anles de su preparacion o .
39 consumo en racion preparada en sito, con sustancias! '

tork por la vidad saniaria y estably enel
plen de saneamiento del operador

Cuenten con elementos y produclos de aseq (detergentss,

desinfectantes, fabén de loza, escobas, traperos, elc.) Eslos|

40 ;mduc!n de aseo se almacenan en un sitio ventilado,| '
i . protegido y se debid: rolulados|

¥ organizados, Se evidencia remision de entrega de efementos|

de asgo.

ASPECTO A EVALUAR '

PROGRAMA DE ABASTECWIENTO DE AGUA

- iTEmM

| PUNTAJE OBSERVACIONES

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
41 llsven registros actualizedos de las actvidades I

Se geranliza |a limpieza y desinfeccion periédica del tenque

yio recipiente (s) de almacenamiento de agua segin
42 normativided vigente, ademas de exisir un procedimiento ‘

implementado de fimpieza y desinfeccion de lanques y/o|

ipi y se cuenta con cerfificacic de las activids
s R T F‘ROGRAMA DE MANEJOYDISPOSIGION DE RESIDUOS SOLIDOSY LIQUIDOS

ITEM | . ' ASPECTOAEVALUAR : | PUNTAJE

Se cuenta con un programa de manejo de residuos séldos ¥
43 fiquidos, con procedimientos escritos, se flevan registros, ‘
actuaiizados de las actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material|
44 saniterio, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un stio ‘
exciusivo para la recoleccion temparal de residuos sélidos.

45 Se aplica la separacitn en sitio de los residuos aprovechables
¥y no aprovechables. \

- PROGRAMA DE CONTROL DE'PLAGAS Y. ROEDORES

* ASPECTO AEVALUAR ' | PUNTAJE:

Se cuenta can un programa de conlrol integrado de plagas,
46 con procedimientos escritos y se levan registros actuafizados| I
de lus actividades preventivas o correctivas.

47 Las instalaciones yfo los alimentos se encuentran lbres de
presencia o dafio causado por plagas. '

Se evidencia soportes de las actiidades de fumigacion y|

desralizacion por parte de une empresa cestificade por Ia
48 aulorided senitaria compelente de acuerdo a lo frecuenciz| l
establecida.

‘ OTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
T °Z_ |PuNTAJE OBTENIDD ]2 PORGENTAJE % (6)

PUNTAJE:

Elkransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones del

conservacion requeridas para la materia prima a temperatura|
4 ambiente: recipientes, canastiles, estibas de material sanitario, N A
ele y cumple con la normatividad vigente (Si eplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conxuvaclﬁn requendas para la mnlena prima & temperahura

de y A tilas, estibas
50 de material sanitario, etc y cumple non la normatividad vigente N A
(Siaplica). Se llevan registros actualizados de confrol de
temperaluras de almacenamiento.

Los vehiculos se en ads dici
senltarias, de aseo y operacién para el transporte de los

51 afmentos. Se llevan registros actualizedos de limpieza y N A

dasinfeccion del vehiculo.

52 Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el fransporte|
de allmentos y flevan el aviso de *Transporte de Afmenios”. N k

E1 personal lransportador cuenta con la dalacion completay "
53 edecuada segim normatividad vigente. N A

54 BT personaf transportador cuenta con cerificacion médica de|
aptiud para maniputacion de alimenlos. N A

B persanal ransportador cuenta con el Plan de
55 Capaciaciones en fisico con su respeclivo cronograma Y N
soportes ylo certificaciones de su implementacion. N A

Bl personal Iransportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|
56 {Manufachura y practicas higiénicas en’ manipulacion dej

alimenlos (no mayor & un aio) y se cuenla con registros ylo N
certificados.

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para

movilizacidn vigentes y acordes a los parametros establecidos
57 por el conirzdo (SOAT, Revisién tecnico-mecanica y kcencia de M ‘\
trénsito, etc)

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

Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de

59 entrega de viveres e insumos de aseo) N A

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segin propuesta preseniada por el operador (si s2 .

60 presenta homalogacién, el operador fiene autorizacion por N A
parte de la supenvision del contrato)

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
61 parte del operador con Jainformacion requerida y actualizeds. N ’\

TOTAL CO

DICIONES TRANSF‘O TEDE‘PRODUCT <TERMINADO (SLAP! (C \

PUNTAJE

ESPERADO ‘ NAIPUN;’AJEOBTENIDO ] MA‘ PORCENTAJE % ] NA




‘ ASPECTOA E\!ALUAR

OBSERVACIONES

Los utensilios tales como tablas, cucharas, oles y demas|
mensgje esthn fabricados con materiales sanitarios, resistentes
@ la corrosion de faci limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los efimentoe a los tiuleres|
de derecho son de material lavable y facil desinfeccién

El equipo y mensje con que cuenta el comedor escolar es|
suficiente para la atencion de la tolalided de fituteres de
derecho.

El operador cuenta con inventario de menje, equipas y

65 utensilios correspondiente al comedor escolar

Los utensilios y equipos del comedor escoler se encuentran en

66 buen estado y en funcionamiento

Exislen un programa para e mantenimiento preventivo yj
correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en fa

67 |resolucién. (Programa, Hoja de vida de los equipos,
i A

OTAL CONDICIONES DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

PUNTA.IE

PORCENTAJE %

OBSERVAGIONES

Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recargal

68 ubicado en un lugar adecuado. l
Existe botiquin de primeros awxilios con los elementos minimos
69 {requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar] ,

|adecuado.

ASPECTO A E\‘ALUAR

OBSERVAGIONES . -

70 B comedor escoler fiene publicado en un lugar visible Ja Ficha| I
Técnica de Informacion General del PAE
Se evidencia soporte de conformacion del comité de b

n =limentacion escolar yfo actas de reunidn actuafizadss.
Se difigencia diariamenta los registros de control de asistencia

72 de los ttulares de derecho atendidos en el comedor escolar de Ve
Ia Insttucion Educative, O
Enfa institucion Educativa y sede se promueve hibitos

73 afmentarics saludables con los Stulres de derecho, |
Es n'eib!.e el mecanismo que el operador y la ETC fienen para)

74 atender les SPQR en el comedor escolar 1

(OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se flevan|
registros actuafizados de Ins aclividades

PUNTAJE OBTENIDO
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PUNTAJE
OBTENIDO.

PORCENTAJE %‘

78 3

/ ayowblt

it ASPECTO A EVALUAR :

* OBSERVACIONES *- .-

El comedor escolar esti ubicado en un lugar alejado de focos|
da idad, maleza y sguas

Les i (érea de @rea de
almacenamiento, rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-senitarias.

£ comador escolar cuenta con acceso a servicios sanftaios,
en cantidad suficiente, en buen estado y funcianemiento.

Las &reas de preparacion, almacenamiento y consumo dell
comedor escolar cumple can el espacio minimo que garanfice|
la prestacian del servicio.

Los techos estan disefiados y construidos de manera que se|
evitw ion de suciedad, in, formacion de
hongos y mahos, se encuentran limpios y se garantizen las|
condiciones higiénico-sanitarias.

Tec hos

(0]
9

Ra tenal

NO San\i-qno

Las paredes estin construidas en material resistente,
mpermeable, no absorbente, de facil Empieza y desinfeccion.
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los plsoﬁ se encuerimn impsos en buen estado y se
fas itarias, Aberturas eqtre|
pmo Yy puertas que camunlquen al exerior se encuentran

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,|
protegidos (rejifla), funcionando y impios.

Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua|
protegidos con tepa y de material higiénico-santario, con la|
capwdnd suficiente para  stender como n\lr\m las]

pondi aun dia de p

10

Las |amparas o duminacion se emmerlmn protegidas y|

Yy no se eléctricas|
| expuestas.

11

Los cilindros de gas se encuentran aistados def comedor
escolar en un lugar protegido ¥ an buen estado.

12

Cuenta con érea exclusiva para la impieze y dasinfeccitn de;
los utensiios y mensje evitando contaminacibn cruzada.

13

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef ambiente|
exterior, estdn provistas con malla o anjeos de facil impieza y|
|reslstantes a fa fmpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanes ubicados en éress de proceso se encuentran en)
buen estado.

Fa b (10@ en [as /x,:@(i“q
e,v'ﬂe_ el H\c‘teSC) de

Se le wioyo’ew
Reedores

(@*e{,l‘af e
uo}fgj 7

an m afles

PUNTAJE C

ESPERADO 1> [puntase PBTE.NIDQ ‘
4 ﬁg,ﬂ‘, ";,‘,, s'q ,‘;’7): : “b‘fl}‘féar\ i ,-v, "“.‘1‘ T

CTEM ASPECTO AEVALUAR

PUNTAE

* OBSERVACIONES

14

B elmacensmiento de los insumos y materias primas se
resliza ordenadamente en pilas, estbas ylo cenastilas,|
canecas con tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone de|
estanterias de material sanftario, limpias y en buen estado de
manera que ge permita la inspeccion, kmpieza, desinfeccion y|
fumigacion, sf es el caso,

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (d, con fecha|
de vencimiento vigente, no presentan algim fipo de|
contaminacion y eon aptos para el consumo.

16

Se tiene actuafizado el confrol de entradas y safidas (Kardex) y|
rotacion de productos - PEPS.

17

Bl almacenamiento de los alimentos refrigerados se resiiza a|
temperaturas enfre -2°C a 4°C y se llevan regisiros de control
actualizados.




El almacenamiento de alimenlos congelados se reafiza |
18 tempersturas de -18°C y se levan registros de control
actualizados.

Los produclos que se encuentran empacados y rotulados,

cumplen con Ja normalividad sanitaria vigente. Resolucion, |

19 510872005 y demas normas que la modifiquen, adicioren o
sustituyan.

/. 'ASPECTO A EVALUAR .

Existen lelreros actualizados y en buen estado (material

20 lavable y resistente) alusivos @ la aplicacién de Buenas ]
Praclicas de Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes
areas del comedor escolar,

Los procesos de preparacion do los alimenlos se reafizan en

21 |condiciones  dplimas de higlene, de fmpieza y de|
conservacién, de forma secuencial y confinua pars evitar, ‘
cualquier tipo de contaminacién.

Se realiza ta impieza y desinfeccitn de los wensilios de
manera permanente posterior al cambio de afimentos por cada

2 procesa. La desinfeccion debe realizaree mediante ls

ullizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias

quimicas adorizadas para esle sfecto.

23 cucheras, etc.) segin sea el tipo de afimento y se evita el

El servido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzes, \
contacto directo de! alimento con las manos.

E*

24 lugar visible el ciclo de men(l y la fista de intercambios

En el establecimiento educativo se encuentra publicado en un| l
reafizndo por [a ETC.

5 Se tenen estendarizados los utensfios para el senvido |
2 (utensifios medidores). i

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menit
@uia de preparacion eslablecido. (Si es caso contrario,

26 presentar el soporte de autorizacion por parte de la ETC del '
cambia realizada).

Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada
27 uno de log componentes por nivel de escolaridad. ‘

MPLIMIENTO DE. MINUTA PA

PORCENTAJE %

4 gk

ARG

D il i g
ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES '

E1 personal manipulador utiiza la dotacion completa, en buen|
eslado, de oolor claro (diferents & grises) y limpio, calzado

28 carmado eslos deben cumplir con las especificaciones de la|
nomatividad legal vigente y demas elementos de proteccion
necesarios para racién preparada en sitio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador elétirico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo, l
|papelera). Se evidencia remision de enbrega.

La presentacian personal de los manipuladares es adecuadal
30 (manos lmpias, uiias cortes y sin esmalle, cabello recagido,
sin usa de joyas u olros accesorios i maquilaje).

31 Se evidencia para coda uno de los maniputadores certificacién
médica (splo para manipuler alimentos) (no mayor a un afio).

El operedor cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
32 su respectivo g y sopartes de su implt i i

El personal manipulador scredita formacian en educacion,
saniteria, principios basicos de Buenas Pracficas de

3 Manufaclura y praclicas higiénicas en menipulacion de l
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo| J
cerfificados.

B personal ajeno &l comedor escolar ingresa con la debidal
34 dolacién (lapabocas, cofia y bala).

1 complemento alimentario es entregado en el horario
35 ido de acuerdo ala izacién realizada por parte del ’
comité de alimentacion escolary se encuentra el aviso

publicado en un lugar visible.

16 Se garaniza la cantidad de manipuladores de slimentos que I

permila la adecuada prestacion del servicio,

: TOTAL CONDICIONES DE PERSONAL MANIPULADOR D
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % (0O /.
: ' G &

PUNTAJE |

ASPECTOAEVALUAR .| PUNTAJE

Se cuenta can un programa de limpieza y desinfeccion segiin
37 la normatividad vigente y se llevan registros achralizados de lag| ]

acfividades.




Se uliiizen productos de limpieza y desinfeccion de acuerdo 2
la frecuencia establecida y cuentzn con fichas técnicas
(concentraciones, modo de preparacian, empleo y rotacién).

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas Y|
frutes se lavan ylo desinfectan anles de su preparacion o
consumo en racion preparade en sitio, con sustancias|

torizadas por la fvidad sanitaria y idas en e
plen de saneamiento del operador

Cuentzn con elementos y produclos de aseo (detergentes,|
desinfectantes, faban de loza, escobas, traperos, elc.) Estos|

|productos de aseo se almacenan en un sitio venblado,

protegido y se i rotulados|
¥ organizados, Se evidencia remision de entrega de elementos
de aseo.

. PROGRAMA DE

. ASPECTOAEVALUAR ' .

+|.i PUNTAJE. |

ABASTECIMIENTO DE AGUA™ * [ 7 ) :
I ' . |OBSERVACIONES

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
lleven regietros actualizedos de las actvidsdes

l

42

Se garanliza la limpleza y desinfeccion periddica de! tanque

Yio recipiente (s) de almacenamiento de agua segin

{normativided vigente, ademas de exisir un procedimiento

implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o|
ipi y se cuenta con cerfificaci de las activid,

ATEM

‘. ! ASPECTO AEVALUAR' :

SPUNTAJE [0,

PROGRAMA DE MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y. LIQUIDOS :

OBSERVACIONES'

43

Se cuenta con un programa de manejo de residuos sdlidos y|
fiquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros |
actuafizados de [as actividades.

\

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un slio
exclusivo para la recaleccion temporal de residuos sélidos.

