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ﬂﬂﬂvnmumssavsogﬁgsgmm&%sagm_%ﬁﬁag% adecuadamente

gp |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. / hvci\\n
10 Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones w
_ED___|electricas expuestas.
....nU; |Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (regilla), funcionando y limpios.
" e A A Jo apl pa
ozoasoS§§5§m$n3§<a85§&_8=§58<38%§ 1
___contaminacion cruzada
~|Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
% |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las \ 7 \A
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccién para evitar contaminacién en caso de Q\.\
_.83833885_56.8 en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones \ c M
ump
idencia dotacién de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. { h\(\:\M
16 Mmﬁgsgﬁggggsgmsgggw; Buenas Practicas de Manufactura, N M
ep |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. A Cvrp
S TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE 1 ’
ESPERADO \b\ m—ss | G .
P
A
| |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
P mlﬂoaagggoﬁggcgg»%ugagszg estanterias de material \
Ep  (sanitario, impias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el N ﬁ.c\;\ (s
1caso.
Y mm hgﬂﬁggggsss&&_gg%égsﬂé no presentan algun. s \K
g [fipo de contaminacitn y son aptos para el consumo. , Q.\\a\ i
(Jm&msaeﬁaoneao_%gqagaam Kardex y rotacion de productos - PEPS. % A
19 : ( Coap '™
c m_w_asoamags&smgamiéﬁ&om&a&u:ggsg~.o».0<$_§§
mm_aoggsu_agsu%as&gmsaoﬂgﬁ% -18°C y se llevan registros 7 =
4 rﬁw”raio&nancommagc!guﬁa&f%&om cumplen con la normatividad sanitana vigente. I | \
& |Resolucion 51092005 | Cvoryp /s

IIl. CONDICIONES DE PREPARACION

558%38898860%383@8&:883%833% =§8_§<
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

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

S
83 B3

wa.:ﬂ:.f__bm§8<§§8§§<u&5§§§5§82§~8&35=§3&8§.§3 { \n.
| M |establecidas en el plan de saneamiento del operador (ot i

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, eltc.) segun sea el ipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.
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| Se garantiza la limpieza y desinfeccion penddica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua. s\\}

Existe un programa implementadc de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

s
3 83 [Bad

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado) \p\ A
en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION U Re SILUOS SOLINOS Y LIGUIDOS

B |plasticos y empaques.

ASPECTO A EVALUAR s
s |Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
R lubicados en un sitio exclusivo para a recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. \
q ~1Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las {
ep  |actividades.
- PS  ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, \
48 [ Qc\w\ (3

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR _ pes

P | as instalaciones ylo lcs alimentos se encuentran fibres de presencia o dafo causado por plagas.

ﬁgsguﬂség

ASPECTO A PONTAE

. ps |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia
M |prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
~ = llanormatividad vigente. (Si aplica)

P8 |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
3 ldelos alimentos. (Si aplica)

P Los vehiculos son utizados exclusvamente para el iransporte de aimentos y llevan el aviso de transporte
gp  |de alimentos. (Si Aplica)

- ‘,_g  Los complementos aimentarios son fransporiados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

.L o | El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
‘g |acverdo a la normatividad vigente.

" ps | Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre e piso. Se utiizan los
- R |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
" |elproducto de toda posibilidad de contaminacion

Bistes gggggsgﬂgms

VWL EQUIPOS Y UTENSILIOS

s r8=8§.85§88§89§9_8<§8§8§§8=3§_8
., B0 sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

q—-ﬂ ASPECIO A VALY _ [r—
57
58

PS 58998838835?98_8§§m§§_ﬂﬁ8aﬂ&5§%a§§§<§.
8 aasaono:
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PS  IExiste un espacio fisico exclusivo para el 9% temporal de los residuos solidos, adecuadamente
ep | ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

ra.»anﬂmmo!asgmoggaqg protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléctricas expuestas.

P8 — |Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpics.

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

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
.. de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrics de las _

0 ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacién en caso de
~ lfuptura.

P |los pisos se encuentran n limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones |

gp  |higiénico-sanitarias.

" ps |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 Rt [papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \
o ,
P8 IExisten letreros en buen estado alusivos a la aplicacon de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
e |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. “ 0..\}\\*.
z. TOTAL INSTALAGIONES FISICAS ¥ SANITARIAS
PUNTAJE .
e | 10 f Y/
Il ALMACENAMIENTO MA PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ASPECTO A EVALUAR LY
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material \
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el - “Q\.«\ C.
Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigin \ Cv N
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo !\ !
Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS / Nc!\\a.

) CRE almacenamiento de los alimentos refrigerados se reafiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
SO my.u..A _ |registros

‘_m_ggegggﬁggsgugoﬁe as de -18°C y se llevan registros

*

r8382n§a$$§=§§§38< rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria v .cgs
..... mﬁozoo:mawmcom

TOTAL =

=

lIl. CONDICIONES DE PREPARACION

§§88§3§8§&3§§3§8§§3&%=§&_§<
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

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

.m« a &Smso_.s_ﬁu«g«o_ﬂn y desinfectan con sustancias autorizadas por fa normatividad sanitaria y
_ R |establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el ipo de alimento y se
|evita el contacto directo del alimento con las mancs.
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frEm ﬁ»g
2 Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o recipiente (s) de aimacenamiento de agua. b \b
4 PS Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
ED |procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

e El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado \\>
en condiciones que garanticen su inocuidad.

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residucs sdlides y se promueve el reciclaje. |

Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escritos, se llevan registros de las:
actividades. !

¢ :...98338:::uaﬁwaggqassoﬁo&nwu&.gﬂgassagﬁogaanoo“ \

en |0 las actividades preventivas o correctivas.
__TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

ASPECTO A EVALUAR oy

g |EI transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
B |prima: refrigeracidn, congelacidn, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc, y cumple con
= llanormatividad vigente. (Si apiica)

S .raiggsgﬁsqgsagﬁaggﬁugg.888«8&8.?83&:&583
de los alimentos. (Si aplica)

F |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte

& |dealimentos. (Si Apiica)

© % | Los vehiculos de transporte no amacenan fos aimentos directaments sobre o piso. Se uliizan 1os
R lrecipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
[ ®lel producto de toda posibiidad de contaminacién _

.-dqirggggmmgmg

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demds menaje estan fabricades con matenales
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion,

e Vil EQUIPOS ¥ UTENSILIOS
§7
58

63 83

roagasaaeaomo_om§8§§§m§§_ﬁ8&§omggﬂsﬂ_§§<a&
desinfeccion _




—

Qéb‘s&*u ‘)‘ oty sar! S .‘ .«%\k‘ .igz
N A e 30 et 747 Skl 74 siod opipusly
C——gF ) ]

{

T4 % Tweowd]

i Loy — ~—

L AL

TVID0S NOLLS3D 'IX

«.\,\_ﬂ«._wﬂﬁ_

| 92 _oﬂﬁ;ﬂu.«!x

TYNOIIVAND0 ONVE 30 SINOIJIONDD TVAOL

| /7 | oawadssarvinnd

! ‘3uabiA PEPIATEULIOU ] U ODIDBIGE}Sa 0f L0d Bdwino anb sogine sosswid 8p uinbioq asix3 &
- \ e6.e0a) 5p $8JUSBIA SBYI3; UCO SOIPUBIU] B SRIOIUAXS UBISIXT o |
o _‘1 umaze LMIOVIHIEO FVIN 5 MTTTVAT ¥ D404sY ’m._._
WNOIOVANoo ONWE X
L
: VARET"9 L0
o 0 ‘enjesadwa)
.3:» \« <\1 ap ossibes A $9104u00 UCD URIUBND OjuAlweuadewle ap sodinbe sewap A saiopepbuco ‘sesnau seq

(
sejqesuodsa) ‘ojuaiuiualuew ap sewelBounso ‘sodinba soj ap epia 3P oK) UQIONOSA B US OPLI|GEISa Of @
opsanoe ap sodinba ap 0Ago2100 £ ONUSABI] OjUBIWIUBIUBW Bp OIS esed sonsiBa) K seenuew usisig

‘0yoa1ap 8p SaleINy

8_.8!938sﬁﬁsﬁasscﬁmaa_sséssanfeowg?%g_m




: “sajpnpaid
*i \v\\.w \ o/ scuawge SO 8p UOEABSUCY B sojuesel anb owjuiw 0PEASS B L0 BidWNI JeISE JOPSCD n- 8
\ , 8P (sopezyeisnpul SoRNPoLd) opeunuia) arnpoid A sewud seusjew se) ap ojuaieuadew(e oLl »
v ‘ugioesedaud ap 1p un B SalusipuodsaL00 SBPENISAIaU SE| OUUILL OWOD JBPUSIE E. Ess.u.s m L
pepoeded €] uod ‘ede) uco sopifejoxd enfe ep OjusjwevBlEWE 8 vﬁi%eﬁsssm s.nm
i e Sd 9
P A ezoidw pog) 8p '8juaqiosqe ou ‘iqeswsadun ‘SUSlsISa) [EUSIEW LS SEPINASUCD U 3388_85_
: 'SBUBYUES ODIUDIY SAUOKIPUCD: oy
v&\hQ / se| uod eydwna sepezRUISNPUl O Sepejedald SBUOIDE) SB| B8P OJUSIWEISIE 3p O ugNqUsIp ap eag (3 S4 §
"SBLEJUBS-0OURDIY SAUOIIPUD. g3
sezqueseb esed ouewueuew ezeal as A soidwy uenuanous as ‘soyow A sobuoy 8p UQIRWO) ] v
‘UOIDBSUBPULOI ‘PEPSINS BP LOIDRINULINIE EYAS S anb BIGUBI BP SOPINSU0D A SOpeYaSIp Uelsd soyoay soy &4
\.\\.\ \ "UOKEIB|UISSP A LOKOBJUISED B 3588_8;%35_538522839398. n
u\ uejse (ownsuod ap eas 'volesedaid ap eag ‘CJUBIWEUSRWIE 3P BAIE) SIUCKIERISU SEf 8_§_.._83_ ) €
o ouaweouny| z
A OpEysa uang us ‘ajusioyns Pepiiued U8 'SOUBNUES SORIASS B 0S33J€8 UOD BlUBNd Jej0dsa Jopawa |3
a
" ‘sepeaueysa senbe A ezejew 'pepLAN(ESY Sp 5020} 8p opelaje Jebinj un US OpeaIqN £1sa Je0sa JPBWE 3! S4 }
——= e WWTIVAD ¥ OLo3asY It =) -
SVIHVIINYS A SVOISH SINOIOY w1 sh |
wwbo) 03 RNy s - e = spemdiig 4
= SR Q051 ¥ 100K %0
SISO 0001 ¥ 164 %0
Bt e v
\ - 200 & lll’-i-o_
P T
| weces 44 ¥ | M)
— L — — e ———
D ik
00vY3ds3
Mw : \ QQR 3rVINNd
VQVZITYIN1SNONI NOIOVY 30 VOINING V1V OLNIIWIND3S ,.w_<5<w¢ ‘EYSIA B 8p 0j0(q0
_ gl!— Y13 3p UQIIBILLIAA BYSIA o> A.quw BIIU) EYSIA
$202/2LY OLVYLNOD esiA®y Ao Y o 5
. opuaije uainb ap
- 3Vd VINOLNIAYILNI  |F7ess ueinb op ofied f aiquion ofizes  siqion
sopjpuaje
e s 9z TV&. eYSIA 9P ON on/ oydaIep
ap saseimy ON
eueuopd uoouale /Aw BpEoLC
ugrausle 8p
ap ose |ap [esnea e anbynuap) sose5 eodey
“epeny  VCOZ/66Y 0{UBAUOD) | 0J21U0D ON 1202 3vd m<.o<o< HY109S3 NOIOV.LNIWITY OIDHOSNOD :Jopessd0
A 7L oo eioy Tx P2~ N/~ 02 mysiaeysey o
opdiotuny : k? N2 o BAREINPS
SVOVOY|  pacmin 1013 \. > B 24 e A S ugmpAsyl
(18 YOVZTIVRALSNIONI NORYVRY N
ha&‘”h‘- -lmn.u < M ..dﬂ.: W
_ .gggsgﬂguﬂngisg!&g »/W\\\V §5§ B




,mst un espacio fisico exclusivo g temporal de los residuos solidos, adecuadamente
| ubicado, protegico y en adecuado estado de mantenimiento.

Cuvingf \o

10

mswggamo?amgggga!3&8<.§n§o<88§3§8
eléctricas expuestas.

1

._.8 sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (reflia), funcionando y limpios.

N.\\.)\\nﬁ

12

|Cuenta con QB§§r§<a8§oR§%§§<§w§o
|contaminacion cruzada.

13

_§§B§<§§8§5§§n§82§8 estan provistas con malla antinsecto
4%g=§u<§3§§.§w§§ms§§<u§§. Los vidrios de fas
m.a:g ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

/e

c .\\l\

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higienico-sanitarias.

ﬁt\‘\\n

Q%gggg%gafmggaasﬁgﬁ elementos desechables,
papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

)
|

ek

v s

Existen gsgccgo«gmﬁzam_mmnga:%mvg-miammgg%zgsﬁza.

Nt!\ /4.

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS

PUNTAJE

S
2N

ASPECTO A EVALUAR

L

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pllas o estibas Agggcsgawuwzgg:awas estanterias de material
..u»:.cao.!ﬁ&<8ucggo%:ﬁsaacouauaiesg_g.rsg«aaaoognaz
€aso.

ht\os\R

r8!8=§uo§§§§§82<§§.8:35%3&35:8?82838:%8
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

m.‘.\‘.i!\N

Wtsgegggﬁ&gg«g.g«g%vg.vmﬁ

corpls

,m_o_auomaa.geoo_oow__aﬂ_amgmﬁa&gnggﬁ entre -2°C a 4°C y se lievan
registros

_H_m_w_awn&s_aoaa%ﬁsgamgn&omngmﬁgeﬂs._m.nv&ogia«s

82383 10-3

§§=§€o%§§:§§8<§cg.§§sgm?a&moagém.s.
Resolucion 5109/2005

ﬁt\q\N

| rennes | 2y T/

li. CONDICIONES DE PREPARACION

F8§§8§§8§«!§§8§3§ag§=§% higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion,

mﬁaﬁms!&o«ggg%saﬁﬁwa%agigsgusag%

|
_§3§m§.§§§§§3§35§&85§.§

'de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto,

,§§<§$§!<§§§§ﬁu:§35§§<aaﬁaﬂa<
establecidas en el plan de sansamiento del operador,

/
Q.\\J\\«.

,m.geﬁngsgnggsﬁ&.néﬂ.g.vu8§§n§8§8<s
'evita el contacto directo del alimento con las manos.
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ASPECTD A EVALUAR

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

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

m_macmaca«os__nmaE«Qausgsw:ﬂ:ﬂgaga&8.;28_@3833
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

5'3 3 |33 eaa

s

ot

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad,

MAREJO Y DSPOSICION DE RESIDUOS SOUIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

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

3523 523

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

Se aplica la amem.vn&: en sifio de los residuos solidos, es decir, materlal organico separado de papel,
plasticos y empaques,

~ P —~— !

CONTROL DE PLAGAS |ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

~ |de las actividades preventivas o correctivas.

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

e E

¢ (523823

ot

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

o

|

i
Eéssis
~

VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALLAR

ol
-

El transporte garantiza el mantenimiento de Ias condiciones de conservacin requeridas para fa materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, elc. ¥ cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

8

- de los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte

b4

- Los vehiculos son utilizades exclusivamente para el transporie de alimentos y llevan el aviso de transporte
- |de alimentos. (Si Aplica)

55

~ |Los complementos alimentarios son fransporfados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
~ |desinfectadas.

323 !‘13,863 8!3 Bal 823

El personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de akmentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a Ia normatividad vigente,

Los vehicules de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken
el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PROOUC TO TERMINADO (SI APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

VIl EQUIPOS Y UTENSRLIDS

FARCION .

Los utensilios fales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

82

r8a%w:amagaomm_aggnmgﬁmﬁsc_mﬂ%aﬁssomo:%amgm:%s_m i»ﬂ
desinfeccion |
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PS5 IExiste un espacio fisico exclusivo para el 88@ temporal de los residuos sdlidos, adecuadamente I
‘gp  |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento, h.:\.\

Las lamparas o lluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléctricas expuestas.

S 1Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (reflla), funcionando y limpios. / Covry E

ps  |Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando
B0 |contaminacion cruzada.

|Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
8 e facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las / 0.:..\\o
Ep  |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
| ruptura,

P8 |los pisos se encuentran limpics, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones [

7L/ & le

- |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, ( \
R |papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. cory ¢

.«,._..,..m |Existen letreros en buen estado alusvos a fa aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, / /
g  |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. cvry'c

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

i AUMACENAMIENTO WATERIAS PRIMAS € BNSUMOS Y PRODUCTO TERMINADG

ITEM ASPECTO A EVALUAR [

El almacenamiento de los insumes, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pitas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
€aso.

18 Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacidn y son aptos para el consumo.

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

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

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

b
83

Los productos que se encuentran empacados y rotulades, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
2 Resolucion 5109/2005

Tors

Pz o | [ _ [ |

. CONDICIONES DE PREPARACION

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y

23 de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacién.

83 | B3

Se realiza |a 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 caliente, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortafizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y \

2 establecidas en el plan de saneamiento del operador.

h\\\w\\f

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las mancs.
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.=

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

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
288.5_.2;8888“ se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

£l uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

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

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

mnmna»_ separacion en sitio de los residuos sdlides, es decir, material organico separado de papel,

- PS |Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o daflo causado por piagas.

..:ﬁ,,,v,w...mmn.o:sg n programa de control i §%§3§§§§§89§<8_§83c§8
R

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

s R g

VI, CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

EFr N .p.m.wm_ transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
. B prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con

ASPECTO A EVALUAR

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

B3 B3

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de matenal lavable y facil
desinfeccion
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R~ ,moﬁ.&anmaosoo: de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,

"% |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacon de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

PSS |Existe un espacio fisico exclusivo para el a%%.ﬂixxn% los residuos solidos, adecuadamente
ep  |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

‘
@

QQ\&N\O

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléciricas expuestas.