Se aplica la separacién en sitio de los residuos aprovechables|
¥ no aprovechables,

ASPECTO AEVALUAR

PUNTAJE |

Se cusnta con un programa de conlrof integrado de plagas,
con procedimientos escritos y se llevan registros actuafizados,
de las actividades prevenlivas o correctivas.

I

47

Las instalaciones yfo los alimentos se encuentran fbres de
| presencia o dafio causado por plagas.

Se evidencia soporles de las actividades de fumigacion i
desralizacion por parte de una empresa cestificada por Ia
autorided sanilaria compelente de acuerdo a la frecuencial
establecida.

| 2_{Puntase oBTENIDO
0 7

7 7

- ASPECTO AEVALUAR

El kransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima a temperaturs
ambiente: recipientes, canastilies, estibas de material sanitario,
elcy cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

XA

Eltransporte garanliza el mantenimiento de las condiciones de
conservacibn requaridas para la materia prima a temperetura
de refri iony i ipi s lilas, estibas
de material sanitario, et y cumple con la normatividad vigenle
(Siaplica). Se llevan registros actualizados de confrol de
temperaturas de almacenamiento.

NA

51

Los vehiculos se en dici

senitaries, de aseo y operacion para el transporte de los|
abmenlos. Se llevan registros actualizados de limpiezs |
desinfeccion del vehiculo,

52

Los vehiculos son utiizados exclusivamente para ef fransporte|
de alimentos y levan el aviso de *Transporte de Afmentos”.

53

El personal fransportador cuenta con la dotacion completa y
adecuada seg(n normatividad vigente.

54

EI personal transpartador cuenta con certificacion médica de
aplinud para maniputacion de alimentos,

&5

B personal ransportador cuenta con el Plan de
Capacitaciones en flsico con su respeclivo cronograma y
sopartes yfo certificaciones de suimplementacion.

56

El personal Wransportador acredita formacion en educacion|
sanitaria, principios basicos de Buenas Prclicas de
Manufachuira y practicas higiénicas en’ manipulacion de|
elimentos (no mayor e un afo) y se cuenta con registros ylo
certificadas.

Las vehiculos cuentan con los documenos propios para
movilizacion vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el contrzdo (SOAT, Revision tecnico-mecénica y Ecencia de
trénsilo, etc)

AR

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico santtario favorable|
para ransportar alimentos emitido por la aldoridad competente.

MA

59

Se da cumpfimiento a ptan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

NA

60

Los vehlculos de transporte y distribucion correspondan a los
ofertados segln propuesta presentada por el operador (si s2
presenta homologacién, el operador tiene izacion por
parte de la supervisién del contrato)

A

81

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
perte del operador con Jainformacién requerida y actualizads.

NA

RODUCTO TERMY

PUNTAJE
ESPERADO

} N A[PUN%AJE OBTENIDO

] NK ' PORCENTAJE % ‘




 ASPECTO A EVALUAR |

"PUNTAJE

OBéERVACiOIJES i3

Los utensilios teles como tablas, cucharas, ofies y demas
mengje estén fabricados con materiales sanitarios, resistentes|
ala corrosion de faci limpieza y desinfeccidn.

Los recipientes donde se les provee los alimentos  los titulares
de derecho son de material lavable y facil desinfeccién

El equipo y mensje con que cuenta el comedor escolar es
suficiente para la atenclon de la tolalided de fitutares de
derecho.

65

El operador cuents con inventario de menje, equipas y
utensilios correspondiente al comedor escolar

66

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

67

Existen un programa para el mantenimiento preventivo Y|

correctivo de equipos de scuerdo a o establecido en laf

|resolucién. (Programa, Hoja de vida de fos equipos,
de i e )

Wﬁa"‘ Al

PUNT‘“\JE - PUNTAJE OBTENIDO

QUIPOS Y UTENSILIOS |

T "W

.x\!\l!

S

ASPE CTQ A E\,IA‘I‘.UAR

G

PORCENTAJE %

[O0 e

. OBSERVACIONES

Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

68 ubicado en un lugar adecuad. '
Existe botiquin de primeros auxifios con los elementos minimos
69 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar]

| adecuado.

‘Asps‘crb A sVALuAR ‘

Z OBSERVACIONES

B comedor escolar liene publicado en un lugar visible la Ficha,

70 Técnica de General del PAE I
Se evidencia soporte de conformacion del comité de
I efimentacion escolar ylo actas de reunion actualizadsas. l
Se diigencia diariamente los registros de contral de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de 0
la Institucion Edusativa,
Enlainstitucion Educetiva y sede se promueve habitos
73 alimentarios saludables con los btulares de derecho. '
74 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC fienen para ‘

atender les SPQR en el comedor escolar

. OBSERVACIONES

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se flavan
registros actuafizados de lns aclividades

i -
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i f
ASPECTO AEVALUAR

Bl comedor escolar esté ubicado en un lugar alefado de focos!
dair idad, maleza y aguas

Les i i (Area” de prep @rea do|
almacenamienlo, Zrea de consumo) cumplen con las|
condiciones higiénico-sanitarias.

El comadar escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios,|
en cantidrd suficiente, en buen estado y funcianamiento.

Las &reas de preparacion, aimacenamiento y consumo dell
comedor escoler cumple con el espacio minimo que garanfice|
|a prestacion del servicio.

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

(Tv:..c,\f\o S v

. |
Haterwal Lo Sawntfanco .

Las peredes estin construidas en material resistente,|
impermesble, no absorbente, de facil impieza y desinfeccion.|
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran fmpios, en buen estado y se
garantizan las condiciones higiénico-senitarias, Aberturas entre|

piso y puertas que al exterior se
protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,
protegidos (rejifla), funcionando y fmpios.

Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua

protegidos con tapa y de material higidnico-sanitsrio, con fa|

capacidad suficiente para etender como minimo [as|
i pondi 2 un dia de preparaci

10

Las lJamparas o duminacion se encuentran protegidas y|

do y no se eléctricas|

expuestas.

11

Los cilindros de gas se encuentran aistados def comedor
escolar en un lugar protegido y an buen estado.

12

Cuenta con &rea exclusiva para la impieze y desinfeccion de|
los utensiios y menaje evitando contaminacién cruzeda.

13

Las ventenas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, est&n provistas con malla o anjeos de fécil limpieza |

a la fimpioza y la Los vidrios de g5,
ventanas ubicados en éreas de proceso se encuentran en|
buen estado.

PUNTAJE

PORCENTAJE %
i i

" - 'OBSERVAGIONES

14

Bl elmacensmiento de los insumos y materias primas se
realiza ordenademente en pilas, estbas ylo canastilas,
canecas ¢on tapa u otra forma de almacenamiento. Dispone de|
estenteriss de material sanitario, impias y en buen estado de
manera que se permita la inspeccion, fmpieza, desinfeccion y|
fumigacion, ¢l es el caso,

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (dl, con fechal
de vencimiento vigenle, no presentan algin fpo de]
contaminacién y son aptos para el consumo.

16

Se liene actualizado el cortrol de entradas y salidss (Kérdex) y|
rotacion de productos - PEPS.

Bl almacenamiento de los slimentos refrigerados se realfiza of
lemperaturas enire -2°C a 4°C y se llevan registros de control|
actualizados.




El sl i de alimentos 1 se reafiza a)
18 tempersturas de -1B°C y se llevan registros de cantral l
achualizados.

Los produclos que se encuentran empacados y rotulados,
1 cumplen con la normalividad sanitaria vigente. Resolucion,

9 510972005 y demas normas que la modifiquen, adicionen of
sustituyan.

PUNTAJE
PERADO

1. OBSERVACIONES,,

Existen lelreros actuslizados y en buen estado (material
2 levable y resistanie) alusivos @ la apicacion de Buenas \
Praclicas de Manufactura (BPM), ubicados en las diferentes|
areas del comedor escolar.

Los procesos de preparacion do los alimentos se realizan en
condiciones  éptimas de higlene, de fmpieza y de!

21 conservacidn, de forma secuencial y confinua para evitar| i
cualquier tipo de contaminacién.

Se realiza ta fimpieza y desinfeccidn de los wtensilios de
nranera permanente postecior al cambio de afimentos por cada
2 procesa. La desinfeccién debe realizarse mediante la
{utlizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias
quimicas autorizadas para este efecto.

El servido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzas,
23 cucharas, elc.) segin sea el tipo de afimenta y se evita e
contacto directo de! alimento con las manos.

AL CONBICIONES DE PREPARACIGN Y SERVI

PUNTAJE PORCENTAJE %

En el establecimiento educativo se encuenira publicado en un g
24 lugar visible el ciclo de menii y la fista de intercambios|

reafizado porla ETC,
25 Se fienen estendarizados los utensfios para el senido)

(utenslios medidores).

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menil

2% guia de preparacion eslablecido. (Si es caso contrario,| |
presentar el soporte de aulorizacion por parte de la ETC dell
cambia realizado).

27 Se cumple con los gramajes de fas preparaciones de cada
uno ds log componenles por nivel de escolaridad. ‘

OTAL CUMPLIMIENTOIDE MINUTA PATRON Y
PORCENTAJE %
B ,v’g'\[/. 7 g‘ :

PUNTAJE ['l PUNTAJE OBTENIDO

CHTEM [ ASPECTOAEVALUAR -

El personal manipulador utiliza fa dotacion completa, en buen|

eslado, de oolor claro (diferente  grises) y limpio, calzado)

28 carrado eslos deben cumplir con las especificacones de la|
normatividad legal vigento y demés elementos de proteccion|
necesarios para racién preparada en sitio.

Se evidoncia dotacion de los elementos de higiene personal
29 (jabon desinfectante, toallas desechables o secador elécirico,
pepel higiénico, guantes de manipulacién, guantes de aseq, l
papelera). Se evidencla remision de entrega.

La presentacian personal de los manipuladores es adecuada
30 (manos lmpias, uiias cortas y sin esmalle, cabello recagido,
sin uso de Joyas u ofros accesorios ni maquillaje).

31 Se evidencia pera cada uno de los manipuladores certificacién|
médica (eplo para manipular afimenlos) (no mayor a un ario).

32 El operedor cuenta con el Plan de Capaciiaciones en fisico con
surespectivo g y soportes de su i i

Bl personal menipulador acredia formacion en educacion|
saniteria, principios  basicos de Buenas Préclicas de|
33 |Manufaclura y practicas higiénicas en manipulacion del
alimentos {no mayor & un afio) y se cuenta con registros ylo|
cerfificados.

34 dotacién (tapabocas, cofia y bata).

El complemento alimentario es enfregado en el horario

35 ido de acuerdo a la autorizacitn realizada por parte del
comitd de alimentacion escolary se encuentra el aviso
publicado en un lugar visible.

B personal ajeno al comedor escolar ingrésa con la debidal ,

Se garanliza la cantidad de manipuladores de alimentos que

36 permita ls adecusda prestacisn del servico,

“PUNTAJE

ASPECTOAEVALUAR. . . e i .07 OBSERVAGIONES.

Se cuenta con un programa de fimpieza y desinfeccion segin| -
37 la normatividad vigente y se levan registros achualizados de las|
actividades.




38 la frecuencia establecida y cuentan con fichas téenicas!

Se uliiizen productoe de limpieza y desinfeccion de acuerdo af \
| (concentraciones, modo de preparacian, emplea y rotacisn).

Las materias primas crudas tales como verduras, hortalizas y|

frutas se lavan ylo desinfeotan anles de su preparacion o
39 consumo en racian preparada en sito, con sustancies| '
tork por la tividad sanitaria y idas en el =

plen de saneamiento del operador

Cuentzn con elementos y produclos de aseo (detergentes,
desinfectantes, fabén de loza, escobas, traperos, efc.) Eslos

40 produclos de aseo se almacenan en un sitio ventlado,| '
i . protegido y se i rotulados|
Y organizados, Se evidencia remision de entrega de elementos|
de asgo.
i e e Al PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA ) Sl
fTEM . | . . ASPECTOAEVALUAR @ 0 - PUNTAJE e ; .. % OBSERVAGIONES
4 Existe un programa de abastecimiento de agua potable yse l
llevan registros actualizados de las actvidsdas
Se geranliza la limpleza y desinfeccion periddica del tanque
yio recipiente (s) de almacenamiento de agua segln
42 normatividad vigente, ademés de exisir un procedimiento,
implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo|
ipii y se cuenta con certificaci de las actidad [
! A PO R PROGRAMA DE MANEJQYDISPOSIC}ON DE RESIDUOS YSOLIDOSYLIQUIDOS"‘i e
ITEM = |t v ASPECTOAEVALUAR ' CPUNTAJE | i P e 3SERVA

OBSERVACIONES |

Se cuanta con un programa de manejo de residuos séfdos b 1
43 fiquidos, con procedimientos escritos, se llevan registros
achualizados de [as actividades.

44 <niterio, con tapa y balsa plastica, ubicados en un siio

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material| ‘
exclusivo para (a recaleccion temporal de residuos sélidos.

45 Se eplica la separacién en sitio de los residuos aprovechables|
¥y no aprovechables. l

.- PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y, ROEDORES
FNME P S e

ITEM . | /' ASPECTOAEVALUAR

46 con procedimienlos escrilos y se llevan registros actuafizados|

Se cuanta con un programa de conlrol integrado de plagas, (
de les actividades prevenlivas o correctivas.

a7 Lag instalaciones yfa los alimentos se encuentran fbres de
presencia o dafio causado por plagas.

Se evidencia soporles de las actividadss de fumigacion ¥|
48 desralizacion por parte de una empresa certificada por Is l

aulorided senilaria compelente de acuerdo a la frecuencia
f establecida.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
) 2 | PORGENTAJE % 1O, °
et INADO (8l

PUNTAE | ) 7_lpUNTAJE OBTENIDO

ITEM ", ASPECTO'AEVALUAR

El bransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de|
4 conservacion requeridas para la maleria prima a temperatura|

ambiente: recipienles, canastilas, estibas de materia saniario, N A
elc y cumple con la normatividad vigente (Si aplica).

Eltransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacin requeridas para la materia prima a temperehura
de refr iony i i tilas, estibas
50 de material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigenle N A
(Siaplica). Se llevan regisiros actualizados de confrol de

temperaturas de almacenamiento.