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

NC\\.\\n

~ |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
FS |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la impieza y la manipulacion. Los vidrios de las
g  [ventanas ubicados en dreas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
| ruptura,

NCX\\\n

P8 ILos pisos se encuentran impios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
ep | higiénico-sanitarias.

h-e\q.\\n

% | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

g

~ ™ |ubicados en las instalaciones del comedor escolar

corpt

| O .\

& |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

e

g |registros

ﬂ.t\.\\\n

P8 |Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigun

(& Q\\k

| Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rofacion de productos - PEPS.

ﬂ..\\a\\n

d El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

| P8 |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria 388_

 |Resolucion 510972005

ﬁ.\\\\\ﬁ

|
1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

[ rmconsas | Z 7

Los proceses de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones dptimas de ..ca:o.%manﬁni
o de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacién.

PS
€0

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
N alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. ,

- ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sandaria y 7

Qggr&ﬁgmnﬂsggs&oﬁg_

ﬁnC\!\N

|El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se
‘evita el contacto directo del alimento con las manos.
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Se garantiza la impieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
|procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion

- correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporie

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado 0
en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIGUIDOS

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,

ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sdlides y se promueve el reciclaje.

~

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

plasticos y empaques.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos sdlidos, es decir, material organico separado de papel,

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

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

—,._.E ASPECTO A EVALUAR
© Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.
50

S \! -~ ~

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

roaeewowo | ([ /s |

=i

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

e |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
| |pnma: refrigeracidn, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

" P8 |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanias, de aseo y operacion para el transporte
2 & |e fos alimentos. (Si apica)

PS  |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el fransporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
& a_“%ﬂ:i_sﬁmgv

m‘_”.. |Los complementos alimentarios son ftransportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
o |desinfectadas.

..wh.wm | El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
en  |acuerdo a fa normatividad vigente.

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan 8?&&88:3».8&8
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

9
83|83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho Saao:s.oam:ﬁmutv‘gﬁ
desinfeccion
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w % [Existe un espacw fisico exclusivo para el deposio temooral de los fesiduos sokdos, aecuadamente / - NN /e
0 ubicado, proteaido y en adecuado estado de mantenimiento
10 s Las lamparas 0 duminacion se encuenlian prolegidas y funcionando y no se evidencian inslalaciones
ED  leléctricas expuestas.
4 | m Los sffones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refilla), funcionando y limpios. ! Coen e fe
i ps  |Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desineccion de los ulensiios y menaje evitando ) B
ED  |contaminacion cnuzada, -1
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla anlinseclo \
13 N de facil limpieza y buena consesvacion, resislentes a la limpieza y la maniputscion. Los vidiios de las \ Cowr \ «
£ ventanas ubicados en areas de proceso cuentan ton profeccion para evilar conlaminackin en caso do
rupfura. -
PS Lus pisos se encuentran impios, en buen estado y se realiza mantenimienic para garantizar condiciones \
" ®  |higienico-sanitarias. . { Cory’c
ps  |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfeciante, elementos desechables. ! \.
15 h papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen eslado C .\\.\
@ "5 |Exislen lelreros en buen estado akisivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas d= Manufactura,| ) » m
¢5  ubicados en las mstataciones del comedor escolar. A
P e B TOTAL INETALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS = ; = ST P LT
1:2.—‘>Lm 7 PERTANIAS Y,
esperapo | 7 / — _ ﬂo 7
3 L ALMACENAMIENTO INATERIAS PRIMAS E INSUMOS ¥ PRODUCTO TERMINIADO
ITEM ASPECTD A EVALLAR o v
i El almacenamiento de los insumos, malerias primas o productos iermnados se reafiza ordenadamente en
17 ..." pllas o esfibas (canecas con lapa u otra forma de almacenamienio) y dispone estanierias de material \ \n
&0 sanitanio, impias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, Impieza y fumigacion, si es el & ...\.\\
€as0.
PS Los productos se encuentran dentro de su vida utd, con lecha de veacimiento vigenti, no peesentan algin \ l\n.-
18 ¢ |tino de contaminacion y son aplos para el consumo. Corr)
3 3 ) 1 L - . o —
. P8 [Se tiene actualizado ef control ge eniradas y salidas, Karder y rolacion de prodacios - PEPS. / \N
ED Cv s\\
Ps El almacenamiento de los alimentos relngerados se realiza a temperaturas enlre -2°C a 4°C y se llevan 0o
22 o |registos |
2 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registos
- P8 Los productos que se encuenlan empacados y rolulados, cumplen con la normalividad sanitaria vigente, \ B M o \\ﬁl -
o |Resolucien 510972005 , c
. ot L L L -Ea-gw I |
gsmgp \-“I.VAA - i _ PR N —\M\O ||||| 3
1. CONDICIONES: DE PREPARACION ==
Los procesos de preparacion de los almenlos se realizan en condiciones oplnas de higiens, de limpleza y
3 re lde conservacion, de forma secuencial y continua para evilar cualquier tipo de contaminacion,
Se realiza Is limpieza y desinfeccidn de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de o o o
24 P> |atimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka ubiizacion de agua cabenie, vapor
| de agua o sustancias quimicas aulotizadas para esie efecio. . i —— .
2% ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desiniectan con sustancias autorzadas por la normaivdad sanitaria y ] Cor) L.
R establecidas en el plan de saneamiento del operador,
% S El servido de los alimenios se hace con utensilios {pinzas, cucharas, e ) sequn sea f Ipo de alimento y se
L ED  levila el contacto directo del alimento con kas manos.
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ITEM

ASPECTO A EVALLAX

42

mm.cmuanm la limpieza y desinfeccion peribdica del fanque y/o ag.m:.m (s) de almacenamiento de agua. |

(o)

43

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccn de tanques ylo recipientes . con
procedimientos escrilos, se llevan registros de las actividades.

comrespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporie

m_SEnEmos_EmRBBas«g_oS:ﬁggﬁﬁﬂagmvﬂsése@:s&,

45

s8ad & |53 823

en condiciones que garanticen su inoculdad,

|
El uso de hielo en contacto con ks alimentos y materias primas, es labricado con agua potable y maniputado)| |

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

OEEIMATOM T S bbb hina i o - -

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanilario, con tapa y bolsa plastica,
ubk:ados en un sitio exclusivo para la recoleccin temporal de residuos sofidos y se promueve ef reciclaje.

N..\s“\.A

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se bevan registros de las
aclividades,

corpl

Sazxcad| 523

. {Se aplica la separacion en silio de los residuos solidos, es decii, malerial organico separado de papei,

plasticos y empaques.

NSS\N

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPOLOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

Las instalacicnes ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio cassado por plagas.

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrilos y se llevan registros

cuv \«\ \

|0€ las aclividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDIC IGHES OF SANLAWIENTD
,

“Q\.\\\a

[ ]

.

[romenses] P72

Vi CONDICIONES DE TRANSPORTE | SI £5 EVIDENCIADO)

|

ASPECTO A EVALUAR

5aa

El transporie garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion _om%amm para la matena

prima: refrigeracion, congelacion, recipientes a canastilas d2 malerial sanitario con lapa, etc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

g

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanilarias, de aseo y bperacion para ol lransporle
de los alimentos. (Si aplica)

A

Los vehiculos son utiizados exclusivamenle para el transporte de alimentos y llevan el avise de transporte
de alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son fransporlados en canastilas laslicas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

P
ull

El personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimentz adecuada de|
acuerdo a la normatwvidad vigente.

Y im

523 523823823523

Los vehiculos de transporie no almacenan los alimentos directamente sobre el pso. Se utiean ks
recipientes, canastiias, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken
el producio de loda posibilidad de contaminacion

YL ECUI'OS Y UTENSILIOS
O

Los ulensilios tales come tablss, cucharas, ollas y demas menaje estan fabncados con maleriales
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinleccion.

Los recipientes donde se s preves lo alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y laci

desinfeccion

Horvesta |
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ﬂ%. mx.m.uso%eno: .8?%38«0.;88.8533&8.833:8%8 adecuadamente ubicado,

e 1 8&88«._35_8 se encuentran en buen estado, protegidos (rejila), funcionando y limpios.
% 9888.. area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de kos utensilios y menaje evitando contaminacion
| |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el am mbiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto

| P8 Ide facil lmpieza y buena conservacion, resistentes a Ia limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
A..Wsu.saa ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

AN pape! higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

tt)mxas._ lelreros en buen estado alusivos 2 la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
| g |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

cruzada,

T YOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

i, ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIVAS E INSUMOS Y PRODUCT0 TIRMINADG _

N4

o "|E| almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

— ASPECTO A EVALUAR

u,ﬂo8=w8A§§sE=8ug%§8!§8:a§ estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fum migacion, si es el
€aso.

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

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

I almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C 3 4°C y se llevan
registros

El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros -

st ,m§§8§89&83§5§ rotulados, cumplen con la normatividad sanitania vigente.
: | Resolucion 51092005

TOTAL o PRINAS € SO ¥

| : _

lIl. CONDICIONES DE PREPARACION

r898888!8ﬂ888§$§388§| n en condiciones optimas de higiene, de limpeeza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

El servido de los alimentos se hace con g_ﬁagnﬁg%vgﬁngsxg yse

evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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o 0 Is |

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

' T

§S§§§8§<§ao§§<3%.§!ﬁ8§§
escritos, se llevan registros de las actividades.

o El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
commespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
El uso de hieko en contacto con los akmentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

en condiciones que garanticen su inocuidad.

WMANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccian temporal de residucs solidos y se promueve el reciclaje.

wogﬁgsgaaﬁawlo%%.gvasﬁa%a&sm.%g-&g%ﬁ

$8§s§n§8n§8§§§88&8.88&.§.3¥8§~88§.

plasticos y empaques.

Los ulensilios tales como tablas, cucharas, olias y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a ka corrosion de facil limpieza y desinfeccion. *

83|83 (83

ragﬁgsﬁgﬁgganﬁgﬁSgog&g%«g_
desinfeccion

Q0| olf

) 1 equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para I atencion de Ia totalidad de

titulares de derecho,
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i |Se evidencia dotacion de kos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
h | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitanias se encuentran en buen estado,

AT
_ﬂ«,}aam.ms: letreros en buen estado alusivos a Ia aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SAMITARIAS

PUNTAJE

il ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR I_F

ﬂﬁ;mﬂu\. - |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

|pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma 813883_8.0:88886:8:883&2&
§!§<8§8§33§988§§63§§<§g siesel

ww W?stxﬁngn%8§§<&aa Kardex y rotacion de productos - PEPS.
'N M .....
% ]

.m_gaaao%goﬁaogS.onﬁumgi:ﬁ%-;.gmogéga

P lLos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.
" gp  |Resolucion 5109/2005 )

= =R

1. CONDICIONES DE PREPARACION

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

Se realiza ka limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
ggggggg%%w&ﬂﬂ?%&ﬁg , vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por fa normativicad san .83
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas. etc.) segun sea ¢ tipo de aimento y se
évita el contacto directo del aimento con 1as manos,

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion .
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233 2099

. |Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica de! tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con procedimientos
escritos, se llevan registros de las actividades.

 PS |Eluso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
| gp |encondiciones que garanticen Su inocuidac.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

WMANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

| ps | Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitano, con tapa y bolsa plastica. ubicados
Aﬁ._ﬁ....w,h...m,.”.‘..ALWBS§Qn§§s§§8§8§a§§< se promueve e reciclaje.

ASPECTO A EVALUAR

- lill-le|~lo

n&:ﬁgcsug%aﬂlo%a&cﬁgiaw:ﬁ%.mw_g:auu.am&wa
3?‘&. 8.

[ Lo
e
o

Jra
SO
Sty

wﬁﬂ.?%s«ﬁaﬁsg%anﬁ_aacs&aﬁaa&s material organico separado de papel,
gp |Pliésticos y empaques.

TSR
Lg s il

Bl

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

O"‘!———

S

|Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
wa&.o.som.ggﬁ.oigﬁﬁggsagg.%%guﬁgn

| .,,\,:»..", 4]
we* u..”,.v,..—qwh v

B A

producto de toda posibilidad de contaminacion

a‘,,o—!

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA)

Vil EGUIOS Y UTENSILIOS

Los utensilios tales como tablas, cucharas. ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpeza y desinfeccion.

B3 83|83

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

m_2§<§§§§n§§§am§§msn§8_~§%

titulares de derecho.

o |-lo |t




-od epezijeay

RIS WYTOT

V1 MBI DU) 309 =

SOVIFH 0

210d opipuayy

i

JOU (G W

[ srvueiouca |

-

| srvuuos |




*$0330p0Jd 0/A SOJUBWIE SOf 8p UOKEAIBSUCA E) 30URJEE 30b OWIL|W Cedsa (@ uo ajdwna JBjCISa JOPSLI0D
1op (sopezijeujsnpu S0RNPOIG) opeuiuwsl 0jonpoid K sewwd seusiew se| 9p OlUBILEURIEWIE 3D BB [3

“uoesedald ap eip un 35!832.8389.385955 W OW0d jSpusie eled ajuayns
pepeded e uod ‘ede} uca sopfejoid enbe sp oslweuscewle ap sajuaidioa) ojk sanbug) UBISIT

‘ugIaoa)uisap

A ezaidwi 108} 3p 'BUBQXSIE Ou ‘Bjqeswsadw! ‘BUSISISA) [BUSJEW LS SEPINASLY LRSS sapased se
"SBUBJIUES 031G SBUOIPUOD

sej oo aidwna sepezieujsnpu o sepeiedaid saucwel S| AP OUBIWEISIE 8D O LOINGUISID Bp B3 [3

‘seyelues-0iuaibiy
SBUOINPUC JRZIUE &easco. Liugjuew ez)eal as A soidws UBNUBNOLa 8s ‘soyow A sobuoy ap ugrew o)
UQIESUBPUOD ‘PEpSKNS 3P LOIBINWNIE EJAB 8S anb RIBUBL 3D SOPINASUC) A SOPEUBSID UBISS 50428} S0

UOIEIBJUISEP A LOI0AIUISP ‘B2Z3IdWN 3P UOIRIAAO B BYJEJE) 3ND BIBUBLL S SOMNISUCD
ugjse (ownsuad ap ease ‘vonesedald sp LA ‘CJUBNUBUBOBLUIE 3P 2aJe) SBUOIDBIEISUI SB| 'LOIEIYIPS B

“OJUBILBLCIUN)
A Opelss uang Ua 'ajuBYNS PEPQUED LS ‘SOUBYUBS SOIIBS B 0S3008 0D BJUand JBjodsa JOpawod |3

10 —| o -|ol-| - O:

'Sepeaue)sa senfie A ezajew ‘pepugniesu! ap sooa) ap opelage seBn| un US CPE3IGN €1S8 JBjeISE JOpawoa |3

£8

- T

Er S 11—
hap3 B o )
TN a0 ki) —
= e ===
L — e

0avy3ds3

v N. 8_ 3rviNnd
VOVZITVI¥LSNONI NQIOVY 30 YOININS V1V OLNIININDIS HVZITVIY ‘EusiA 2] 9p 00fq0

| oo
120Z/8€Y OLVHLINOD BsiA g
- 3Vd VINOLNIANILNI

9p B0y
UM 00, Q) |:otoru eson

oidisiuniy
/pepniy

S T )




‘ .,.v‘ Los sifones y drenajes, e encuentran en buen estado, prolegidos (1), funcionando y Impios.

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

 |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
FS  |de facil limpieza y buena conservacin, resistentes a 3 la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

M.‘ ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de _

~ ruptura.

B ..M Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiciones

ru higiénico-sanitarias. {

3 moggng%ﬁgaoiﬁsgggﬁg elementos desechables,

« mxw.g e  uen esiado skt 3 b sy o 6PM - Dok Fckcas de Menuisce, _

T rsghasgcﬂ.g%giu&_gg&gggsgg&i
I ; =388=63.=8§<u8§8§188=§.

? r898§8a$$a8§§3v§n8<§=§3 cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
 |Resolucion 510912005 |

PUNTAJE ESPERADD | | % | | romoans |

Bl CONDICIONES DE PREPARACION
raoganoﬁouﬂwng%sagﬁs&mogﬁ:%%%% higiene. de limpieza y
£ de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

|
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilips de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor O

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

establecidas en el plan de saneamiento del operador. |
Ps El servido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun 081 voncm__aﬂszum O
ED  levita el contacto directo def alimento con las manos.” B

27 PS Se cuentan con registros+y control de temperatura durante la preparacion

2 2| B 3
53 | B3
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[P [Se garantiza la limpieza y desinfeccion —g del tanque <aa%§§s§§33n§sess.— _ - O

Existe un programa implementado de kmpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con procedimientos
escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspandiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

—g‘l

- 1Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
& los alimentos. (Si apica)
-5 k,.,x.j Los vehicukos son utilzados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de ransporte de

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje 83:.8:8._88::53:&88 itarios,
resistentes a ka corrosion de facil lim pieza y desinfeccion.

B3 |53 83

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

C’,)o!

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para Ia atencion de la la totalidad de

gaoass_s
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[ |Las ventanas y aberturas que Se comuniquen con el ambrente extenor, estan provistas con malla antiinsecto
| PS lge facil impieza y buena conservacion, resistentes a la kmpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

| A v
n.%.i.,axmoo&»:%gs:%.agssggcnagaaion!a elementos desechables,
§a§§<§mﬂ. las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

_.~ ggsgﬁggza la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
g |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

1_8 estibas (canecas con tapa u otra forma 813»8:»3%:._36%3%

| sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita Ia inspeccion, limpieza y fumigacion, i es el
caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, 89888:3.5«
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

“9§§§n§2%8§8<§8_§<§%§.33.

ﬂVtX\
Fl;

iLos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la :o.a&sggg
| Resolucion 5109/2005

TOTAL 3 Fae—rry

Ii. CONDICIONES DE PREPARACION

de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y|

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
gﬁaggﬁgaggaﬁsm%s&g%&s% vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la 53&38&:.6;3
agsngsggsﬁg

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

N® B R 8

Se cuentan con reqistros y control de femperatura durante la preparacion
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239 229

Se garantiza |3 limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques yio recipientes , con procedimienios
83888838383.88:&8

42
43
“ - El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
5 mgﬁgsggﬁmg«%!g.agggg manipulado!
, !Fgg

e ,Q§§%m§.§.8§§.§gg8§§.§§s
R {en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

[ P8 |Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
. '|Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)
ASPECTO A EVALUAR

—|=l| ===} |®Clo

:
|
i
|

i u_,.h. | Los vehiculos se encueniran en adecuadas condiciongs sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte de
| g [losalimentos. (Si aplica)
Ps 53_2.88::.,ﬁ&aana%gaeaacgs&uggfga%%ﬁag% /

A §%§§§§§a§§833§§.§.§.§§%§* /
B |desinfectadas. /
“ . m_gﬁuggﬁggsg%aﬁg alimentos y vestimenta adecuada de

PS agﬁag tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitanios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y n85.898

PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
€0 Sa feccion

PS El equipo y menaje con que cventa el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
ED titulares de derecho.

ool |l
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electricas expuestas.

o fluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

) PS5 |Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpics.

evitar contaminacion en caso de

& Ilipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

P8 |Los producios se encuentran dentro de su vida utl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun

: v9§%§n§383§<%.§<a§8§s§.vmvm.

1. CONDICIONES DE PREPARACION

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

de agua o sustancias quimicas autorzadas para este efecto.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambeo de R
§§§3g§§§§§§35=§88§§§

establecidas en el plan de saneamiento del operador.

5§<§8§<§_§§§§35_§a&§8§

evita el contacto directo del alimento con las mancs.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el fipo de alimento y se

Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion
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Se garantiza |a limpieza y desinfeccion periodica del tanque yio recipiente (s) de almacenamiento de agua.

293 222

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de fanques y/o recipientes , con procedimientos
escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiiza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

— CONTROL OE PLAGAS ARTROPDUOS, ROEDORES,AVES]

(B .mrwmasg«a.agﬁsgsgamg 0 dafio causado por plagas. I

ASPECTO A EVALLAR —

personal transportador cuenta con certificacidn de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de

.h s
| @ [acverdoa la normatividad vigente.
[ ps  |Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan os
R |recipientes, canastillas. o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el

.whsgasssesuuﬁs%gﬁgs

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {51 APLICA)

Vil EQUWOS Y UTENSILIOS

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a k2 corrosion de facil limpseza y desinfeccion.

83 53|83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y faci
infectid

oolo b

El equipo y. menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad
titulares de derecho.
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ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

Existe un espacio fisico exclusivo _83_ 8“8 temporal de los residuos sdlidos, m&oc&m__.a:s— - .

sgzﬁ\k.

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

1Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

© luplura

cu oy

.__...‘,_N,H |Los pisos se encuentran limpics, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
&0 ::awaoo.mﬂ.g.

cv)

> Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
pape! higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

“.\\.\\)

P8 |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
g |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

it

TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS

Y.

E] almacenamiento de los insumaos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u 8»3:&8%:88&:.883&88858:8%%
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita a inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
€aso.

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

ﬁ.\\.\\n

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

m(\-s\\\m

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se levan
registros

s El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
ED

~ | Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitana vigente.
~ |Resolucion 5109/2005

Q.\.\c\\N

TOTAL oF b

puNTAEESPERADO | S /| [

Hlnl.t-v _§ VL

1. CONDICIONES DE PREPARACION

23

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

24

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

T §§R<§§B<§§§E§B§3_8§§&&gg<
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Y

ps Elservido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento y se
# Bgo_osgqg%_ﬂagsg_mag
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frEm _ _ , A
Q Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua. Vs \ »
s Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con

E 38%8..808&8@ se llevan registros de las actividades.
El agua que se u utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte A
El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado s\\\»
en condiciones que garanticen su inocuidad.

ASPECTO A EVALUAR 3 T e
T0s ISe cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pldstica,
R 9&885«.82&833 3 la recoleccion temporal de residucs sélidos y se promueve el reciclaje. \

CONTROL DE PLAGAS [ARTROPOOOS. ROEDORES, AVES)
EVALLAR

P8 |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. /

P8 |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros / %
~ gp |delas actvidades preventivas o correctivas. - \3 \\ /e
rap—  TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO __ -

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S1 ES EVIDENCIADO) 1

. |12 normatividad vigente. .m.m._.ﬂ.v
P8 |L0s vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
5 :%_8@_.8._.8 (Si aplica)
P ILos vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de ransporte \

7 ...m,‘.w m§§§§§8§§%§§g3§8«<§§§8 adecuada de
quao la normatividad vigente.
| Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utifizan los \

g ,w.a,. |recipientes, canastillas, 0 implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
. B lelproducto de toda posibilidad de contaminacien
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA}

Viil. EQUIPOS Y UTENSILIOS
E M ATCTO L VAL LAR p———

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

83 83
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- Ps _Tgsaggggogm%%%i%ﬁﬁacag.ga
e | ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

ﬁc!\\n

M electricas expuestas.

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

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

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

ruptura.

R Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto,
PS5 lde facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la impieza y la manipulacion. Los vidrios de las|
ep  |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de|

vy ¢

P8l 0s pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones [ N
& |migienico-sanitarias. Cor)y
| ps | Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 i . papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. ~ Com ﬂ M
1 B |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \m
ep |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. / Com)y
: aer TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS +
PUNTAJE . -
e L rcnas | G 7L
i._.o A
~ |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o E&Ssa terminados se realiza ordenadamente en
17 ,Q_Roaagﬁggg_&m:oﬁgm%&agg:g estanterias de material \ M
,_ sanitario, limpias y en buen estado de manera gue se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el Q.\!.\
caso.
S |Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
18 g |fipode contaminacion y son aptos para el consumo. ~ mt\.\N
P8 |Setiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, =
#S El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan J \\v
g |registos
El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
E " |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. :
2 | B Resolucion 510972005 [ e \\\n
TotaL Ay
punTakEsPERAD0 | S | | _il!.._h.\x

Iil. CONDICIONES DE PREPARACION

% Los procesos de preparacitn de los alimentos se realizan en condicicnes optimas de higiene, de limpieza y
& de conservacian, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

3
'
'Se realiza la limpieza y desinfeccidn de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de

M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante |a utilizacion de agua caliente, vapor
_%Sﬁomﬁ.w_ammn:_ag%&& vﬂmaslans

88!8&8 en el plan de saneamiento del operador,

mg%gm_gﬁmoaggggiﬂa cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento y se
| B evita el contacto directo del alimento con las manos.
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ae .

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua. \,\ \ \v

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se levan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

£l uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado .\\\/
45 en condiciones que garanticen su inocuidad,
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS
ASPECTO A EVALUAR PNTAE
> Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
46 R |ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. ~

: Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritas, se llievan registros de las [

~ PS  ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, /
Ep  |Plasticos y empagues.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

- P lLas instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

ViL ggaé

s .‘.m_qggﬁma:ggamé&ﬁsg&ggggagn materia

%8 |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de fransporte
gp  |dealimentos. (Si Aplica)

w. 2 ,_.8 complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y

ISR o1 producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje 83:@:8,_8.“8%_8
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

<4
83 83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion
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gp  |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

va;:m

r8ta§<§ se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. \Q\V we ?ﬁ\. 16

o..oaBoS area exclusiva para la limpieza y desinfeccién de los utensdios y menaje evitando
a.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con &l ambiente exterior, estan pravistas con malla antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la impieza y la manipufacidn. Los vidrios de las \
ventanas ubicados en dreas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacién en caso de

Bs\.\fm

N.c\:\\n

A Qagug%_ag%sggiaga@gaagggﬁs
| papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. ~ q\X\M

n..t\x\\m

~ |El aimacenamiento de los insumos, matefias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
Ld pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
§§<8§8§%3§32 se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, m:mo.

L 5..\\“

BT S _._.RQSSSaquQSwSaS.B& u vida (i, 8:88»833338388.83.885&9. N
g |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. _ Corp
e

PS8 [Setiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

[ ﬁc}\m

§\> Ao 7%?09

W 4Mm§§§888§§§ﬂ88$.3.§m§3§ao..o.0<8_r<m.aoww8

. P8 llos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. |
‘.,_M..rv..uﬂ.,bwso_gmdownoou

ﬁot\!\\w.

mavisewenos | 27 | R § [ (477

Hl. CONDICIONES DE PREPARACION

§§%u8§88§g§3§8§&o§8§§% zow._o.%.anﬁng #
o de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

PS
ED
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

. ps |Las hontalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y / \
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. hn.c:\ <

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con as manos.
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- I

Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua. \\?

_ 8 gca§§§3§<§a§8%s§8§§.§
ED  |procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

‘e El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
m_soao_..s_osggosE§<§§8.8§§§n§<§&o >\\> Ao b»o?%.

en condiciones que garanticen su inocuidad.
MANEJO Y DE RESIDUOS Y

‘ ~|Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las / \
@ |ividades. Cumple
P8 [Se aplica la separacidn en sitio de los residuos solidos, es decir, matenial organico separado de papel, i 4 M

__gp _|plasticos y empaques. oy
; 55 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) Y

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

v g Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros (

_TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO _ I
v v

| ps El ransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia
Rl |prima: refrigeracion, congefacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con \
_ ®  llanomatividad vigente. (Si aplica)
P8 || os vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
‘@ |deos aimentos. (Si aplica)
- P8 |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
. de alimentos. (Si Aplica)

R |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

. B ol producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S APLICA] I
PUNTAJE socomas
ESPERADO
Vill, EQUIPOS ¥ UTENSILIOS
:m’ ASPETIO A FemL Ak fap——
57 3 Los utensilios tales como tablas, cucharas, oflas y demas menaje estan fabricados con materiales
ED  |sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
o Sesinfoccid
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P8 IExiste un espacio fisico exclusivo para el depdsito temporal de los residuos sdlidos, adecuadamente
@ |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

R@)\\n

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED eléciricas expuestas.

v§¢§a<§§.$3§88888§.%§m_#§8& y limpios. \\\} \\ ﬁvurn.r

e ,8§_§<§8§§3.8w§§».~§1.33538§§..§&§%§ 1 N..\\x\N
; ruptura. E

_
- s Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
& |nigienico-sanitarias. ~ Cory /e

{5 evidencia dotacion de los elemenios de higiene personal (jabon desinfeciante, elementos desechables, [ \
Cory

‘Rl |papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
ED /
\ q.\\.\ M

PUNTAJE 7
ESPERADO —b \
A rowase
El almacenamiento de los insumos materias primas o productos ferminados se realiza ordenadamente en
Eﬁo&nggggcogg%ggs:gagg%asﬁi \ \M
el §g.-318<8§§8o8§€o8§as55«8&3;333&3m,So_ cormy
__|caso. /
S _.BE&ﬁauoog._ﬂ.asg%«:s&_.é.8:38»358.-188?.8988.8%:
18 &  |tipode contaminacion y son aptos para el consumo. / ﬂ.\\\M»

=98 |Se flene actualizado el conirol de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. /

Q.\‘\\m

“"P&  |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

| @ |regstros | \\% No o.%\Sc

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

PUNTA ESPERADO | € 74 | 2 : [ Eearsd

il CONDICIONES DE PREPARACION

g?ooaﬂ%uaﬁano:%ﬁm_sgsmwaam_nssggﬁgaﬁ% higiene, de limpieza y
de conservacian, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

PS
ED
moa&.uua_§§<oasa&8ao_oocﬁa.iasguﬂaggsoagugzoem
24 - alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la uilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

T Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

* establecidas en el plan de saneamiento del operador. | \
2 PS m_.u..ozaoeo los alimentos S._.Sooo._ utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se “
€ |evita el contacto directo del alimento con las manos. |
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2.

Se garantiza |a limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de aimacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de lmpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con ﬁ
o procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiiza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

en condiciones que garanticen su inocuidad. Q\?

~ ps  |Se cuenta con recipientes suficientes, identificadcs, de material sanitario, 8:.8»«8.818._8
: .”.m.,” | ubicados en ul un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sofidos y se promueve el reciciaje.

¥ ;; |Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de _J
 gp |actividades.

P8 [Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
| e |Plasticos y empaques. |

 CONTROL DE PLAGAS jARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
EVALUAR

ASPECTO A

~ i asinstalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

- - .
TR :

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

!:..l.a_\\\_ _

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR Ij

~ ps  |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
- M {prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
normatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, &88:38883@_538
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utifizades exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportades en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
esinfectadas.

personal transportador cuenta con cerfificacon de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transperte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
g - |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen .
,,,wm_o_ua&ao%goom&._aﬁaoogﬁgg

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TER

Vi EQUIPOS Y UTENSILIOS

I—qﬂ AT A TVALUAR o

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
'sanitarios, resistentes a ka corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

- |
83 83

'Los recipien ﬁaﬁ&omm_&goaamﬂasgmsmae_ﬂa%ﬁagomgaoasgug&:g_
|desinfeccion
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P8 Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

" 5§o.!3§3888§3§98&8<§§<33§3.m§

Las ventanas y aberturas que se comuniguen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
PS — lde facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las J <
D ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proleccion para evitar contaminacion en caso de < \S\

lll. CONDICIONES DE PREPARACION
r8§8&!8§383_8u_5§§$8§3§§§% sﬁo.&.%m%.ﬂw:
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion. _

moau_nus-3§<a$sa&3%_8=§_§83§oa§=§uoagngzo&

ﬁan_s«308»388.Eaﬁiﬁ?a&w%qﬁgsa_geﬁﬁﬁgkg
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
" ps|Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y / \«
| M lestablecidas en el plan de saneamiento del operador - CY /<
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento y se |
evita el contacto directo del alimento con las manos. ,

e
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Ay

\\«. 3.1»?

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soparte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

s |Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
R |ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Se 888 con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escnitos, se llevan registros de las,

ASPECTO A EVALUAR

v i\\m

Comy? m

Co t.w\\n

“cu\-\\\ﬂ

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMEENTO

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

 ps  |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la matena
A |prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
- B lla normatividad vigente. (Si aplica)
P8 |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacn para el transporte
L&.omﬂaﬂsom (Si aplica)
[ 0s vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte!
g |de alimentos. (Si Aplica)

% lios complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas 1

" s |Los vehiculos de ransporie no aimacenan los alimentos directamente sabre el piso. Se utizan los
| recipientes, canastillas, o §§8§%3»§§ adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estdn fabricados con materiales
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de matenal lavable y facil
esinfecat
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Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

U ..8 pisos se encuentran fimpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
e |higiénico-sanitarias.

: ._,,., 88_ higiénica y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

|{ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

ILas lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

Cuenta con &ea exclusiva para la mpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando
contaminacion cruzada.

| Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,

ToTaL o

8 2 “...,,“.,,,.W.“ |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, [ \
¢ gp  |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. 0..\\&\0 r
. & TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANTARIAS
PU «
esperaDo | /° r s | G/
Il ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ASPECTO A EVALUAR a H
~|El aimacenamiento de los insumas, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en ,
@ 1._..,.,.” ,;u__»uoaa.voi&.._oggﬁn:%mg%gg_ﬁs:%us@ estanterias de matenal \ Qc\.\\n
© sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el
~|caso.
o . " | Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin / N
~|tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. CVrmp
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. \ ﬁb}\R
PS  |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan |
& easos e = y JVAS i mplce |
El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros _ 4
Ba &,ﬁ_goﬁcnsmﬁoggﬂs:ﬁ:aagfg_&&8.83:8:583%&&%:631 ! = N B
B Resolucon 510312005 | cvfpc
| /s

1. CONDICIONES DE PREPARACION

Los procescs de preparacion de los alimentes se realizan en condiciones optimas de higiene, de impieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente postenor al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

s 53:&n8<§.8mo§3<§5§§mcu§n$8§n&83333&<&8§§3
establecidas en el plan de saneamiento del operador,

|El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento y se
‘evita el contacto directo del alimento con las manos.
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PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

[

' mo§8=.8wq8<§wo_%sauﬂ§8§8_a!8§.m_uaﬁgosai.&omogzamﬁ
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

rnaseseeroo | [ A |

[

IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

ASPECTO A EVALUAR

usTAY
PS  |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para \
2% B anfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad ética [ Cuprple
a . L/
| P [Selenen esandarizados o iensils ara f sevido
PS |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el / L
2 B |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). i i
P8 1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. \ = \A
Syl v e -
= e TOTAL CUMPLIMIENTO DE WENUS - GRAMAJES -\ I
PUNTAJE
ESPERADO w\n 3
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS L
ASPECTO A EVALUAR ﬂ TR preessprey =
X um_uﬁognaﬂ_.ucu&ﬁcsnm_m%ggnm»Sc§8§8§§<8=ﬁt§_8
f...: {especiiicaciones de la normatividad legal vigente ylo elementos de proteccion necesarios para racion | O N..
|industrializada. < \3\
~ |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello { \
u ~ |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maguillaie) y uniforme limpio Cu puple
~ |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no \ 4 \m.
3 - |mayor a un afio). QQ)N
ps  |E! personal manipulador acredita formacion en educacion sanitana, principios basicos de Buenas Précticas | ¥
3 W |de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con [ Pid \A
- = lregistros de capacitacion. _ \ -
P8 IE] personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). | [ . \«
% Q‘!\\
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente | / v
Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona _ C \a
delegada por el rector) % Jreg
El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigenteo \ \
| g |acorde ala autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar _ Cvh y /=«
s TOTAL PERSONAL MANPULADOR 1
VL CONDICIONES DE SANEAMIENTO L
LINPIEZA ¥ DESINFECCION
E _ ASPECTO A EVALUAR M PUNTAE — CBSEAVACOMES samectas
|Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se flevan registros de [ \
8 las actividades. - Vot es)
Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de. ! o B \
¥ | preparacion, empleo y rotacion), Co'pgl€
~ |Las materias primas crudas tales como cames, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes. i N
“ _[de su preparacion o consumo en racion industrializada. , [ Caeg &
R - |Los productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado, identificade, protegido y se encuentran [ 4 \
“ g |debidamente rotulados y organizados. Cvwp !/t
ABASTECIMIENTO DE AGUA 7
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P8 IExiste un espacio fisico exclusivo para el depdsito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
 gp |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

o 5.§o.§.§8§8%<8§<832§83§8

o Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
, Cuenta con 4&rea exclusiva para la hmpieza y desinfeccion de los utensilics y menaje evitando
- |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
PS  |de faci limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
&p  |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

P8 |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
_gp higiénico-sanitarias.