Los vehiculos se en ad dici

51 saniterias, de aseo y operacién para el transporte de los IV A

afimentos. Se llevan registros actualizados de limpieza yi
desinfeccion del vehiculo,

59 Los vehiculos son utiizados exclusivamenle para el transporte 4
de alimenlos y levan el aviso de *Transporte de Afmenios”. N k

5 El personal transportador cuenta con la dotscion complets y
3 adecusda segin normalividad vigente. N A

54 ET personal transportador cuenta con cerificacion médica de
aplud para maniputacion de alimenlos. N A

£ personal transportador cuenta con el Plan de
55 Capacitaciones en fisico con su respectivo cronograma y
soportes ylo certificaciones de su implementacion. N R

El personal bransportador acredita formacion en educacion|

sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de|

56 Manufactura y practicas higiénicas en' manipulacién de

elimentos (no mayor & un afio) y se cuenta con registros ylo! N [x
certificadas.

Los vehiculos cusntan con los documentos propios para

| movilizatidn vigentes y acordes a los parametros establecidos
57 por el conirato (SOAT, Revisién lecrico-mecanica y Ecencia de .
Irénsito, etc) N A
58 Los vehiculos cuenta con concepto higiénico sanitario favorable|

para transportar alimentos emitido por Ja auloridad competente. '\\) b(

Se da cumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
59 entrega de viveres e insumos de aseo) "\[' ,l‘l

Los vehlculos de transporte y distribucion cormesponden a los

ofertados segin propuesta presentada por el operador (si s2

60 presenta homalogacidn, el operador iene autorizacion por
parte de la supenvision del conlrato) /_
Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por ;

61 parte del operador con la informacién requerida y actuelizada. N l S

ONDICIONES TRANSPORTE DE PF

e e “\)A IPUNTAJE OBTENIDO ‘ &~ A‘ PORCENTAJE % ’




| ' OBSERVACIONES. o

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ofles y demas|
mengje estin fabricados con materiales sanilarios, resistentes|
ala corrosion de faci limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los afimentas a los tiulares|
de derecha son de material lavable y facil desinfeccién

El equipo y mensje con que cuenta el comedor escolar es
suficiente para la atencién de la totelided de fitulares de
derecho.

El operador cuenta con inventario de menzje, equipos y

65 utensifios correspondiente al comedor escolar

Los utensiios y equipos def comedor escoler se encuentran en
buen estado y en funcionamiento

68

Existen un programa para el mantenimiento preventivo ¥
|correctivo de equipos de acuerdo & lo establecido en Iaf

67 |resolucién. (Programa, Hoja de vida de los equipos,
o -

PUNTME

Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

68 ubicado en un lugar adecuado, \
Existe botiquin de primeros awiios can los elementos minimos| \
69 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|

adecuado.

ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES

70 B comedor escoler fiena publicado en un lugar visible la Ficha

Técnica de Info General del PAE

Se evidencla soporte de conformacion del comité de
n simentacion escolar ylo actas de reunion actuafizadas. ‘

L

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
72 de los titulares de derecho atendidos en el comedor escolar de

13 Institucion Educaliva.

Enlainstitucion Educativa y sede se promueve hébitos
3 smentarios saludables con los Buares de derecho,

Es vislble el mecanismo que el operador y la ETC fienen para i
74 atender las SPQR en el comedor escalar ‘

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-19 y se flevan
registroe actuafizados de lns acfividades
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(Grado 4to, 6to)

; s ora de Terminacion: p .
Direccion Hora de Inicio: . Hora d n l Fm
—n s No. Contrato / Fecha de Inicio de

- i > « o -
Operador: YA Q BC) Convenio atencion: T /C) ) /2 Q C3
Reporia casos de N Identifique la causal del e 7
atenclén sl {7 caso de atencion
prioritaria prioritaria
VisHa verificacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR =
No. de Visita: N°1 N°2 N°3 N°4 No. Total de Titulares de Derecho Atendidos: Nivol: Preescolar Nivel Primaria Nivol Socundaria Nivol Modia

(6to a 9no) (10y 1)

too

X

/| FECHA DE VISITA

/| CONCEPTO EMITIDO

!3 '/O"? IZB X
U TFAvorable

OBTENIDO

6 |

goECENTAJE%' 9‘83 0,/ v

'ASPECTO AEVALUAR

Bl comedor escolar esté ubicado en un lugar alejado de focos
der idad, maleza y aguas

Les  instataci (drea  de i drea de

4rea de consumo) cumplen con las
condiciones higiénico-sanitarias.

El comedor escolar cuenta con acceso a senvicios sanftarios,
en cantidad suficiente, en buen estado y funclonemients.

Las srese de preparacion, aimacenamiento y consumo dell
comedor escoler cumple con el espacio minimo que garanfice|
|a prestacian del servicio.

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

Las paredes estin construidas en meterial resistente,
impermesable, no sbsorbente, de facil bmpieza y desinfeccion |
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuentran fmpios, en buen estado y se
garantizan tas candiciones higiénico-senitarias. Aberiuras entre
piso y puertas que al exterior se

protegidas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado,

| prategidos (rejifla), fimcionando y fimpios.

Existen tanques ylo recipiontes da aimacenamiento do agua
| protegidos con tapa y de material higiénico-sanitario, con la)
capacidad suficiente para stender como minimo [as]

dientes a un dia de prep

10

Les Jamparas o uminacion se encuentran protegidas y|
y no se evidencian i eléctricas|

expuestas.

1

Los ciindros de ges se encuentran aislados def comedor
escalar en un lugar protegido y en buen estado.

12

Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de|
los wensiios y menaje evitando contaminacién cruzada.

13

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente|
exterior, estan provistas con malla o anjeos de fécil limpieza y|
resistentos @ la fmpiaza y la manipulacion. Los vidrios de [as,
ventanas ubicados en éreas de proceso se encuentran en|
buen estado.

st

PUNTAJE
ESPERADO

T

ITEM .

'_3 PUNTAJE OBTENIDO

i e
ASPECTO A EVALUAR

" OBSERVACIONES -

14

B slmacenamiento de los insumos y materias primas se|
resiza ordenadamente en pilas, estbas ylo canastiles,|
canecas con tapa u olra forma de atmacenamiento. Dispone de|
estenterias de material sanitario, limpias y en buen estado de
manera que se permita la inspeccion, fmpieza, desinfeccion y|
fumigacion, si es el caso,

15

Los productos se encuentran dentro de su vida (i, con fechal
de vencimiento vigente, no presentan algim fipo de|
contaminacién y son aptos para el consumo.

16

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

7

Bl elmacenamiento de los alimentos refrigerados se realza a|

[temperaturas enire -2°C a 4°C y se llevan registros de control

actualizados.




€l aimacenamiento de slimenlos congelados se reafiza a o
18 tempersturas de -18°C y se llevan registos de confrol (
achualizados.

. Los produclos que se encuentran empaéadna y rotulados,
cumplen con la normefividad saniteria vigente. Resolucion

19 510972005 y demas normas que la modifiquen, adicionen o I
susttuyan. '

PUNTAJE

PUNTAJE OBTENIDO

.

‘ASPECTO A EVALUAR '

Exioten felreros actualizados y en buen estado (material

20 levable y resistente) alusivos a la apficacion de Buenas) l
Practicas de Manufactura (BPM), ubicados en las dierentes
areas del comedor escolar,

Los procesos de preparacion do los alimenlos se reafizan en|

condiciones  éplimas de higlene, de fmpieza y de
21 conservacian, de forma secuencial y confinua pars evitar
cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza ta impieza y desinfeccidn de los utensilios de
manera permanente posterior al cambio de afimentos por cada
22 procesa. La desinfeccién debe realizarse mediante la
utiizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias
quimicas aulorizadas para este efecto.