, I Existen lereros en buen estado alusios a Ia aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
Bl |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. _

“.:l\\.ﬁ

eléctricas expuestas.

NS\.\\&

contaminacicn cruzada.

|ruptura.

N.Q\S\\ﬁ

QQ\.\\A

evidencia dotacion de los elemen .8&3.808.83.?8:&:3&5 elementos desechables,

\\\\

Qc\.\\a

“. <\o@\ \h\

TOTAL NSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

[0 7~

g 7

1L ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, impieza y fumigacion, si es el
caso.

—

A.&\.\\«.

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

Cv \ An.

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

N.\T\.\n

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
reqgistros

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

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 51092005

V 3 .\\.\\m

G| : |

[ e~ |4 /2

ill. CONDICIONES DE PREPARACION

gg%%&o:%.So_gsmSa&:oasaﬁgsgaB%zo&:m.aoq_anﬁ:,
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cuakquier tipo de contaminacion. ,

| 83 83

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

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autonzadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador,

“t\)\\«

El servido de los alimentas se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las mancs.
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El agua que se utiliza 83&383%838:8:8835%35@_!%8
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

ubicados en un sitio exclusivo para s§§3§§< se promueve el reciclaje,

s mo.@gsgguamaauao:sio&aaaagﬁgaaﬁg se llevan registros de las \m
, € : Cviry
S |Se aplica la separacion en sitio de los residuos sélidos, es decir, material organico separado de papel 4 \
_ED plasticos y empaques. (O ) 4 <
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES. AVES) ’
—ﬂmg ASPECTO A EVALUAR -
9 Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. \
Conplt
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros v \
50 de las actividades preventivas o correctivas. Cump/L.
2% TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO - A |
roneeweno | ff T/ JE TR i R el [ [roncomes| 7 /¢
ViL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO) I
ASPECTO A EVALUAR [ S ol BT

E ) gggsggsgg los alimentos directamente sobre el piso. Se utiiizan los

~ lel producto de toda posibilidad de contaminacion

gu&aﬁg&i& o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen |

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA]

PUNTAJE
mnmﬂ)s A reAs N
VL EQUWPOS Y UTENSILIOS
ITEM s |
57 Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricades con materiales 7
ED  |sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion. ‘
58 ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ‘
B0 desinfeccion |
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Ps mstsan&ogeﬁcgavmaao%gg%smﬁ&ca&&a.&g&gs
3 ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

Nf)\h

_w Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

ED eléctricas expuestas.

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

Ag:e\\n

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando

contaminacion cruzada.

E§§8<§a§$§&§§n§§&§ﬂ %gu.ﬂga&uﬂ_eg

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones

h.\t\.\\n

- |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
~ |papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

NQ\.\\A

P |Exsten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

cv \&\\A

_ |E) aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
¢ ..mrv |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
Jw |sanitario, impias y en buen estado de manera que se permita la inspeccidn, limpieza y fumigacion, si es el

~ |caso.

Cv \&\N

" P8 Los productos se encuentran dentro de su vida tl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigun

ep  |Bipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

h.tk\\n

~PSSe tiene actuaiizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

Nc\x\\

~|El almacenamiento de los alimentos refrigerades se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

5 ....é..x »v.“v. . éug

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

P8 lLos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria 338
& |Resolucion 5109/2005

“\\X\\M

ToTAL ASLNOS ¥ PRCOUCTO TERMINAZO

A

[

N E

IIl. CONDICIONES DE PREPARACION

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

vm
mu
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensikios de manera permanente posterior al cambio de

e alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utiizacion de agua caliente, vapor
‘de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecio.

Fes

83 [

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

ﬁt\x\\a-

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las mancs.
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Si ES EVIDENCIADO)

~ | prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
B lianormatividad vigente. (Si aplica)

P8 {| 05 vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
s ._%§&§§.§8§

" s |Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utlizan los
R lrecipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
=% lel producto de toda posibilidad de contaminacion

ASPECTO A EVALUAR _

- |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia

e T - FOUIPOS Y UTENSILIOS
Al

\Los utensilios ftales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
sanitarios, resistentes a la corrasion de facil limpieza y desinfeccion.

83|83

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

desinfeccion
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PS  IExiste un espacio fisico exclusivo para el Ccm temporal de los residuos solidos, adecuadamente
en  |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

PS Las lamparas o #luminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

10 ED eléctricas expuestas,

1 7 P8 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refla), funcionando y mpics. 1

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

. | Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
PS " Ide facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las _
¢p  |ventanas ubicados en dreas de proceso cuentan con proteccién para evitar contaminacion en caso de

ruptura.

13

‘ PS || 0s pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones [
:a.?a?mw...n.ﬁ

|Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,

15 | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado, | A..\\..\X,

; mx_as: letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

P8 Ipilas o estibas (canecas con .8». otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
ED sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el ~ \
caso. goriy/t

"8 [Los productos se encuentran dentro de su vida Gti, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigin [
& |tipo de contaminacidn y son aptos para el consumo.

1L, CONDICIONES DE PREPARACION

_ 'Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, uo_.ao.ﬁ»i
_ de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

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

N ,.“..§=S§<§§$g<§§8:mﬁsa.ﬁBsgg_m%a&mg_ﬁu« { N..\\.\.k
R |establecidas en el plan de saneamiento del operador. _

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directe del alimento con las mancs.
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
%8&.88_.23.8._885%

El agua que se utifiza es potable y cumple con las n normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJOY DE RESIDUOS

| Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
e |actividades.

P8 |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

 gp  |plasticos y empaques.

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccién temporal de residuos slidos y se promueve el reciclaje.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

|
«._.M’ ASFECTO A EVALUAR
9 Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
0 de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

racece | [( | |

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ps  |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con
_®  lianommatividad vigente. (Si apiica)
~ PS  ||os vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
| B |delos alimentos. (Si apiica)
P8 |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
e |de alimentos. (Si Aplica)
~ P |los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
g |desinfectadas.
~ P8 |El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
& A,.u,.,,.. |acuerdo a la normatividad vigente.,

1 398.8 canastillas, o implementos %.3»88_ adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

ASPECTO A EVALUAR

r8 vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los

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

83|63
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mstcaggﬁﬂazouﬂma%savﬁ_%ﬁﬁaﬁ% adecuadamente

ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

871 Q%.\\n

PS
ED contaminacion cruzada.
|Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto

|ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso de
~ |ruptura.
| |higiénico-sanitarias.
 ps ma?ﬁo:gag&%%ﬁggg%sa_gogga&gs elementos desechables,
R | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

P8 |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
~ gp |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

7
corp’c

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando

de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la impieza y la manipulacion. Los vidrios de las

C s\.\\n

|Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones

-

cory

ﬁt\a\\n

%@l FISICAS Y SANITARIAS

(o

~ |E1 almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

s. : Jgau:o limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
~ |caso.

- Ps 5?858380838%:382535_.8:89»%58388@8.=o238§8§

"5 |Se liene actuaizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS,

7 ..w..m.w.m El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas enfre -2°C a 4°C y se llevan
i - ke registros

~ |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

“Qi\\n

fipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

corg?

compc

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

ugviﬁgﬂmﬁggqgoaﬁg«gg cumplen con la normatividad sanitaria vigente.

~ |Resolucion 5109/2005

corpt

TOTAL CONDICIONES OF AL

[ [ A

1l CONDICIONES DE PREPARACION

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

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

~ |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitania y

establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el ipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiiza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporie

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

|Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,

: ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sdlidos y se promueve el reciclae.

98388.. n programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

g ,.,.,“. : .m&aﬂm‘

P |Se apiica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
 gp |Plasticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

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

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

[

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A EVALUAR

|

prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con

WO . normaiivicad vigente. (Si apiica)

s |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia

P8 |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte

de los alimentos. (Si aplica)

P8 | Los vehiculos son uliizados exclusivamente para el transgorte de aimentos y llevan el aviso e ransporte
B |de alimentos. (Si Apica)

: ILos complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y|
g |desinfectadas.

P IEl personal transportador cuenta con certificacion de manipulacidn de alimentos y vestimenta adecuada de

acuerdo a la normatividad vigente.

| Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
R |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

B0 el producto de toda posibifidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA)

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS.

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

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion
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PS5 |Existe un espacio fisico exclusivo para el %oﬁtgn de los reskuos solidos, adecuadamente’
p |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

&L Q\.\\w

corg

£ vrouéan_&«gﬁgsgancsgo_g&gt%ﬂ. estan provistas con malla antiinsecto
.325§<§m§§.§w§§ms_§§<s=§§.§<§8%ﬁ
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P |Los productos se encuentran dentro de su vida 3til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigun
= |tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

I t\\k

" Ps | Se fiene actuaiizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacidn de productos - PEPS.

m.\\.\\

,.”_M.. “|El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan
gp  |registros

'El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

_ 0-.\\3\ \‘

[ roomans | & /%

Ill. CONDICIONES DE PREPARACION

5%%28&&8%.8%3%88&33%8@38% higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualguier tipo de contaminacion.

moamﬁm_m§m<§.=§8.8:88,_.88333338@88318558

'de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
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2 Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de aimacenamiento de agua.

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

43
44
45
ITEM
46

ASPECTO A EVALUAR

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

Bl g | Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

" P8 |Se aplica la separacion en sitio de los residucs solidos, es decir, material organico separado de papel,
€0 plasticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) _
EVALUAR

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

ITEM ASPECTOA
© Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
50

de las actividades preventivas o correctivas.

PONTAE EPERADO | \\\.s~

.......

P L Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
 gp [|dealimentos. (Si Aplica)
~ P8 llos complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

gga

Los utensilics tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales
sanitarios, resistentes a la corrosidn de faci limpieza y desinfeccion.

83|83

desinfeccién

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
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PS  |Existe un espacio fisico exclusivo para el depdsiuC temporal de los residuos solidos, adecuadamente ‘

9 & |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. h.&s\\"
10 PS Eggo!§&8$§§§<egg<ao3§5m§ =
ED eléctricas expuestas.
Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. * \
: cory <

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensiios y menaje evitando
ED contaminacion cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
PS  |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrics de las

L o ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de _
ruptura,
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones

& |higiénico-sanitarias. ~ cyry e
" s |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, \
15 ‘R |papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \ c Q\-\ (4
~ PS  IExisten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, 2
1 g |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. [ cv 3\&

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

e ) =
.7 B . ?Ebg TO MATERIAS E INSUMOS Y PROOUCTO TERMINADO = —

|El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

PS pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material —
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el \n
: ¢aso0. k cvy
P8 ILos productos se encuentran dentro de su vida Uti, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin| \
| g |fipode contaminacion y son aptos para el consumo. \ Cvpny’c
P8 |Setiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. [ ¢ \
SR “C\a\ % _
G aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan 0 |
D | |
»m_aasgmis&m_saasooosﬁ&awoa& temperaturas de -18°C y se Bevan registros _
_.Ruaacosmac e se encuentran empacados y rotulados, 83%8:.»35»_1&8 sanitaria vigente.
L % ~ B |Resolucitn 51092005 / ; e \\A .
| TOTAL oe AL Y
Crwneeseo | S V4| e [ meess [ 47

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

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilics de manera permanente posterior al cambio de
'alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe reafizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
‘de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. _
7 Las hontalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
\.u establecidas en el plan de saneamiento del operador. | 4
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento y se |
_2_8@_%8%30&&38_88_833 |

®
2| 83 83
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Se garantiza la limpieza y desinfeccitn periddica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.

o

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con

—?oom&asso escritos, se llevan registros de las actividades.

en condiciones que garanticen su inccuidad.

MANEJO Y DE RESIDUOS

ASPECTO A EVALUAR

- El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
ITEM

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de matenal sanitario, con tapa y boisa plastica,

R |ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

L | Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
gp  |aclividades.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDCRES, AVES)
EVALUAR

ASPECTO A

P L as instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

._aw P Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

2= |de las actividades preventivas o corectivas.

ronszemses | J1 7o |

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

ps |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
M |prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con

3 ““A *{la normatividad vigente. (Si aplica)
PS  |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte

g |delos aimentos. (Si aplica)

|
— %4 R w
P [los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas A

e |desinfectadas.

: _m,‘.‘.w,,f...,&m_ums._n transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de.
g |acuerdo ala normatividad vigente.

—_— ———

% " |Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
~ M |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

el producto de toda posibilidad de contaminacion

_
|
|

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

83 B3

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de dereche son de material lavable y facil
desinfeccion
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&

Existe un espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de los residuos sdlidos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento,

E%ﬂon§§8§3§§<,§§<83§§m§
eléctricas expuestas.

ram_s._&«g&a.sggsgag.uagig.agg y limpios.

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

E§§<§ai8§§§8§15§8§. estan provistas con malla antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

I

s e L

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS ¢
hﬂﬂo» MATERIAS E.ﬂhm—ﬁ

D ,mB..!o.=anm<8c8=8§o%§m3883=155.338&?Snﬁu«sg.aao.

2 _ " Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigin
_ _gp |tipode contaminacion y son aptos para el consumo.
[ | Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

|

"5 |El aimacenamiento de los aimentos reffgerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan|

Caso

. El almacenamiento de los insumos, materias Saﬁoiacosaﬁas&omuo.g_n»oaoaﬁmiasgﬂ
E&o%Agoﬁggcoﬁg%ugs:%Bao 882&8%:&.&&,

TOTAL os MLl F NSUNOS ¥

PNTAEESPERADD | & /4 | [

. CONDICIONES DE PREPARACION

_§§8§%§n_§§86§=8§a§8§8% higiene, de limpieza y
\de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier fipo de contaminacion.

moamﬁm_m_§<§§8§§§3a!ﬂm§8§8§ga§&6% <
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacon de agua caliente, vapor _
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto. |

77 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatiidad sanitaria y

establecidas en el plan de saneamiento del operador.

£l servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se |
evita el contacto directo del alimento con las manas. |
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque yio recipiente (s) de almacenamiento de agua. fa)

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con
Eoooﬁ_saomsgso se llevan registros de las actividades.

m8§§3§m$8§<8§§§§38§8§§35§§
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado 0
en condiciones que garanticen su inocuidad.

ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion 5303.8@88&58< se promueve el reciciaje, . /

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
g.cg N

Se aplica la separacion en sitio de los residuos soiidos, es decir, material organico separado de papel.
plasticos y empagues.

CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDORES. AVES) _

/
/

ASPECTO A EVALUAR s
Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. i
/

| Se cuenta con un n programa a de control in _Baao%u_ﬁm con procedimientos escritos y se llevan registros

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S ES EVIDENCIADO)

P8 |Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte,
. g |dealimentos. (Si Aplica) |

= ,.H ILos complementos alimentarios son transportades en canastilas plasticas, debidamente lavadas y/
| desinfectadas.

o .

- m_ummgnqwauo_go& nta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
‘lacverdoala normatividad vigente.

(e ~ | Los vehiculos de transporte no almacenan n los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
i \ |recipientes, canastillas, o §§=§%§8§§§8g§§§a e manera que aislen

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demds menaje estan fabricados con materiales,
ED sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho 883%_&?&:*3_
_! 5 €D desinfeccion
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T
| g |protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

s Ego_§8§=§g<§g<38§_§
€0 |eléctricas expuestas.

[ F8|Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejila), funcionando y limpios.

| Existe un espacio fisico exclusivo BB_ deposito temporal de los residuos sobidos, adecuadamente ubicado,

r8!8§8938§§§8§8<aa_88.§8=s=8§§8§§.
 gp  |Resolucion 5109/2005 :

£1 aimacenamiento de los insumos, materias primas © productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

gg.-:iw:sgaﬁo&:&aanss_ﬁa_ssagg.§§<§.a82
Caso.

r8§88§§§8uc§§.§§8§§§. no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

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

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
regisiros

E| almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

ToTAL PRIMAS § NALMOS ¥

| e (RS

. CONDICIONES DE PREPARACION

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

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de 3
%%38&!%55588&:%3&3:5836:588&&.3@53
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las mancs. ¥

383

Se cuentan con registros y control de temperatura durante.la preparacion
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M

|

mx_as n programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques yio recipientes , con procedimientos
escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiiza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad,

§< DE RESIOUOS Y

..w,v en un sitio exclusivo para Ia recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

T mmn.!soggﬁsﬂ_s%ag%%ﬁnﬁ con procedimientos escritos, se llevan registros de las
} .\, > r

99!.88..888.8 suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y boisa plastica, ubicados

=== =~ [iH-
oo~

..dm personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
i< ., wP- acuerdo 2 ks normatividad vigente.

i _ »

. |Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilzan los
angs.a canastillas, 0 implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el
!888868._82 ad de contaminacidn

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA) _

Vil EGUIPOS ¥ UTENSLIOS

[ T LT

..8:335&883 tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccitn.

83 B3 |83

r8.8§§%8_8u§8_8§5=§m§§ _Ran amon.ooo:&au.!_m_g:»a__
desinfeccion

0
0
O

m_3§_§%§§n§_so_83§.a&wa _an..%gsama.s%sss_as%ﬁ
titulares de derecho.
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Existe un espacio fisico exclusivo para ito temporal de los residuos solidos, adecuadamente ubicado,
protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

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

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

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

E%«gﬂgsgﬁggnsggﬂ.?ﬂgggasng
82-§<§§.%»s§‘53§.§§85
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

r8§3§=§.8§8§o<8§=ﬁ§§cﬂgﬁh§
higiénico-sanitarias.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
g:a%S«%Iﬁﬁs_SgﬁasﬁmSggsgm_aﬁp

Exisien letreros en buen estado alusivos a a2 aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar,

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

7 ILos productos se encuentran dentro de su vida tl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
o e i tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.
B ._ww | Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

ﬂ‘.‘wﬂm,w_, " |El aimacenamiento de kos alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
SR registros
S IS

£| almacenamiento de alimentos congetados se realza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

-t |t | = |t | | o

1. CONDICIONES DE PREPARACION

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de 3.898!..15«
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

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

o0 | o

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las mancs. .

Se cuentan con registros y control de temperatura durante 1a preparacion -
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3 Las lamparas o iluminacion se encuentran profegidas y funcionando y no se evidencian instalacones
ED eléctricas expuestas.
P Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

i 49!88:&8553323233§§8§an§«§3§8§§

” _,,w., de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacidn en caso de
| rptura.

- P5 |los pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se reakza mantenimiento para garantizar condiciones
.u ..._...v_._ higiénico-sanitarias.

n-HL T :333%%28 la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

~ |Se ewidencia dotacion de ks elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
u@o_:asa_S«gamIBa instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado,

-l-Lle bl-lel-

TOTAL INS TALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

PS  Inilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
_ﬂ §§§<8§8§83§§$B§§n.€8§§3~ y fumigacion, si es el

,,.w,.._,...w §§8§$9§§3§5&8<§§ con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
| gp  |tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

[ PS5 {Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

e L
PS5 |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C & 4°C y se llevan
| e |registos

g | o e e

1. CONDICIONES DE PREPARACION

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

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) sequn sea el tipo de _38.3&

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de |
n.:a:smeggﬂooso Eaﬁlgga%ig:ﬁgs&ﬁmog%&ﬁﬂ_g vapor

O-—QO

evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura dutante la preparacion -
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W....”...., @..Hw - |Segarantza Ia limpieza y gga& tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua,
i - r

M 1R
Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con procedimientos

escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

mﬁoS:Ioa:%ogsmg«amﬁﬁgaﬁ s fabricado con agua potable y manipulado

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

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

VIi. CONDICIONES DE TRANSPORTE { S1 ES EVIDENCIADO,

J
12 1 | normatividad vigente. (Si apica)

ASPECTO A EVALUAR — 0

£ transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
Bawaaaﬁunga%g recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumpie con la

titulares de derecho.

PUNTAJE =sn
ESPERADO
Vil EQUIPOS Y UTENSILIOS.
ITEM - o [
5 PS Los utensilios tales como tablas, cucharas, oltas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
- € |resistentes a la corrosion de faci impieza y desinfeccion. @)
s Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
s B ciecin O
59 mw m§<§§ps.§n§§%88§8§s§85§&8 O
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B3 |83

7 [El ransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion fequeridas para la matena

Saniéﬂg.gﬁgg.gugﬁo%%agﬂ%gg%;%gﬁ

B |normatividad vigente. (Si apica)

12908 Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de

e gy {los alimentos. (Si aplica)

| » Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
e |alimentos. (Si Aplica)

5. |Los vehiulos de Viansporte no aimacenan los akmentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
N .,‘%.%.o.@t%%%ggoagzﬁwﬁ.%gaimga
@ | roducto de toda posibiidad de contaminacion

— TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DIl PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA]

resistentes a ka corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

g%ﬁggﬁﬂsﬁgoﬁsgﬂagaﬂa&g%%i«g

desinfeccion

m.B@o«Bﬂlognﬁgsngagﬂﬁw&mggsnﬁ%%sg&%

|titulares de derecho.
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s
ED cruzada.

5%8«83589333::3:!8:152&&%. estan provistas con malla antiinsecto
el Rt 8.&_§u<§§§g.§u85§<8§=§.§§%§
. ventanas ubicados en Areas de Proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
| lrptua.

[ % [Los pisos se encuentran impios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condciones

[ P8 |Los productos se encuentran dentro de su vida uti, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
| g [tipode contaminacion y son aptos para el consumo.

"~ | Se tiene actualizado el control de entradas y sal

idas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

A A,Jm_lgw:iso%.a&gisgsgﬁw%ﬂ:ﬂﬂ&a&.ﬂ:.o:o-oﬁ.
S r -_

Hm_ggﬁugggsgugﬁg%é.gsgg

22
[T Los productos que se encuentran empacados Y rotulados, cumplen con la normatvidad sanitaria vigente.
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N )

.m_.,._.wkwmmgnsﬁ la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de aimacenamiento de agua. |

K

“es  |Existe un programa implementado de impieza y desinfeccion de tanques ylo fecipientes , con procedimientos

i o

v is T
Ll e

S by o
-yl

| P8 ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
R g piésticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS ROEDORES, AVES)

—
— | — I —

[ ps  [El transporte garantza el mantenimiento de las condiciones de conservacion fequeridas para la materia
R ”,.\3.3“i§.§.§§o§8§§§§§.%<8§§s
,_.J,.;__... | normatividad vigente. (Si aplica)

§.8§$§:3§38&ﬁ$8§.888<§§1§3888
mentos. (Si aplica)

; .mﬁiggﬁﬁ%%gaggﬁago%g«g:n!wo%ﬁgs

~{los complemenios aimentarios son Wansportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas Y
nfectadas

g%ﬂgsg%%aﬁgﬁssu!%«%aﬁgu%

2 la normatividad vigente.

[ gy ] os vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
| ORI aoinsa.gsﬂ.om:usam:ﬁ%:ﬁ&ﬁ&scﬁog%%.%auanue_on.usaa.
TOTAL

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DI PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA] _

PUNTAJE
ESPERADO
—.—-M’ 3 AERCTO A PR v
57 s Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con maleriales sanitarios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 PS raangsanﬂaomm_aigaaﬂga:ﬁsc_ﬂﬂ%gmg%a&ﬁg«g
E0 desinfeccion
59 Ps . m_8§<aﬂ§§§§n§3£3858m§6838§85§88
ED titulares de derecho.
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e I Bgﬁgﬁguﬂmﬁggm.&ﬁg% adecuadamente ubicado,
.”..A ] .. i to.

_..N_w.._,.”.;., |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto

HW)& gg_ﬂagungg

98808 area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
Cruzada.

&sz__ uan y buena conservacion, resistentes a la lim) v.mn s:ﬁgggiqﬁs_ﬁ

_ _TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SAMITARIAS

MATERIAS PRIMAS

n
ASPECTO A EVALUAR

El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se reakza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u oeug%gg:ngagﬁ.a&g
§=§<S§§8B§a88gt mspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

5?838&55:«8;8 vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

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

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se Bevan
registros

Ps El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
€0

™
2

- |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la ..8..8&&&3&388
 |Resolucion 5109/2005
TOTAL o AL -

PUNTAJE ESPERADO |

_ =l

Hil. CONDICIONES DE PREPARACION

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

B3 | 83

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambig de
gggg.sgggggaég%maﬁﬁ_g.g
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto, .

5 |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin ses e 88»!_88<$

|evita el contacto directo del alimento con las manos.

N® R R 8

PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante Iz preparacion
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| P8 [Segarantiza la impieza y desinfeccion periodica del tanque yio recipiente (s) de aimacenamiento de agua.

WA ;X
Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con procedimientos
escritos, se Bevan registros de las actividades,

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los aimentos y materias primas, es fabricade con agua potable y maniputado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

1 98__8583888&8%_8@58.&&8833 material organico separado de papel,

plasticos y empaques.
QSEE:;E

sm.ﬂ |Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran fi 28%_5385 dafio causado por plagas.

‘ ?s 98888.. un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
h:.wr,m_ .“...u.. de las actividades preventivas o correctivas.

ﬂ _.aazsﬁus&gﬁaﬁ.aao%saa5383%&8;38&3283?888
| g |alimentos, (Si Aplica)

~ |Los complementos alimentarios son ftransportados en canastillas plésticas, debidamente lavadas y
....,\aasanam

| ™ €1 personal transportador cuenta con cenlficacion de mangulacion de aimentos y vestmenta adecuada o6
gk &Baao ala normatividad vigente.

VIIL EQUIPOS Y UTENS&IOS

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

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

-
83|83 (83

desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
fitulares de derecho.
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_"v\ " | protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

| P8 llossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refilia), funcionando y limpios.

| |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
\ 8§§§<§§§§ 8-328 3 y la manipulacion. Los vidrios de las

s f s,
w._.“..m,w ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

Las lamparas o 5§38§9§3<§<882§3§
eléctncas expuestas.

higiénico y papeleras) y ks instalaciones san §=88§§883868

~ |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u Qaaas%g:gg%gﬁ
ms:!o__ mpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es e

5?858339!.5:.538 vida 0til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son apios para el consume,

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

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
regisiros

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

. gp  |Resolucion 51092005

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, 23238:5 normatividad sanitaria vigente,

YoraL o RS

PUNTAJE ESPERADO |

_ R

Nl CONDICIONES DE PREPARACION

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

i de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecta.

Se realiza Ia limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior a) cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, osvmssusn%o%m!ﬁ_s:o
evita el contacto directo del alimento con kas manos.

3|e3 (@3 s3 | w3

Se cuentan con registros y control de Jemperatura durante ka preparacion
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]1

~ |Existe un n espacio fisico exclusivo para el depdsito temporal de kos residuos solidos. adecuadamente ubicado,

§<3§8§8=§§§

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
&gg

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

oS:BoS area exclusiva para la kmpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion

de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
g0  |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

Eig«guﬂassgsggnggg estan provistas con malla antiinsecto

% ‘...,,._w.,_”. m.%§§8§§.8§8§<$g§3§§o28§
| gp |higiénico-sanitarias.

" pe |Se evidencia dolacion 0e los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,

papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

[ P8 [Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacon de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
| gp |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES

I, ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIVAS I INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

212.5‘|||||.|||||_||

. |El amacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza a ordenadamente en

w...._.“ " |El aimacenamiento de los akmentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C @ 4°C y se llevan
_ep |registros

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

u\,nl. Los producos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente,
L IAY o ? Resolucion 51092005

TOTAL L PRIRAS £ INEUMOS ¥ PROOUC TO TERSSMADO

i
L CONDICIONES DE PREPARACION

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

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

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. .

2 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitana y
| Iagaac:o_v_ﬂ.%mmgaig —
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun §n§8&388<8
¥ ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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© 8 w...\.w S 2za la limpieza y desinfeccion per lo s jento
e .
s Ps un i yd ) y/o reciph 3 i
a“ - El agua que se ulilza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
, correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
45 m_§8§8§§§2.38§<§§ es fabricado con agua potable y manipulado
Y i
A
| [, [Sec ipientes suficientes, . al . y ica, ubi
| R en unsiti la iduos s
\ “WA
47 A N

ITEM

57 s Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
€D resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion.

58 s Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material tavable y facil
ED  desinfeccion

59 . s El equipc y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para Ia atencion de la totalidad de
ED titulares de derecho
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escritos, se llevan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por Ia reglamentacion
0888:&882:_«338?:& Sﬁananusgm

]41\1014.

vﬂ %. mom._.n. separacion en sitio de ks residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

A

| plasticos y empaques.

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

.._ woocﬁsmog.suaoa:s 8:5.-;88%8288 con procedimientos escritos y se lievan registros

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

L : |acuerdo a la normatividad vigente.
v..w#w,.n,.au,mragﬁgsgsmgﬁgg te sobre el piso. Se utilizan los

(LY.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de aimentos y vestimenta adecuada de

Los utensilios tales como tablas, cucharas, olkas y demas menaje estan fabricades con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil kmpieza y a8__398

B3 |33 |83

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

desinfeccion

El equipp y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para k3 atencitn de la totalidad de
titulares de derecho.
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_1,}, mu.mssaamn:.sen.ﬁ 88”68%&855.993&8 &8_.8333288
T | protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

Las lamparas o lluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

S raaggg.ggsgﬁn&.%”ifv.e%é«g.

j .3...: §§§Q§§s§§<3.1§8§§m<§wﬁg§§
0 |cruzada,

~_ |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto
. FS de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion, Los vidrios de las
L4 ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

-3 uwasﬂ.nﬁ&m limpios. en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiciones
: n Y

P |Exsten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
& ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

PUNTAJE

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. si es el
€aso.

1 Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
8 tipo de contaminacién y son aptos para el consumo.

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

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

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llievan registros

B Los productos que se encuentran empacados y rotulades, ¢ vggsaﬂaﬂ_a&mggéss
2 B |Resolucion 510912005

TOTAL e A

|

. CONDICIONES DE vamvg

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

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

= g =
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea c_evoaoms:ﬁsgmo
evita el contacto directo del alimento con las manos.

2832y
O

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua. ‘Z \,-P
s |Existe un programa implementado de lmpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con procedimientos :
£D escritos, se llevan registros de las actividades.

42
43
“ ” El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado Z
45 en condiciones que garanticen su inocuidad. \)

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
— ASPECTO A EVALUAR _
 ps |Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, 8588*
i ,,,H...,. |en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residucs solidos y se promueve el reciclaje. A

b s | 98&;385!833%38&08% con procedimientos escritos, se lievan registros de las
b e .

— CONTROLDE PLAGAS ARTROPGD0S, ROEDORES AVES)

ASPECTO A EVALUAR
-mi |Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

-J | Se cuenta con un programa de control integrade de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

ps |E! transporte e garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacin requenidas para la materia
| m|prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o o canastillas de material sandario con tapa, etc. y cumple con la

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil kmpieza y desinfeccion.

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

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para ks atencion de la totalidad de
tulares de derecho.

s
€D
s
€0
PS5
€D



RS S E)Y LY TS VNS WD -1od epezijeay
"INV GNVENT OUMING 220 isod opipuayy
—__3vdmnd on iR d 4V100483 YHV$OCEe
4555!!3E
 SINOIOVORNOIINSINOIVANISH0 SO TN
V508 NOUS3S Wi0L
) JE10053 JopaLuad 18 UB ¥DJS St Japuale eied Laual 913 B & J0pesado @ anb owsIuEIsW |9 ajqisin 3 , .
|
OWSIW [3p UorNa1 8p seje 0/ Jej0dsa UOEUBLUIIE 8P JUC 3P LOBEULLOJUC 3P 3L0d0S BIOUBPING B "
\ _
3Wd 19P UQIDBWLIOJU 3D B3 | Byt B 3iqIsiA Jefiny un ua OPEdqNd BUaI) JBj03SS J0PALLOD (3 "
e WETINAS ¥ DL 3R .m.:
I TVID08 NOLLSID 1X
| srvaoa | [
I TWNOISVNI0 ONTVS 30 SINCENONGI TWIOL
_ “Buabin pepueuliou e us 0pioBIgelsa of uod aidwna anb soixne sasewud ap uinbilog AlsHI| g
O e61e3a) ap sejuabin seyos) oo SOIPUSI 3p SAIOWUNND LBlSHT |
nime N0 ey v
~. R

= @
(\ Z _823?; §§§§§§§m88§33§>§98.§§T.,.“_m,..

.aﬁgg.gggsaﬁg.gﬂsgs%zfgssgn

4&. _m

8§8§82§»§9€§8§3. saenvew uajsixg| - S



.uﬁioao;giﬁsgsggﬁugﬁgucngg 8
§A§3§e§5§§>283§e§89§558§8§m ,

.§a£%§.§§8§§3o§se8§§§§ m ]
peprede) €| uod ‘ede) uod sopifieiid ene ap oenueUBdEWE 8D SajUBIdLA) O/ Sanbugy uajsixg

s Sd
;gigs.sgs.g.ggesgg:ﬂsg.ﬂ

3§§§3o§§58§8o§u8§m

g 88_3:83:5@&8&&_5:8%3»8?555558.835»892858@9

“seueyues-coluabiy
U0I08SUSPUOI ‘PEPSINS P LOIEINWNOE B3 85 anb EJBURW 3 SOPINISUOD K SOPEYSSID UEISa S0Ya} S0

‘ubioepsjursap  uoioajuIsap ‘ezaidwi| ap UoKEsado 2] ejioe) anb elBUBW 3P SOPINAISUCO

d gﬂggsgc.gsga.gg_GSGeﬂgﬂgﬂgﬂ
‘CjuaiweucKun)
»§§8.§§§8.§:ﬁ§w§§§ JBj0OSa Jopawod |3
ﬂuﬂ:ﬂﬂg»g.ﬁgaﬁu&sgsg&gssg:gggﬁ_ v
T — oA iR EVAIVAG V OI9345Y B | .
__SVAVIINVS A SVOISH SINOOVIVASM T 2
wdep3 03 - £
RTINS %0 ORI
SRS 0008 * L0040
!‘-—Eﬁ—
e S 00! ¢ 00
T R =
S L
Rt LS
S T —
@ll_ W S L
Q v 0avy3ds3
per— \4 _ arv.iNnd

VAVZITVIILSNANI NOIOYY 30 VOINLINI V1 V OLNIININOIS ¥VZITVIY :EUsIA € ap 0jalq0

~ Sta..s_ V13 9p UQIIBIYLIAA BYSIA
120Z/8€Y OLVYINOD BisiA el
* 3Vd VINOLNIANILNI ezijea) uainb ap osea A aiqioN
s g LT Te BYSIA 2p ON

OWSTWITIEES T eoom ensia
TS

apuage uainb ap
oBsea £ asquoy

WD) [ eson




ﬂ.ﬂmwwzﬁ! Existe un espacio fisico exclusivo 3«??338& de los residuos solidos, adecuadamente ubicado,

| @ |protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

Las [Bmparas o iluminacion se encuentran profegidas y funcionando y no se ewidencian instalaciones
__|efectricas expuestas.