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

PUNTAJE

PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % (SN AL

24 lugar visible el ciclo de meni y la lista de intercambios|

En el establecimiento educativo se encuenira publicado en un| A
reafizndo por la ETC,

5 Se tienen estendarizedos los utensfios para el servido|
2 (utensiios medidores). (

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menit ]
guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,|

26 presenar el soporte de autorizacion por parle de la ETC del l
cambio realizado).

uno de los componentes por nivel de escolaridad.

27 Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada \

PUNTAJE

I

. ASPECTI

'PUNTAJE

El personal manipulador uliliza la dotacién complets, en buen|
eslado, de oolor claro (diferente  grises) y limpio, calzadol
28 carado eslos deben cumplir con las especificaciones de lg| ‘

normatividad legal vigento y demés elementos de proteccion|
{neceserios para racién preparada en sitio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal

(jabon desinfectante, toallas desechables o secador elécirico,
29 papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseo,
|papelera). Se evidencla remision de entrega.

30 (manos fmpias, uiias cortes y sin esmalie, cabello recagido,

La prasentacian personal de los manipuladares es adecuadal ‘
sin uso de joyas U olros accesorios ni maquillaje).

31 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacién|
médica (aplo para manipular alimenlos) (no mayor a un ario). ’
£ operedor cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con

32 sutespectivo Ie y soportes de su impl; i \

El personal manipulador scredita formacion en educacion|
sanilaria, principios  basicos de Buenas Pracficas de

33 Manufaclura y praclicas higienicas en manipulacion de l
almenlos (no mayor & un afio) y se cuenta con registros ylo y
cerfificados.
B perscnal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida

34 dolacion (tapabocas, cofia y bata). )

El complemento alimentario es entregado en el horario
35 ido de acuerdo a la autorizaci6n realizada por parte del ’

comité de alimentacion escolary se encuentra el aviso
pubficado en un lugar visible,

Se garanliza la cantidad de manipuladares de alimentos que

36 permila Ja adecuada prestacion del servicio. \

PUNTAJE OBTENIDO

PUNTAJE
Se cuenta con un programa de fimpieza y desinfeccion segiin ]

~TASPECTO A EVALUAR

37 la normetividad vigente y se llevan registros achralizados de las
actividades.




Se utizan productoe de lvpieza y desinfeczion dz acuerdo al
‘2 frecusncin wstablucide ¢ cuenten con fichas téenicas
{vonzenbuciones, modo de preparaciin, eniplen y rotacién).

39 .

Las materias primas crudas tzles como verdurss, hortalizas ¥l
fndas se lavan ylo desinfectan anles de su preparacion o
consumo en racion preparada en sitio, con sustancias

stork por la tvidad sanitaris y establecidas en el
plan de saneamiento del operador

Cuenten con elementos y produclos de aseo (detergentes,
desinfectantss, jabon de loza, escobas, traperos, efc.) Estes|
produclos de aseo se almacenan en un sttio ventilado,|
identif protegide y se rolulados|
¥ organizados, Se evidencia remision de entrega de elementos|
de nseo,

- PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA " i

iTem

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

. OBSERVAGIONES "

41

Existe un programa de abastecimiento de agua potable y se
llavan regietros actualizados de las actvidsdes

42

Se garantiza Ia limpieza y desinfeccion periddica del tanque
yio recipiente (s) de almacenamiento de agua segun|
normnativided vigente, ademas de existr un procedinsento
implementado de fimpieza y desinfeccion de tenques ylo

ctivid,

ini y se cuenta con certifi de las

PROGRAMA DE MANEJO Y. DISPOSICION DE RESIDUOS SGLIDOS Y LIQUIDOS -

ATEM:

; ASPECTO AEVALUAR

PUNTAJE

43

Se cuznta con un programa de manejo de residuos sdfidos ¥
fiquides, con procedimientos escritos, se llevan registros
ectuaiizados de las actividades.

/

Se cuenta ron recipientes suficienles, identificados, de material|
sanitario, con lapa y bolsz plastica, ubicados en un sdio|
exchusivo para Iz recoleccion temporal de residuos sélidos.

Se aplica la separacién en sitio de los residuos Bprovechables|
ytio aptovechables,

" ASPECTO A EVALUAR |

| PUNTAJE

PROGRAIA DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES -

Se cuenta con un programa de cantral integrada de plagas,
con procedimientos escrilos ¥ su levan registros actuafizados|
de fas actividades prevenlives o correctivas.

1

47

Las instalaciones /o los alimentos se encueniran fbres de
presencia o dafio causado por plagas.

48

Se evidencia soporles de las aolividedes de fumigacion bi
desralizacion por parte de une empresa certificada por la
auloridad senilaria compelenle de acuerde a la frecuencia)
establecida

PUNTAJE

ESPERA

| PUNTAJE,

Ellransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservanion requeridas para la materia prima a temperaturs
ambiente: recipientes, canastillas, estbas de material sanitario,
el y cumple con Ia normalividad vigenle (Si eplica).

A

50

Elranaporte garantize el mantenimiento de las condiciones de
cnnsmcvbn n.quundas pam la rmrlena prima u temperetura
de 3 lilas, estibas
de matenul nnﬂax{a elcy cumple con la normatividad vigente
(Siaplica). Se llevan registros actualizados de control de
{emperaluras de almacenamiento.

VA

51

Los vehiculos se en ad di

sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los|
almentos. Se llevan registros actuslizedos de limpieza ]
dasinfeccion del vehiculo,

52

Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el ransportz
de alimenlos y Revan el aviso de *Transparte de Afmenios”.

53

El personal Iransportador cusnla con la dotscion completa y
edecuzda segin normatividad vigente.

54

E personal transportador cuenta con cerlificacion médica de
apltud para manipulacién de afimentlos,

55

B persanal ransportador cuenta con el Plan de
Capacitaciones en flsico con su respectivo cronogramay
soportes y/o carfificaciones de suimplementacion.

56

Bl personal ransportador acredita fonmacion en educacién|
sanftaria, principios basicos de Buenas Priclicas de

|Manufactura y practicas higiénicas en’ manipulacion de

elimentos (no mayor a un afa) y se cuenta con registros ylo|
certificados.

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para
movilizacian vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el conirzdo (SOAT. Revisién tecnico-mecénica y Ecencia de
trénsito, elc)

58

Los vehiculos cuenta con conceplo higiénico sanitario favorable|
para bransportar alimentos emitide por la autoridad competente.

53

Se da oumplimiento a plan de rutas (periodicidad y dias de
entrega de viveres e insumos de aseo)

60

Los vehiculos de transporte y distribucion corresponden a los
ofertados segln propuesta presentada por el operador (sise
presenta homaloyacion, el operador liene autorizacion por
parte de la supenvisin del contrato)

61

Se evidencia soporte de remision de entrega de viveres por
parte del operador con |a informacion requerida y ectualizada.