! ._ T Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y impios.

Ps

e A7

BRER ¥

[ R

wmw i ruptura

[ PS IExisten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
m.ﬁw.m..».&g!nmﬁﬁ&ﬂ.a&g%.

4.75%8&.3.28:8:38.8!!388:@815 mantenimiento para garantizar condiciones

iénico-sanitarias.

vuw-ra productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akgun
: ~|tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

e S
B0
)

PS
i

78[5 tene actuaizado el contolde enradas y saidas, Kardex  otacion de producios - PEPS.

————
W o S

w“m_n_aaoﬁs:%aooa§n§8.8.§n&88&n§u8§mcﬁném.n.n:.o<$S§_
~ |registros

S
EUEL AW

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llievan registros

PUNTAJE ESPERADO | i :
Ii. CONDICIONES DE PREPARACION
rﬁﬂgsg%ﬁm__gﬂsgﬁaggggaﬁs.8&8.%!3.3»&
P |ge conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de confaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensibos de manera permanente postenior al cambio de
PS |akimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka ufiizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
[ |Las hortakzas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador.
23 El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segin sea el tipo de alimento y se
ED  |evita el contacto directo del alimento con las manos. ) !
ps  |Se cuentan con registros y control de temperatura durante ka preparacion
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escritos, se llevan registros de las actividades.

" El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion

correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

m§8§8§§§§§5<3§§§.83§§858§$ manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

§< DE RESIDUOS Y

B ...A,..U,... en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sblidos y se promueve el reciciaje.

~ |Se cuenta con recipientes s 593.8%8%%8: pay Sw»v_g ubicados

| Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
893;88335 o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el
| producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DI PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

ESPERADO
Vil EQUIPOS Y UTENSRIOS

ITEM TG A Lo —
57 Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,

ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion,

P Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de matenial lavable y facil
» €& |desinfeccion
59 P El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencidn de la la totalidad de

ED titulares de derecho.
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.........

8 Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion

[ »8  TExiste un espacio fisico exclusivo para el uefc ito temporal de los residuos sokdos, adecuadamente ubicado,
2 |protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

| P lLos sifones e!iasmgcg!gﬁg!ﬂsaa.ig funcionando y limpios.

T g%&«%nﬁmoggsganggloq %%gggg
” _N,w.,:%.»o__!g<§§8§.§os!§ la manipulacion, Los vidrios de las
@0 |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para ewltar contaminacion en caso de

[ jrupwra,
[ #8 [Los pisos se encuentran mpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiciones

cruzada,

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

ravgagag&gg%mcimﬁ_gg%gs&sﬁs!ﬂg&g
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

E| almacenamiento de los alimentos refngerados se realiza a temperaturas entre -2 4°C y se Pevan
registros

Los productos que se encuentran empacados y §c§89-8.88= normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

ToTAL " PRIMAS £ INEUNOS ¥ PROCUCTO TERMINACO

PUNTAJE ESPERADO |

1

1

. CONDICIONES DE %)!)Qoz

Eﬂoﬁasgsao}%&%g%%&% Kiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

N® R R b

23 E| servido de los alimentos se hace con utensilios (pinz aoﬁsﬁaﬁmssmom §8&=§8<$
ED evita el contacto directo del alimento con las manas.

Se realiza ka limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanentg posterior al cambio de
§3§v§5§8ﬂ8§§§§ utifizacion de agua cabente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
%81%8%&8&%

PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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ED escritos, se Bevan registros de las actividades.

‘ PS ‘
s E1 uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

m%gﬂ.gsoosct«g%gﬁ%g%gsaog
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

MANEXO Y DE RESIDUOS Y
ASPECTO A EVALUAR

e Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con apa y boisa plastica, ubicados
A_,.“.,.@_.._u 85&09ﬂ8§§6§&8§3ﬂ%§&§§8<8§§2§.

-v * | Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
| B |delas actividades preventivas o correctivas.

TOVAL CONDRIONES OF SANEAWENTO

Vil CONDICIONES DE TRANSPORTE ( §i ES EVIDENCIADO)

ASPECTO AEVALUAR _

[ 8 Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el ransporte de alimentos y llevan el aviso de ransporte de
B laimentos. (Si Apica)
z_ Los complementos alimentarics son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

Ps
ED
PS
ED

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarias,
resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion.

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

m.§<§§.§§n§§8853§§628§358§8%
titulares de derecho.
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5 " Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito tlemporal da los reskduos sélidos, adecuadamente i
¢ |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. ?1/4(0
10 es Las lamparas o luminacion se encuentian protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
©  lelicticas expuestas. |
4 w ﬂ Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, prolegidos (rejila), luncionando y limpios,
@ O Qo < Sores
12 Ps Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los ulensilios y menaje evilando
ED contaminacion cruzada,
Las ventanas y aberfuras que se comuniquen con ef ambiente exlesior, estan provistas con malia antiinseclo
13 ﬂ de tcll limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
D venlanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evilar conlaminacicn en caso de ..) O»; 4<u
ruptura. o
14 _u Los pisos se encuentran limpios, en buen esfada y se reclza manlenimiento pars qaranlizar condiciones
| [iSeneigbasnnosaiuces I A Cuvaple
ps S evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, slementos desechables, :
15 _ ] papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanilarias se encuentran en buen estado, 4
S8 Curedle
1% FS Existen letreros en buen estado alusivos a I3 aplicacion de BPM - Buenas Praclicas de Manufactura,
B |ubicados en las instalaciones del comedor escokar. 1 . (ot \e
= == awﬂttals%vmwm ¥ SAN TAIAS o PR Y
PUNTAJE ] s
ESPERADO O\ e Q 1.
: I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS £ ISUMOS Y PRODUCTO TERMIIADO [
ITEM ASPECTO A EVALUAR | o
[ El almacenamiento de 10s insumos, malerias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
57 ﬂ |pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de aimacenamiento) y dispone eslanterias de malerial
0 sanitario, impias y en buen estado de manera que se permifa ka inspeccion, lmpieza y fumigacion, si es el *{ O
. caso, s LA ™ e | 4
ﬂ Los productos se encuentran dentro de su vida ubl, con fecha de vencimienla vigenie, no presentan algin
18 e |lipode contaminacion y son aplos para el consumo. J ( y 30/ r
% < Se tiene aclualizado el confrol de entradas y salidas, Kardex y rolacion de productos - PEPS. X
£0 1 mc Mo \p
% ﬂ £1 almacenamiento de ks alimentos relngerados se realiza a lemperaturas entre -2°C 3 4°C y se llevan
g0 |registios { . ] O Dl WO eweYa
21 H El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°0C y se Bavan regislros
Fs Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplan con la normatividad sanitaria vinenle, s
s & |Resolucion 510912005 il x| 3 Casteo\p
ora o AL ASsant PAIMAS € 9RUNON ¥
paasesemaoo | ([ if I | ...:E...Pl-ﬁ_ /. S |
I CONDICIONES, DE PREPARACION - %
Los proceses de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oplimas de higienis, de limpaez3 y|
23 W de conservacion, de forma secuencial y conlinua para evitar cuakyuier lipo de confaminacion.
Ga realza la Impieza y desinleccion de kos utensilios de manera permanente posierior al cambio de =
24 M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la ulilizacion de agua calienle, vapor
- de agua o sustancias quimicas aulorzadas para este efecto o il [ s
25 s Las hortalizas y [rutas se lavan y desinfectan con sustancies autorzadas pof la normatividad sanitaria y
R |establecidas en el pian de saneamiento del operador. 1 | m U P\e
2% s El servido de los alimenios se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.} segan sed el ipo de alimento y s¢
€ |evita el contacto directo del alimento con ks mancs. ‘
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Em
@

ASPECTO A EVALUAR

Se garantiza a limpieza y desinfeccion peridica del lanque y/o recipiente (s) de almacenamvento de agua.

W

ﬁmw, a y.ﬁ,.;wcmm

¢

43

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con|
procedimientos escritos, se evan registros de las actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por & reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporle

45

Sa3 & B2 |8=23

El uso de hielo en contacto con los alimentos y malerias primas, es fabacado con agua potable y manipulado
e condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOUIDOS ¥ LKUIDOS

TEM

ASPECTO A EVALUAR

w:) VWSO % /J.,m \o

16

Se cuenta con recipientes sulicientes, identificados, de maferial sanilario, con fapa y bolsa plastica,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion lemporal de residuos solidos v se promueve el reciclaje.

p%o/m

47

Se cuenia con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrilos, se Bevan registros de las
aclividades.

48

| 5e aplica ta separacion en sitio de tos residuos solidos, es decir, material organico separado de papel|

plasticos y empaques.

pg._o \e

O,:do/ 0

COITROL DE PLAGAS (ARTROPOGOS, ROEDURES, AVES)

ITEM

ASFECTO A EVALLWR

49

Las inslataciones yio los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio cassado por plagas.

GarnP\e

Se cuenia con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrilos y se lievan registros
de las aclividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAVIENTO

PUNT AR ESPERADD ~

= L‘-’aaha S A

11 : 1

gﬂ:m/m

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S1ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

51

El ransporle garantiza el mantenimiento de kas condiciones de conservacion requeridas para la maleria
prma’ refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con fapa, eic. y cumple con
la normatividad vigente, (Si aplica)

Trosconnes] | m.i “

i)

52

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el ransporte

Los vehiculos son ulilzados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporie
de alimentos. (51 Aplica)

desinlectadas,

55

El personal iransportador cuenta con certifcacion de manipulackon de alimentos y vestimentz adecuada de|
acverdo a la normalividad vigente.

Los complementos alimenterios son transporiados en canastillas plasiicas, debidamenie lavadas v I

S5za |[B=3|8=3 Ba_a_ﬂsaa =3

Los vehicules de transporte no almacenan kos abmentos directamente sobre el pso, Se utilizan los _
recipientes, canastillas, o implementos de matesial adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

PUNTAJE
ESPERADO

lel producto de toda pasibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSFOR I DE PRODUCTO TEAMIVADO (1 AFLICA]

.

ITEM

VIIL EQUINOS Y U TENSILIOS

0

Los ulensilios tales como 13blas, cucharas, ollas y demas menaje eslan fabricados con malenales
sanianos, resistentes a la corrosion de facil impéeza y desinleccion.

s
E0

Los recipientes donde se leo provec lo alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facl
desmleccion
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o s %mxus un espacio fisio exclusivo para el deposito temporal de los resduos solidos, edecuadamente S
? R |ublcado, protegido y en adecuado estado de manenimiento 1 mc P \e
. 10 3 Las gam o iluminacion se encuenlran protegidas y funcionando y no se evidencian inslalaciones
ED eléctricas expuestas. 49
{1 n Los sifones y drenajes, se encueniran en buen eslado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.
| 4 [ Qe no CosoR\e
12 3 Cuenla con area exclusiva para la fimpieza y desinfeccion de los ulensiios y menaje evilando
v £0  |confaminacion cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto
13 ﬂ de tacil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidros de las
0 venlanas ubicados en areas de proceso cventan con proteccion para evitar conlaminacion en caso de (f
— ruptura. | - Q fple a
14 ﬂ Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantonimento para garanlizar condiciones
f |maienico-sanitarias. L__ A QBO \e
5 Sa evidencia dolacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 Ll apel higiénico y papeleras) y kas inslalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
E —— s 1 Gaap\e |
16 u Existen letreros en buen estado alusivos @ la aplicacion de BPM - Buenas Praclicas de Manufactura,
i g  |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar. L g A g;mw/ e .
o = = “TOTAL IHETALACIONES FESICAS ¥ EANTARIAE = P e
PUNTAJE [, y
ESPERADO I./O~ s ﬁ _

F:E»n!’EE-m-a:zon- *ogas.:»oo
iTem I CENAE! lLEJ

E1 almacenamiento de 108 insumos, malerias primas o producios lerminados sé realiza ardenadamente en|
pilas o estibas (canecas con 1apa u ol forma de aimacenamiento) y dispone estanleras de malerall
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, kmpieza y fumigacion, si &5 al|
Caso.

Los producios se encuentran dentro de su vida uti, con fecha de vencimienlo vigenle, no presentan akin A, ===

tipo de confaminacion y 500 3plos para el consumo. ( \ VBENI

(A
) | i
Sa fiene actualizado el control de eniradas y salidas, Kardes y rotacion de productos - PEPS, r_
. Qump

Catop\e

El aimacenamiento de ks alimentos refrigerados se realiza a femperaluras enlre 2°Cat"Cyse llevan.
regislios ;

E) almacenamiento 0@ alimentos congelados se reakiza a lemperaluras de -18°C y se llavan regiskios

S ﬂ@mfoe,mﬁmo,

Los ,ioa:ncm que se encucnlran empacados y rolulados, cumpien con 1a narmalividad sanitariz vigenie.

Resolucion 510872005 x B 5 | . L Coeple

o W 1 v T >= o

1. CONDICIONES DE PREPARACION Wi

Z3aj 83 |32 s-ulsaa Bz23

.05 procesas de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oplinas da higiene, de fimpieza y|
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion ,

2
B3

|Se realiza 1a impieza y desinleccdn de los ulensdios de manera permanente phsterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizars= mediante la ulilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este eleclo. B ) -
Las hortalzas y frutas se lavan y desinfectan con sustancies autorizadas por la nommalividad sanitaria y ,

establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 = @csﬁwwm o
Ei servido de los alimentos s hace con ulensibos (pinzas, cucharas, ¢lc.) segin sea el bpo di: aimento y se a
evita &l contacto directo del alimento con l3s manos.

S li
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ITEM

ASPECTO A EVALUAR

42

Se garantiza Ia impieza y desinfeccion periodica del tanque yio recipiente (s) de almacenamiento de agua, |

—

e ron  tonace

43

Exisle un programa implementado de limpleza y deswnfeccion de lanques y/o recipientes , con
ocedimientos escritos, se llevan registros de fas actividades.

El agua que se utiliza es potable y cumple con ka5 normas vigenles establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporie

45

8ag 3 832|823

en condiciones que garanticen su inocuidad.

E uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua polable y manipulado|

WMANEJO Y TISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUDOS

e ITEM

ASPECTO A EVALUAR

S Luso @3 //Amxo

46

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plaslica,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion lemporal de residuos solidos v se promuave el reciclaje.

Gun\e

a7

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimentos escritos, se llievan registros de las
aclividades,

O:/DO/ P

Bz38ad| Bza

. {Se aplica la separacion en sito de los residuos solidos, es decir, matenal orgamico separado de papet,

plasticos y empaques.

COITROL DE PLAGAS [ARTROPOOOS, ROEDURES, AVES)

m/:,oof%

_ITEM

ASPECTO A EVALUAR

49

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

Casoele

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrilos y <e llevan registios
de las actividades preventivas o comectivas.

- ls:a ga3

PUNTAS ESPERADO —

Wi

TOTAL CONDICIONES DE SANEAVSINTO.

Gomp\e

|

—gh.lc_

S

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( 51 ES EVIDENCIADO)

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

51

El transporte garantiza el manlenimiento de ks condiciones de conservacion requeridas para la maleria
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas da material sanilario con lapa, efc. y cumple con
I3 normatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones saniarias, de aseo y operacion para el transporle
de los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporie de alimentos y flevan el aviso de fransporie
de alimentos. (Si Aplica)

Los complemenios almentzrios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas,

El personal transportador cuenta con cerlificacion de manipulacion de alimenlos y vesfiments adecuada de|
acuerdo a la normatvidad vigente.

8z=3 JS:J Sa3Ba3Taz| 823

Los veh«culos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso, Se ulilzan los

|recipientes, canastillas, o Implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aslen \

el produtio de toda posibilidad de contaminacion

YOTAL ©

TEANSPOR TE OF PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA)

Vil EQUWDS ¥ UTENSILIOS

ASPICTOA tcims

2183

Los utensilios tales como tablas, cucharas, oflas y demas menaje estan fabacados con maleriales
sandanos, resistenles a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion,

-
2
|
82

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desnfeccion
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposio temporal de los residuos solidos, adecuadamente
ubicado, protegiio y en adecuado estado de mantenimiento. | ﬁxcl_uo ple

Las tamparas o duminacion se encuentian protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), luncionando y limpios.

B e —

10

g

O no_ Compl

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

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
de tacil limpieza y buena conservacion, resistenies a la limpieza y la manipulacion. Los vidros de lss
vinlanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar confaminacion en caso de
ruptura.

Los pises se encuentran limpios, en buen eslado y se reaiza mantenimiento pars garantizar condiciones

f\/
higiénico-sanitarias, “n N " P m;t L8 gl mvfm.
1
. B

12

13

Gomp\ e

—————

14

E—

15

mniaa:naagwn.o__%.So_maoaomam-égmvsmo:m_ia?,._35_25:5%32_8 8%2.8_@
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanilarias se encuentran en buen estado D /D

| - 5 e DL |
Existen |elreros en buen estado alusives a la aplicacion de BPM - Buenas Praclcas d2 Manufactura, |
c._smaoms_a!uﬁ_mna:aw%_ 3_58.88_? ' _| mC E , m |

TOTAL INETALACIONES FISICAS ¢ SANI TARMS

16

Ta3 323 (823 Bad |83 (82353 8243

PUNTAJE
ESPERADO
iTEM il |
. |E1 almacenamiento de los insumos, malenias primas o producios lerminados se realiza ordenadaments en
pilas o eshibas (canecas con lapa u ofra lorma de almacenamiento) y dispone eslanterias de malerial
saniano, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

Los produclos se encueniran dentro de su vida utl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akin
fipo de contaminackon y son aptos para el consumo.

Se liene actualzado el control de enfradas y salidas, Kardex y rofacion de producios - PEPS, |
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= Gomnple

A
A
1 s
E| aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realza a temperaturas onlie -2°C 3 4°C y se levan o T

e et 40 teStiaena SO
El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llavan aem.au 7

1

|
l

23 82 823323823 BSad

l

2 Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con k2 normatividad sanitana vigente,| o
o g |Resolucion 510972005 ...ﬁ gvmilal o
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PUNTAE ESPERADO | &l = et Voconen [ (] [ -
IL CONDICIONES DE PREPARACION L \
—_.am procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oplimas de higiens:, de lmpieza y
|da conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion. a

23

=

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posienor al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante Ia ulilizacion de agua caliente, vapor

% A
de agua o sustancias quimicas autorizadas para esle efecto. ,

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfecian con sustancies avtorizadas por i normatividad sanitasia y
establecidas en el plan de saneamieno del cperador. i
£1 servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segu sea o tipo di: abmento y 56 A
evita el contacto directo del alimento con las manos,
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iTEM

ASPECTO A EVALUAR

42

Se au_w..anm la impieza y desinfeccion periddica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamento de agua.

nO Se Gavanhiza

43

procedimientos escrilos, se llievan registros de las actividades.

Exisie un programa implementado de limpieza y desinfeccion de ltanques ylo recipientes , con ,

44

El agua que se ulifiza s potable y cumple con las normas vigentes establecidas por fa reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporle

45

—

B23 & 83 |5ad

en condiciones que garanticen su inocuidad.

Fl uso de hielo en contacto con los akimentos y materias primas, es fabricado con agua polable y manipulado

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIOUGS SOLIDOS Y LIGUIDOS

Sioecde el

46

TEm |

ASPECTO A EVALUAR

P

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanilario, con tapa y bolsa plastica,
ubicados en un sifio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Comp e

a7

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan reqistros de las
aclvidades,

Cum e

43

| [Baz|323| 823

_ |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico sepaiado de pape,

plasticos y empagques.

COHTROL DE PLAGAS (ARTROPOCOS, ROEDORES, AVE

ITEM

ASPLCTO A EVALLAR

Comn ple

49

Las mslalaciones y/o los alimenlos se encuentran libres de presencia o dafo caysado por plagas.

MC,BOTD

50

S23|5=23

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos esciilos y se llievan registios
de las actividades preventivas o cofrectivas.

__;.A! = §HER Al

Gomple _ o

TAL C ICIONES DE SANEAMIENTO

Xl e wa W 1

._,

T A

Vi CONDIGIONES DE TRANSPORTE | 51 £ EVIDENCIADO]

ITEM

ASPECTD A EVALWLR

i

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeddas para la maleria
pima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastiflas de material sanilario con lapa, efc. y cumple con
la normatividad vigente. {Si apla)

52

Sad 3az

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el ransporie
de los amentos. (Si aplica)

53

Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y levan el aviso de transporie
de alimentos. (Si Aplica)

54

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasicas, debidamenle lavadas y
desinfectadas.

55

El personal transportador cuenta con cerlificacon de manipulacion de alimenios y veslimentz adecuada de
acuerdo @ ka normalividad vigente,

56

523 [ca3lBa3lsa3

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se uliizan los
recipientes, canastillas, o implementos de malerial adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken
el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSFOR TE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA|

PUNTAJE
ESPERADO

Vit EQUIFOS Y UTENSILIOS

ITEM

T T

s
£0

Los ulensilios tales como tfablas, cucharas, ollas y demas menaje estan [abricados con malenales
sanianios, resistentes a la corrosion de facil impieza y desinleccion.

FS
€0

Los recipientes donde s les proves koo alimentos a los fulares de derecho sca de material lavable y facil

desnleccion
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Existe un espacio fisko exchisiv para e deposilo temporal de los residups solidos, adecuadamente!

s
¢ & |ubicado, prolegido y en adecuado estado de mantenimento. A ODBO ,h..
10 Ps Las lamparas o lluminacion se encuentian prolegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
&0 alectricas expuestas. 4
A A .u Las sHonas y drenajes, se encuentran en buen estado, proteqidos (rejilia), funcionanda y kmpios. o | /
. QD LY GO - .
12 s Cuenia con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los ulensilios y menaje evilando
ED  lcontaminacion cruzada. =)
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla anliinsecio
13 _m de tacil impieza y buena conservacion, resistentes a ka limpieza y la manipulacion. Los vidnos de las
0 ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para ewdar conlaminaciin en caso do J Oogﬁ / e
| ruptura. .
14 ﬂ Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se rezliza manlenimiento para garanlizar coodiciones
B |gienico-sanitaras. B . Cumple
s | S0 evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, 1
15 Al papel higiénico y papeleras) y ks instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
s o | j S Cume\e
16 _u Existen lelreros en buen estado alusivos a la aplcacon de BPM - Buenas Praclicas da Manufactura,
e |ubkados en las instalaciones del comedor escolar. ! Dug p/%
% By TOTAL WETALACIOMIS FISICAS ¥ SANTARIAG e e
PUNTAJE f :
ESPERADO /O L J ey lﬁ:M,\ :

ITEM ASFECTO A EVALLAR v v

El almacenamiento de los insumos, maerias primas o produclos lerminades se realiza ordenadamenie en
pilas o estibas (canecas con tapa v ofra lorma de almacenamiento) y dispone estanteras de matenal
sanitario, kmpias y en buen estado de manera que se permita ta inspeccion, lmpleza y imigacion, si es L ,A A o /

caso. | 30 %

17

Los producios se encueniran dentro de su vida ull, con fecha de vencimwenta vigenle, no presentan algén .
18 lipo de confaminacion y 500 aplos para el consumo. J A w e ﬂ , m
19 Se tiene aclualizado el control de entradas y sakdas, Kardex y rolacion de produclos - PEPS, A =il o
: Cumeple
E| almacenamienio de os alimenios refrigerados se realiza a temperaturas enbie -2°C a 4°C y se llevan
20 . X
o registos . |_ O i 5 A RLelvae ﬁﬁw o\
” El almacenamiento de akmentos congetados se realiza a lemperaturas de -18%C y se bevan registios , N
|
I |- Los producios que se encuentran empacados y rolutados. cumplen con 1 narmalividad sanitana &r.__._m__'

Resolucion 510812005 | s _ DQD.O/ e

ToTaL L WATERAS PABAAS L UmINTE T SOOI TEIVANADD
- : — oI 4 _ £ _ .
. CONDICIONES DE FREPARACION

LLos procesos de preparacion de jos alimentos se realizan en condiciones ¢plimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma sacuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion,

PUNTAE EsPERADD |

Se reallza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanenie posterion al cambo de
alimentos por cada proceso, La desinfeccion debe realizarse mediante ks ulilizacion de agua cabenle, vapol
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efeclo. —~— e

Las honalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancies autorizadas por ka normatvidad sanitana y * (/

establecidas an el plan de saneamiento del operador,

24

25
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Ei servido de los alimenios e hace con ulensilios (pinzas, cucharas, elc ) segn sea el bpo 6 alimento y st |
evila el conlacto directe del alimento con las manos. . _
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desinieccion

-‘_‘mg ASPECTO A EVALUAR e " - —
@ _m Se garantiza la limpieza y desinfeccion penbdica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamienlo de agua. ¢
o O NO £€ oG
a Ps Existe un programa implementado de kmpieza y desinfecciin de lanques ylo recipientes |, con
ED procedimientos escrilos, se levan registros de las actividades.
a4 . El agua que se utiliza es potable y cumple con kas normas vigentes establecidas por 13 reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporie
Ps El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
4 & |en condiciones que garanticen su inocuidad, O m o Conte \ ( ”& D\
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS S0LID0S Y LKIUIDOS J
ITEM ASPECTO A EVALUAI [ o )
ps |Se cuenta con recipientes sulicientes, identificados, de malenal sanilario, con lapa y bolsa plastica,
16 m-_.. ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos v se promueve el reciclaje. A m /m
F ﬂ‘ - % [Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrlas, se lleven regisiios de fas ,
B lactvidades. = 1 Cump\ P
PS Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, 5 decir, material omanico sepatado de papel, A >
| :
48 ! n.u plasticos y empaques. A ( LT U/\v
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES) Rid A
ITEM ASPECTO A EVALIAR e -
o e ﬂ Las instalaciones yio los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas,
= o e 5 Gom G
5 Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrios y se bevan reqistios .‘—
0 h. de las actividades preventivas o correctivas. D TP §
& TOTAL CONDICIONES DI SANEAMIENTO I | 2= e I
FNTAL ESPERACO _! >“ ‘ = _ il _.o..n!rhn— ; p_ s
RG] | Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S1 ES EVIDENCIADO] ! i3 W |
ITEM ASPECTO A EVALLAR 1 H oAz | UE—
ps  |E lransporte garantiza el mantenimienio de las condiciones de conservacion requeridas para la aw.mam«
51 Rl prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canasliltas de material sanitario con fapa, etc. y cumple con
. ¥ |la normatividad vigente. (Si aplica)
5 ! .u Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte e
2 o |de tos aimentos. (Si aplica)
"S  |Los vehiculos son utilizados exclusvamente para el transporte de alimentos y Bevan el aviso de transporle -
2 & |de alimentos. (Si Aplica)
¥ llos complementos almenlarios son transportados en canaslilas plasticas, debidamente lavadas y|
Lo o |desinfectadas.
oh El personal lransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimenlos y vesliments adecuada de
5 g |acverdoa la normatividad vigente, e ' m B
ps |Los vehiculos de ransporte v almacenan los alimentos directamente sobre el pso. Se ufilizan los -
56 A |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen \
E0 lel producto de toda posibdidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TR ANS#OR TE OF PRODUL TO TENMANADO (81 APLICA) |
PUNTAJE .
ESPERADO
e Vill, EQUIPDS Y UTENSILIOS =]
fem | G v e
57 s Los ulensifios tales como lablas, cucharas, ollas y demas menaje estén fabricados con malesiales
0 sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfaccion. el
5 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de malerial lavable y facit




od epezijeay

t10d opipuayy

i ol TUIO T VEaZ VY (V3 70 9V0353 HOCH IS TV 30

VATEA V) 1000 3K WA 30 & 80

— N Teaa] | o [T | e
| &
AIWT) n w @
e gmogwsg§§=2a928=ﬁ_.x.ws:%a_ﬂ_o_agagmcmog_«m@ezm | %4 —
s e :u/d.fqmu \ o e @ .
= “OWISIL (3D YoIUNal ap Sejue ofk JL[03ES LojaejuaLe G A0 (3P BADEWIO|LOI 3P 8110d0S RIUEPIAS BS | sd 3
Uac @
T = L T AVl 190 U0 Ioju) 3P eILIL) BYIIH B 8IS A Jeboy un Lo opeaijgnd auag Jepasa Japawos |3 ) M "
s dnd R V013 | :mb_
[ = IVID0S NOLSID X ==
1O Truimal | o VL T v
i \ m.mw«w,‘.mdﬂ C.,,W Q | [ & £9
= SHUSLIA PEPIAIELICY €] U3 PSS 0) L0 1 3jduind Bb sogine soeumd Bp unbijog ojsiy| g4
b wg @) i @ 3
efieual op 53 ualia seya w0 sopuaowl ap salouKs ua|sixg $d
| s _— Wy 0Eya | " LEN]
TROIIVAN IO ONYvE X ="
1O = | = = [TL | omasmzvisns
COTXTU S emuiodua) | & 19
. - O ap oxmbal £ ssjonuod wod uejuand OusuiRuRIee 5p sodnba sewap 4 saopebuod ‘seiasau S8l sy
([ o3
ON. ,/.GOr.OW 2< Ou O sajqesuodsas ‘ojuanuusiuew ap sewerBouca ‘sodinhe 500 9 2P 5p eloy) UgIN0Sal B Ua OpRE|GEISE O] © ™ 09
SRASTIT IE TS0 I 33000 A 0ANUSAHI OJULISIUT L ap aias esed sonsba £ sajenuew el it 1 _A
# o 038P op ISl aa -
P Pepie|a) e ap Loruale Bl 21ed HUSKNNS $8 KIS LIPSINOY B PaNg Sib uoa alewau) 4 adnba |3 Sd ]

e



“sojanpoxd

a3
W~ @ W ﬁd v r O/A SOjUSUME SO 3P UOEAIASUCD B anuejel anb owuw owedss 1| woa adwND JRJISE PRI M g
[Fop (sopezeLnsnpur s0j20posd) opeunwal ojanpaid A sewid Seuajew sep ap OLUABUSIRW(E B) AL |3 &t
“ugreiedad 8p eip un e sajuslpuodsan0 SaPEDISaay Se| OwWIUIL 0uX0 sEpus|e pied Sjuaanns Mw l
pepedes gy uoa ‘ede} o sopfielond Enfe ap ojuanuusEwiE ap sALAICAI o7k senbug ug|sIg
UI03)UISap
A ezodun |1oe) 8p ‘auaqiosqe ou ‘sjqeatusadu .o_..a_mnwm.m_&_g Ua SEpINYSU0I Ugisa sapased se ».. 9
n\/l Qdu.& r "SEUBYIUES CHUIDIY SSUOIPUOD| | gy | ¢
se| uod 3jdwnd sepezjeussnpu o sepesedasd sauoies S0 8p ojuslSie 3P O URAQUISIP ap RaR |3 Sd | - il
Jy AW L ‘seeues-oouabiy sauojopuaa | g
tezjueset eied ouawusiuw e2ea) 84 K soduy uehuenous as ‘soyow A s06u0y 3p uopewlo) o v
o . _ |t - .S_unmcoa.hoo ..8863 P UOIIEMWINDE EYAB BS anb essuowy ap SOPINIFUOD A SOPEYBSID UR|SA SOUST] s07 | W
m / hwa N v l’t U013 WSIP A UgI0ajuIsap “ezaiduil 83 uoinesado ) 2j13e) anb BiaueL 3P SOPIIISL0a 03
ugjsa (oWnsued ap eare 'vaneiedaid ap eale 'OUBIIRLS LW B PAIZ) SBUOLIB(EISU G5 'BOISRINIPS B N €
i — OUBILPUOUN]
A Opejsa uang uo 'ajuBINYNS PEMIUED LD SOLENUES SOIIGS & 053308 LOJ BIUBND IRI0ISE JOPAL0D E] & | ¢
LE]
‘sepeauesa senbe A ezejew ‘pepugniesul ap 000} op opelate 1efin) un uo OPEDIGN B]53 Jej0IS8 J0pawod |3 & '
— T Vi HUNTUAT ¥ OS5 iV | [ £ | —
| SWIHVAINVE £ SYOIGd SINOIVIVIGM T
W 03 epeng 100 1 o e g 54
ek !
1 " = wiot2e) ook ¥ 100, A0
0 = - o 1 g0 ¢ 151 %)
s oz § === = i SOvRnIel 054 ¥ |05 )|
\N v b_|sehemire = e 3=t R et e e )
ey PO 00C € |
!"I !x!!.u.a_
\ i M
— N7k =t s = — =
i ——— L v ———— : 4
- T T
) S 00v¥3ds3
\.\N.W. ) [ *1.0Q\ 3IAVINNd
VOYZITYIELSNON NOIOVY 30 VOIHING V1 ¥ OLNIIKINDIS s JYZ113Y eusiA gl 8p ojalqq
3 h R X o
_ ,.E*aas_ V.13 8P UOIIRDIIAA EYSIA o BAIUIF) BYSIA
> —~ 5 EYSIA B
L20Z/8EY OLVHLNOD E)IS|A €| e vO«J ,ﬁ apuaie uainb sp
*3Vd VIMOLNIAYILIN| [eaeos uainb ap ofies A asquion | | oBiea & aiquioy
& avd W sopipuaie
FUSIA RIE sy, epz ejIsIA ap aN oydasop
o . ap saszy) oy
euejond ugiouaje 3 ._h.u_”ﬁ 5
ap 0sed [ap (esnes ef anbynuap) soses epodey
| | e zeoenow oluaAUO) | OjenuO) ON _ S'V'SSOLNIWYL . . ] 1opesadg
[ooR 3 [rototn esop CL=0\ -0\ mmaegsy ;Umﬁ» R\ e /Oﬂg twordeng)|
T cvov] OO “aia : TR ;Q@c&mu %sj
prpni) . “ g 3 .L uorNysY
i vovzrvsisocanoovs A %% T s )
.Enggsgﬂmﬁwﬁﬁgggsgﬁseg AN o2 L T M(




T w.l | 7% [Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, zdecuadamente B
nu ubicado, protegido y en adecuado estado de manienimienio. (— 924, ﬁ /m
10 s Las lamparas o Muminacion se encuenlian protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
E0  lelactricas expuestas. s !
s Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegdos (rejila). funcionando y impios,
i R
3 & QO | YO Coiole . |
12 S Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desineccin de los ulensiios y menaje evilando
B |contaminacion cruzada. =
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan plovisias con malla antiinsecto
13 sau de facil impieza y buena conservacion, resistenles a ke impleza y la manipulacion, Los vidrios de las
ep  |venlanas ubkados en areas de proceso cuentan con profeccion para evilar contaminackdin en caso de A
M P\
ruptura. = ml ——
18 w Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza manlepimeento para garantizar condiciones
R |nigienico-sanitarias, - 1 930 \e
ps  1Se evidencia dotacion de los elemenios de higiene pessonal (jaban desinfectante, elementos desechables,
15 , nu papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en bued eslado. 4 R /Nu
PS  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Pracicas de Manufactura, = = S =
1% 3 |ubicados en las instataciones del comedor esoolar, A 4 -tpgbp.bll-
2 —& TOTAL NG TALACIONIS FIBICAS ¥ SAN TARIAS
PUNTAJE _ = mw
esperano | \O '\ | s |
I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUNOS Y PRODUCTO EJ.»@
—._.mﬂ _ ASPECTO A EVALLAR b | ] GO e et
~ |El almacenamiento de los insumos, materias primas o producios terminados se realiza ordenadamente en
17 v_“ pilas o eslibas (canecas con lapa u olra forma de almacenamiento) y dspone eslanterias de malerial
Ep  |Saniario, limp@s y en buen estado de manera que se permita ka inspeccion, Impieza y fumigacion, si es el J Q; ﬂ /ﬁ
£aso. | A\
PS5 |Los productos se encuentran dentro de su vida utl, con fecha de vencimienta vigenls, no presentan alin A
18 ma_“ tipo de contaminacin y 5on aplos para el consumo. | M h L adrmu -
19 ﬂ Se tiene actualizado el control de enlradas y salidas, Karder y rofacion de prodclos - PEPS,
L (] | - ﬂc mELe
2 ﬂ El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas énlie -2°C a 4°C y se llevan A
@ |egsios iy b | O Com A% \e
21 Mw El almacenamiento de alimenlos congelades se reakza a lemperaturas de <1870 y se llavan .8.48
| TP |Los producios que se encuentian empacados y folulados, cumplan con la normatividad sanitaria vigente, A = ——
2 to |Resoucion 51092005 - - Comple
TOTAL e TORIAS FaAss s L Wibimny -lg..ﬂ”!vqm-llhﬁ. - "
PUNTAJE ESPERADO | Ny A == B
= M. CONDICIONES DE PREPARACION i
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oplimas de higienc, de limpieza vl
233 M“ de conservacion, de forma secuencial y contnua para evitar cualquier lipo de contaminacion ,
Se realiza la impreza y Oesinleccion de los ulensilios de manera permanenta posledior al cambio de | - o D
24 5 |atimentos por cada proceso, La desinfeccion debe realizarss mediante Ia ullizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. F
s Las hortalizas y Irutas se lavan y desinlectan con sustancies autorizadas por ka normatividad sanitana y “
2 ® | establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 Ci;v /m
2% s El m@.s% de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea e ipo do abmenio v se
| E0  |evita el contacto directo del alimento con ks manos.
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de las actividades preventivas o correctivas.