CONDICIDNES TRANSPORTE DE\PRODUCTO TERM!NAPD (SIIAPL[CA) :

~PUNTAJE

‘ NA IIPUN:TAJE OBTENIDO

} Nﬁ' PORCENTAJE % }

NA

ESPERADQ




i G
'/ ASPECTO A EVALUAR “ PUNTAJE |

A
OBSERVACIONES. |

Los utensilios tales m.)ma tablas, cucharas, ollas y demis|

62 meneje estin fabricados con materiales sanitarios, resistentes|
ala corrosion de féci impieza y desinfeccion.
63 Los recipientes donde se les provee los afimentos a los titularas|
de derecha son de materiat lavable y faci desinfectién l
El equipo y mensje con que cuenta el comedor escolar es
64 suficiente para la atencln de la tolelided de fitutares del
derecho.
65 El operador cuenta can inventario de menje, equipas y
utensifios correspondients al comedor escolar ‘
66 Los utensiios 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, l
de mantenimi )

.- OBSERVACIONES -
68 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga f
ubicado en un lugar adecuado.
Bxiste botiquin de primeros auxilios con los elementos minimos
69 |requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar| )
| adecuado.

2/ PUNTAJE OBTENIDO
T

70 B comedor escolar liene publicado en un lugar visble la Ficha;
Técnica de ion General del PAE
Se evidencia soporte de conformacion del comité de
n | efimentacion escolar y/o actas de reunion actuafizadas.
Se difigencia diariamente los registros de contral de esistencia
72 de los tiulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
Ia Institucion Educativa,
Enlainstitucion Educativa y sede se promueve habitos
73 afmentarios saludables con los ftulares de derecho.
74

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC fienen para|
atender les SPQR en el oamedar escolar \

Existe un protocalo de bioseguridad Covid-19 y se flevan| ‘
registros actuafizados de lns actividades

PUNTAJE
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’ : N ¥ Hora de Terminacié
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Direccién C‘U\\\ @ Z ? ? 3 2 ) ora de Inicio 1 ? +'Pm
— N No. Contrato / Fecha de Inicio de
Opesador; FJrPno=EsO Convenio <0 A atencién: I/ /0| 2023
Reporta casos de 5 Identifique la causal del / 4
atencién st {7 NO /(X caso de atancion
prioritaria prioritaria '\3 O
Visita verlficacion Visita verificacion de ETA Visita SPQR
tacnica 5, U 6 U O
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{Grado 1ro, 2do, 3ra) (Grado 4to, 6to) (6to a Sno) {10y 1)
Wl olo|lo|ao 260 ;

FECHA DE VISITA

[ () r
NO Se evidevuol Acta de Sanegmientd

96.3°] -

PORCENTAJE %

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

en canfidad suficiente, en buen estado y funcionamiento.

Les i (brea  de drea de

2 almacenamiento, #érea de consumo) cumplen con [as| '
condiciones higiénico-senitarias.

3 £l comedor escolar cuenta con acceso a servicios sentarios,

Les dreae de preparacibn, aimacenamiento y consumo dell
4 camedor escolar cumple con el espacio minimo que garanice|
s prestacion del servicio.

Los techos estén disefiados y construidos de manera que sel

evita de sucledad, ion, formacion de

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

Tehos en Mb\\*u-\q\ o Saw \tono

Les paredes estin construidas en materiel resistente,|
6 impermesble, no ebsorbente, de faoil mpieza y desinfeccion.|
Existen mesones en buen estado y sin grietas

Los pisos se encuenfran fimpios, en buen estado y se|
7 garantizan as condiciones higiénico-sanitarias, Aberturas entre|

piso y puertas que al exterior se
|protegidas.

8 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen eslado,
(rejile), y fimpios.

Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agual
8 protegidos con tepa y de material higidnico-sanitsrio, con faf
capacided suficiente para atender como minimo las|

i i aundiade id

Las lampares o fuminacidn se encuentran prolegidas y|

los utensiiios y menaje evitando contaminacion cruzada,

10 Yy no ge evid i eléctricas|
expuestas, I
T
11 Los cilindros ds gas se encuentran aistados del comedor
escalar en un lugar protegido y en buen estado. '
12 Cuenta con brea exclusiva para la limpieza y desinfaccion de,

Les ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente,
exterior, estan provistas con malla o anjeos de facil linpieza y|
13 resistentes a fs mpieza y la manipulacion. Los vidios da las|
ventanes ubicados en éreas de proceso se encuentran en|
buen estado.

Bl simacensmiento de los Insumos y malerias primas se
reaiza ordenadsmente en pilas, estbas ylo cenastilas,

canecas con tapa u olra forma de almacenamiento, Dispone de|
14 estenterias de material santtario, limpias y en buen estado de|
manera que se permita la inspeccibn, fmpieza, desinfeccion y|
fumigacion, sl es e caso,

Los productos se encuentran dentro de su vida (i, con fechal
15 de vencimienlo vigente, no presentan algin tpo de
contaminacibn y son aptos para el consumo.

16 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas (Kérdex) y|
rotacién de productos - PEPS,

2} iento de los elimentos se realiza ol
17 lemperaturas entre -2°C a 4°C y s Nlevan registros de contro)
| actuslizados.




&l dlmacenamiento de alimenios congelados se realiza s

18 temperatuias de -18°C y se llevan registos de conirol l
achualizados.
Los produclos que se encuentran empacados y rolulados,|

19 oumplen con la normalividad sanitaria vigente. Resolucion|

510972005 y demas normas que |a modifiquen, adicionen of
| sustituyan.

PUNTAJE
ESPERADO
i

ASPECTO A EVALUAR '

S
| OBSERVACIONES

Existen lelreros actuslizados y en buen eslado (material
lavable y resistante) alusivos e la apficacion de Buenes
Praclicas de Manufactura (BPM), ubicados en las it

areas del comedor escolar.

21

Los procesas de preparacion de los alimentos se reafizan en|
condiciones  éplimas de higlene, de fmpieza y def
conservacian, de forma secuenciel y confinua pars evitar|
cuadquier ipo de contaminacién.

Se realiza ta impieza y desinfeccian de los tensilios de
manera permanente posterior al cambio de alimentos por cada
procesa. La desinfeccion debe realizarse mediante la
uéiizacion de agua caliente, vapor de agua o sustancias
quimicas audorizadas para este afecto.

Bl servido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzes,
cuchares, stc.) seglin sea el fipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las mano:

En el establecimienlo educativo se encuentra publicado en un|
fugar visible el ciclo de meni y la fista de intercamblos|
reafizado por la ETC .

25

Se Benen estandarizados los utensdios para el servidol
(utenslios medidores).

—

26

Existe cumplimiento de la minuta de scuerdo al ciclo de mend
guia de preparacion establecido. (Si es caso contrario,
presenlar ¢l soporte de aulorizacion por parle de la ETC del|
cambio reafizado).

27

Se cumple con los gramajes de las preparaciones de cada
uno de los componenles por nivel de escolaridad.

— g

PUNTAJE OB

28

E1 personal manipulador utiiza la dotacion completa, en buen
estado, de color claro (diferents & grises) y limpio, calzado|
carrado eslos deben cumplir con las especificaciones de la|
normatividad legal vigente y demés elementos de proteccion|
{necesarios para racion preparada en sitio.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personall
(jabon desinfectante, toallas desechables o secader elécirico,
papel higiénico, guantes de manipulacion, guantes de aseq,
papelera). Se evidencia remision de entrega.

30

La presentacion personal de los manipuladores es adecuadal
(manos lmplas, ufias cortas y sin esmalte, cabello recagido,
sin usa de joyas u ofros accesorios ni maquillaje).

31

Se evidencia pare cada uno de los manipulad
médica (aplo para manipular alimentos) (no mayor a un afio).

El operedor cuenta con el Plan de Capacitaciones en fisico con
su respectivo g y sopartes de su impl i

Bl personal menipulador acredila formacion en educacion|
sanilaria, principios basicos de Buenas Praclicas de
Manufaclura y practicas higiénicas en manipulacion de|
almentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros ylo|
cerlificados.

B personal ajene al comedor escolar ingresa con la debidal
dolacion (lapabocas, cofia y bala).

El complemento alimentario es enfregado en el horario
establecido de acuerdo a la aulorizacion realizada por parte del!
comit de alimentacion escolary se encuentra ef aviso
pubficado en un lugar visible.

36

Se garantiza la cantidad de manipuladares de afimentos que
permila la adecuada prestacion del senvicio.

TASPECTO A EVALUAR.

E %

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion segin
la normalividad vigenle y se llevan registros achulizados de las|
achidades.




Se uhiizan precuctos de limpieza y desinfeccion de acuerds 3|
fa frecuencia establecida y cuentan con fichas técnicas|
(conzenlreciones, modo de preparacién, empleo y rotacisn).

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

i por la tividad sanitsria y establecidas en el
plen de saneamiento del operador

Cuentan con elementos y produclos de ases (detergentes,|
desinfectantss, jabon de loza, escobas, traperos, efc.) Eslos|
produclos de aseo se almacenan en un siio ventlado,
identi . protegido y se debi rolulados|
Y organizados, Se evidencia remision de entrega de elementos|
de aseo.

{TEm

ASPECTO AEVALUAR -

PUNTAJE.

PROGRANMA OE ABASTECIMIENTO DE AGUA - ]
S o OBSERVAGIONES

i o

#“

Existe un programa de abaslecimiento de agua potable yse
llevan registros actualizados de las actividsdes

42

Se garanliza |a limpieza y desinfeccion periddica det tanque

yio recipiente (s) de almacenamiento de agua segun)

|normativided vigente, ademds de existr un procediniento|

implementado de fimpieza y desinfeccion de tanques ylo|
ipi y se cuenta con cerfificaci de las actvidad

Y LIQUIDOS -

ITEN:

: ASPECTO AEVALUAR ' :

PROGRAMA DE NIANEJQ Y DlSPDSIC!ON DE RESIDUOS‘SOUDOS

. PUNTAJE |

‘OBSERVACIONES /-

43

Se cuanta con un programa de manejo de residuos sdldos bl
fiquidos, con procedimientos escritos, se flevan registros
actualizados de [as actividades.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de matecial|
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un siio|
exclusivo para (a recoleccion temporal de residuoe sofidos.

Se aplica Ia separacion en siio de los residuos aprovechables|
¥y no aprovechables.

Irem

' ASPECTOA EVALUAR

. PROGRAWA DE GONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

. OBSERVACIONES

Se cuenta con un programa de conlrol ntegrado de plagas,
con peocedimienlos escrilos y se llevan registros achuafizados|
de fas actividades prevenlivas o correctivas.

47

Las instalaciones yla los alimentos se encuentran lbres de
presencia o dano causado por plegss.

48

Se evidencia soportes de las aclividades de fumigacion y|
desralizacion por parte de una empresa certificada por I
aulorided sanitariz competenle de acuerdo a la frecuencia)

establecida.

NDICIONES DE'SANEAMIENT

. ASPECTOAEVALUAR -

NE \

PORCENTAJE %

El kransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la maleria prima a temperaturaf
ambiente: recipientes, canastilles, estbas de material saniario,
ele y cumple con la nurmalnidad vigente (Si aplica).

M A

Elransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacién requeridas para la materia prima & temperatura
de refri iony i ipi s lilas, estbas
de material sanitario, etc y cumple con la normatividad vigente
(Siapfica). Se llevan regisiros actualizados de control de
temperaturas de almacenamiento.

MA

51

Los vehiculos se fran en ad dici
sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los
akmenlos. Se flevan registros actualizados de limpieza y)
desinfeccion del vehiculo.

NA

52

Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el fransporte|
de alimenlos y levan el aviso de “Transporte de Afinenios”.

A

53

El persanal transportador cuenta con la dotacin completa y
adecuada segin normatividad vigente.

NA

54

€l personaf transportador cuenta con certificacion médica de
apliud para maniputacion de alimenlos,

N&

55

£ persanal transportador cuenta con el Plan de
Capacitaciones en fisico con su respectivo cronogramay
soportes ylo certificaciones de su implementacion.

Nh

56

El personal lransportador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Pricticas def
Manufactura y practicas higiéricas en manipulacion de
elimentos (no mayor & un afla) y se cuents con registros ylo|
certificados.

N

Los vehiculos cuentan con los documentos propios para

| moviizatian vigentes y acordes a los parametros establecidos
por el conlrato (SOAT, Revision tecnico-mecénica y Ecencia de
transito, etc)

XA

58

Los vehiculos cuenta con concepto higiénico santtario favorable|
para transportar alimentos emitida por Ja autoridad competente.

( \(A

59

Se da limiento a plan de rutas
enfrega de viveres e insumos de aseo)

y dias de

NA

60

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

A

61

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

NA

(TOTAL

“ONDICIONES TRANSRORTE DE PRODUCTO, TERMINA

~PUNTAJE
ESPERADO

) [\)AIPUN%AJEGBTENIDO T ‘

oA |

PORCENTAJE %




ASPECTO A EVALUAR

| Puntase

OBSERVACIONES

Los utensilios tales como tablas, cucharas, olles y demis|
mengje esthn fabricados con materiales saniarios, resistentes
ala corrosian de fécil limpieza y desinfeccion.

63

Los recipientes donde se les provee los afimentos a los titulares]
de derecha son de material lavable y facil desinfeceion

El equipo y mensje con que cuenta el comedor escolar es|
suficiente para la atencion de la tolalided de fitutares 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

67

Existen un programa para e manlenimiento preventivo y,

correctivo de equipos de acuerdo a o establecido en la

|resolucion. (Programe, Hoja de vida de los equipos,
d tenimi )

 OBSERVAGIONES

Bxisten extintores de incendios con fechas vigentes de recargal

adecuado.

68 ubicado en un lugar adecuado. ‘
Exdste botiquin de primeros auxifios con los elementos minimos
69 requeridos segin normatividad vigente, ubicado en un lugar|

ALUD OCUPACIONAL

PORCENTAJE %

OBSERVAGIONES |

B comedor escolar liene publicado en un lugar visible la Ficha)
Técnica de Infc General del PAE I

m

Se evidencia soporte de conformacion del comité de
elimentacion escolar ylo aclas de reunion actuafizades.

72

Se diigencia diariamente los registros de control de asistencia
de los ttulares de derecho atendidos en el comedor escolar de
la Institucion Edugative.

Enla hsMucmn Educativa y sede se promueve habitos
con los titulares de derecho.

Es visible el mecenismo que el aperador y la ETC tienen para|
atender les SPQR en el comedor escolar

%5 |PUNTAJE OBTENIDO

 ASPECTO AEVALUAR

" OBSERVAGIONES . .

Existe un protocolo de bioseguridad Covid-13 y se flevan
registros actuafizados de lns aclividades
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