ITEM . It ASPECTO A EVALLAR = e ~ .
2 Se garantiza fa limpieza y desinfeccion periddica del tanque yio recipiente () de almacenamiento de agua, O "
o e mvC;Ob Ly %<
o Exste un programa implementado de limpieza y desinfeccion de fanques y/o reciplentes |, con
B procedimientos escritos, se Bevan reqistros de las actividades.
a“ El agua que se uliliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por fa reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
El uso de hielo en contacto con los alimentos y malerias primas, es fabricado con agua potable y manipulado O
45 en condiciones que garanticen su inocuidad. S e NW e // /ﬂ/O
MANEJO ¥ DISPOSICION DF RESIDUOS SOLIDGS ¥ LIOWDOS b
:m; _ ASPLCTO A EVALULR o FN—. -y
'Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de maerial sanilaio, con tapa y boisa piasiica,
46 ubicades en un sitio exclusivo para ka recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. J ﬂ (0
ﬁc m
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan regsiros de las :
i actvidades 1 Comple
. |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material oroanico separado de papel, | |
2 pléstcos y empagues. 1 Comple
CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDURES, AVES) v !
iTEM B ASPECTO AEVALUAR g
® Las instalaciones ylo los alimentos se encueniran libres de presencia ¢ dafo causado por plagas, (r m: /\.v
LA &
& Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrios y se lievan registios A , y

Coynp\e _

TOTAL CONDICIONEE DE SANEAMIENTO

VI CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

| Pomcentas « | ﬁw.._ —

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la malena
prima. refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc, y cumple con
Ia normatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones saniarias, de aseo y operacion para e lransporle
de dos alimentos, (Si aplica)

Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de afimentos y Bevan el aviso de transporte
de alimenlos, (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plaslicas, debidamente lavadas y
desinfeciadas.

12|88

Sa3(Sad(5a35a3| 523 _»g- Ba33a3 | (Ba38a3| 823 | | [8=23| 3 |83 523

El persenal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de ahimentos y veslimentz adecuada de
acueddo a la normatividad vigente.

8

SEa u

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se uldzan los
recipientes, canastillas, o implementos de malerial adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken
el preducto de foda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPOR TE DE PRODUCTO TE/MINADO (51 APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

VUL EQUIPOY Y U

ITEM

57

s

Los utensibos fales como tablas, cucharas, ollas y demias menaje estan labricados con malenales

sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfaccion.

12
34

desinfeccion

Los recipientes donde se les provec loz alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y laci i
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?s  IExisle un espacio fisico exclsivo para el depésito temporal de los residuos soldos, adecuadamente ==
? & lubicado, protegido y en adecuado estado de manlenimiento N nmele
10 s Las lamparas o lluminacion se encuentian profegidas y funcionando y no se evidencian inslalaciones
€D eléctricas expuestas.
s Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), luncionando y limpios.
1 @
# 0 5@ ;& h) my /u.s
12 (=] Cuenta con area exclusva para la limpieza y desinieccion de ks utensilios y menaje evitando
£0 |conlaminacion cruzada. i
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambienle exteror, estan provistas con malla anlinseclo
13 n de facil limpieza y buena conservacidn, resisientes a la limpieza y la maniputacion. Los vidrios de las
e  |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evilar conlaminackn en caso do ?3 @ / e
EE:B
4 5 Los umom se encueniran __ao.om en buen estado y se realga mantenimiento para garantizar condiciones
1 e [higwncosantares. - oL g pgo \p B
s Se evidencia dotacion de Jos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 L] papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
£ & ™ mU/ e
PS Existen letreros en buen estado alusives a la aplicacion de BPM - Buenas Praciicas de Manulactura, *
" o |ublcados en las instalaciones del comedor escolar. mtgbl/.m
B TOTAL 95 TALACIONI S FI31GAS ¥ SAR TATIAS e S R At e
PUNTAJE \
ESPERADO \O1 R j g !
= I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOYS Y FRODUCTO TERMIIADO 94
ITEM ASPECTO A EVALUAR " g
El almacenamiento de los Insumos, malerias primas o producios [erminados se realiza ordenadamente en
17 ﬂ pilas o estibas (canecas con {apa u olra forma de almacenamienio) y dispone eclanlesias de malerial
0 sanitano, limpias y en buen estado de manera que se permila la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el Ou /
caso. mele
s Los productos se encuentran dentro de su vida (b, con lecha de vencimienlo vigenle, no presentan ma.s,
Ll to |tipo de contaminacion y son aplos para el consumo. A/Bgo/h
e P |Se tiene actualizado el conirol de eniradas y salidas, Kardex y rofacidn de prodicios - PEPS. , i
) | Covaple
2 ﬂ E1 almacenamiento de los alimentos relrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C & ¢°C y se lleven| e ‘m
e |registros : _ S Ajbhu.@,wmﬁ/ﬁ o\
2 PS El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a lemperaturas de -18°C y se llavan registros | o
ot f
B S Los productos que se encueniran empacados y rofulados. cumplan con la narmalividad sanitania vigenio |
2 o |Resolucion 51092005 B pﬁbﬂ.w e
s TOTAL GOMDCH "MES U8 ALMAT DRARMENTO WA TEFILS Fansiad £ SSUNOS T PROCUCTO -gnﬂl W| 5 g -
runtae eseerane | &) ] , L [ O
= B, COMDICIONES DE PREPARACION 3
Los procesos de preparacion de los alimenios se realizan en condiciones épliras de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier lipo de oonlaminacion. . ,
= Se realiza la kmpieza y desinleccion de 10s utensilios de manera permanente posterior al cambio de = e
24 t5  |alimenios por cada proceso. La desinfeccion debe reakizarse mediante I uliizacion de agua caliente, vapor
de agua o suslancias quimicas aulorzadas para este efecio. il o -
25 s Las horlalizas y frutas se favan y desinfeclan con sustancies autorizadas por la nosmalividad sanitana y
R lestableciias en el plan de saneamiento ded oparador, (ume ﬂq e
2% 7S El servido de los alimentos s& hace con ulensilios (pinzas, cucharas, efc. ) sequn sea el ipo de abmanio y se
ED evita el contacte directo del alimentn con las manos.
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ITEM ASPECTO A TVALUAR

reewin "
- > » Se garantiza la impieza y desinfeccion periddica del tanque yio recipiente () de aimacenameento de agua, = A.o/ 3
n @) Yo S baxantize
3 5 Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con
€0 |procedimientos escritos, se Bevan regisiros de las actividades.
" - El agua que se uliliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
PS El uso de hielo en contacto con Ios alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
45 h._ en condiciones que garanticen su inocuidad. O w W\ W€D mWQ .RLD
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOUIDOS Y LIOUIDOS 2 = \E 3
q.—-ms ASPECIO A BVALUAR = | aa é- L N L L )
o5 Se cuenta con recipientes sulicientes, idenfificados, de material sanitario, con lapa y bolsa plastica,
46 Rl ubicades en un sitio exclusivo para ka recoleccion temporal de residuos sélidos y se promoeve el reciclaje.
e 1 vmpPle
a .u Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritas, se llevan registros de las A N}
_gp[aclividades. am e /\
PS _ |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, s deck, material organico separado de papel,
. & |plasicos y empagues. 1 Comnpl
- CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDURES, AVES] A
ITEM ASPLCTO A EVALUSR oax
4 ﬂ Las instalaciones y/o los alimenlos e encuentran libres de presencia o daho causado por plagas. A ﬂ
0 ¥ Dv mpie
P§ Se cuenta con un programa de control inlegrado de plagas, con procedimientos escrilos y se llevan registros
mo tp |dels actividades preventivas o cormectivas. 1 v Re

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

wnaeesreno | AN | [ronceurase | q -/
VI CONDICIONES DE TRANSPORTE | S| ES EVIDENCIADO) , |
ITEM ASPECTD A EVALUAR | _ rume o -
|18 El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservackn requeridas para la materia
51 | R fprima; refrigeracion, congetacion, recipientes o canastillas de material sanilario con tapa, efe. y cumple con
™ lla normatividad vigente, (Si aplica) al
. Ps Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiclones sanitarias, de aseo y operacion para el ransporte
2 o |de los alimentos. (Si apica)
75 Los vehiculos son utiizados exclusivamenle para el transporte de alimentos y llevan el avise de transporte
53 & |de alimentos. (Si Aplica) ol
s Los complemenios akmentarios son transportados en canastllas plasticas, debidamente lavadas vy
= fg |desiniectadas. . s
s El personal transportador cuenta con cerlificacion de manipulacion de alimentos y vestimentz adecuada de
S h acuerdo a la normatividad vigenie, I :
s Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamenta sobre el piso. Se ulifizan kos :
56 M. recipientes, canastillas, o impliementos de material adecuado como estibas plasficas, (e manera que aislen \
P lel producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPOR TF DF PRODVCTO TE O (51 APLICA) |
PUNTAJE s
ESPERADO
VIl EQUIFOY Y UTENSILIOS = |
rEm o — ¥ e
57 s Los utensilios fales como tablas, cucharas, cllas y demas menaje eslan fabncados con maleriales
E0  |sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion. —— =
58 5 Los recipientes donde se ez proves los alimentos a los titufares de derecho son de material lavable y faci
ED desinfeccion
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Existe un espacio lisico exclusivo para el deposito temporal de los residucs solidos, adecuadamente
ubicado, prolegido y en adecuado estado de manlenimienic

Las lamparas o iluminacion se encuentian prolegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
electricas expuestas.

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

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desmleccion de los ulensibos y menaje evilando
confaminacion cruzada.

Las ventanas y aberfuras que se comuniquen con el ambiente exlerior, eslan provisias con malla antiinsecto
de tacil limpieza y buena conservacion, resistentes a fa limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar confaminacion en caso de
ruptura.

Los pisos se enceeniran _.auls.m. en buen estado y se rezlza mantenimiento para garantizar condicKines
higignico-sanitanas.

Se evidencia dotacion de los eementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel ligienico y papeleras) v las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Existen lelreros en buen estado alusivos a la aplcacion de BPM - Buenas Practicas d2 Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SAN TARIAS

| ‘
D! 23| 323 [s23| a3 |53 [823/83 3a3

El almacenamiento de los Insumos, materias primas o productos lerminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con lapa u ofra forma de aimacenamienta) y dispone eslanterias de maleral
sanilanio, kmpias y en buen estado de manera que se permita k& inspeccion, lmpieza y fumigacin, sies el
Caso,

Los productos se encuentran dentro de su vida ufil, con fecha de vencimienlo vigenie, no gresentan algin
fipo de contaminacion y sen aplos pata el consumo,

G2 tiene aclualizado el conirol de eniradas y salidas, Kardes y rolacion de productos - PEPS,

El aimacenamiento de los alimentos refngerados se realiza a lemperaturas enlre -2°C 3 4°C y se _.SH.A
feqgistros v

El almacenamiento de akmentos congelados se realiza a temperaluras de -18°1 y s¢ Bavan registios ‘ ~

.r.alv_o@nsm que se encuentran empacados y rotutados. cumplen con Ia narmalividad sanilania sme:w._
Resolucion 5109/2005

I ESUN TSRS

Comple

1T - |

1o1A e
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1, CONDICIONES DE PREPARACION

T I T

Los procesos de preparacion e los alimenlos se fealizan en condiciones oplicias de higieno, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier lipo de conlaminacikon ,

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente poslenor al camoio de
akimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la ulilizacion de agua calienle, vapod
da agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. ,

Las horalizas y frutas se lavan y desinfecian con sustancies aulorizadas por la normalividad sanitaria y
establesxas en el plan de saneamiento del operador.

L

EI servido de kos alimentos e hace con utensiios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el fipo de alimento y s
|evita el contaclo directo del afimento con las manos,
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_.—.m! ASPECTO A EVALUAR i g seren
.| P [Segaraniza lalimpieza y desinfeccion periddica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua,
¢ 2 @) nNO Cumele
a mw Existe un programa -__e_ahw._ﬂo wﬂm .___aw.ﬁe y aMmim&? de fanques y/o reciplenies , con
__|procedimientos escritos, se N req & las aclividades.
“ 2 El agua que se ufiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por fa reqlamentacion
comespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
o ﬂ El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabeicado con agua potable y manipulado ,
e &0 condiciones que garanticen su inocuidad. O 0 W \N\SO % ( Na fJ
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS
ITEM ASPECTO A EVALUAR [ P "~ T—
o5 Se cuenta con recipientes sulicientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
16 Rl ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos v se promuave el reciclaje.
n - vmp \p
s Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se flevan regisiros de las
R y
4 to |aclividades, u Cum P \e
p ﬂ . |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, maferial organico separado de papel, ‘_ N} Avfo
0 plasticos y empaques, wvm I
= CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDURES, AVES) \ 1 ————
—.qm; ASPECTO A EVALLAR rowtan
4 ﬂ Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran fibres de presencia o dafio causado por plagas. (_ mc 0(0
= £ W\
5 .u wo cuenta mw: un !Saqﬂ_ de control NMM.SS de plagas, con procedimientos escrlos y se lievan registios A ﬂfﬂb
S 2 ias actividades preventivas o correctivas. \/3;
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO = s
PUNTAL ESPERIZO _ JJ ;=> _ _g‘u— (—4 3
M VIl. CONDICIONES DE TE (S| ES EVIDENCIADD) | |
iTEM |
ASPECTO A EVALIVR | raae v}
5 _m_ lransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservackn fequeridas para 2 maleria
51 M s ﬂwamn anahnng. no.a%suﬁ recipientes o canastillas da material sanitario con lapa, efc. y cumple con
. normai vigente. (Si aplica)
L Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el lransporle
52 o |delos alimentos. (Si apiica)
53 _N. Los vehiculos son utilizados exclusivamenie para el transperte de alimentos y llevan el aviso de transporte
de alimentos, (Si Apkca)
D
L) Los complementos alimentarios son transportados en canaslillas plasticas, debidamente lavadas y
- * m_" desinfectadas. B B
Fs El personal iransportador cuenta con cerlificacion de manipulacion de alimenlos y vesliments adecuada de
» .u acuerdo a la normatividad vigente, o
ps |05 vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el pso, Se utilizan los
56 M_-u.. recipientes, canastillas, o implementos de matesial adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken \ ’
~ lel producto de toda posibilidad de contaminacion
: TOTAL CONDICIONES TRANSFOR TE DE PRODUC TD TERMINADO |51 APLICA) = I
PUNTAJE
ESPERADO
-._‘m—- ARPLCTOA Frns i *ELEQUINOS Y UTENSN o2 oS !
57 3 Los ulensifios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabrcados con malerales
| sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinieccion. = ]
58 S {Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
0 Idesinfeccion
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[Exste un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de 10s residuos sohdos, adecuadamente

75
’ B |ubicado, protegido y en adecuado estado de manenimiento. 4 A Cumnp\e
10 P Las lamparas o iluminacion se encuentian profegidas y funcionando y no se evidencian inslalaciones
E0  icléchricas expuestas. ol 5
i n Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejiia), funcionando y limpios.
; u O NO Come\p
12 7S Cuenta con area exclusiva para la hmpieza y desileccion de los utensilios y menaje evilando B
£0 contaminacion cruzada, —
Las ventanas y aberiuras que se comuniquen con el ambiente extenor, estan provistas con malla antiinseclo
13 ﬂ de facil limpieza y buena conservacion, resislentes a la limpieza y la maniputacion. Los vidrios de las
D ventenas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar conlaminacion en caso do| A Q
mple
ruptua. . | P
1 n._ Las pisos se encuentran fimpios, en buen estado y se rezliza mantenimiento para garantizar condiciones |
& |higienico-sanitarias. L Q:,O 0 \pe s
ps | Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfeclante, elementos desechables,
15 L] papel higiénico y papeleras) y ks instalaciones sanilatias se encuentran en baen eslado.
. 1 L1 lompe
16 s Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Pracleas de Manufactura,
; €o |ubicados en las instalaciones del comedor escolar, il | 4 bVHP ple
s TOTAL INSTALACKONES FISICAS ¥ SAN TARIAS Al
PUNTAJE .
eseeravo | O __ Q.
IENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMY IADO
TEM _ ASPECTO A EVALLAR e m—— S
El almacenamiento de Jos insumos, malerias primas o preduclos ferminades 5e realiza ordenadamente en
17 .u pilas o estibas (canecas con lapa u olra forma de almacenamiento) y dispone eslanterias de material
€  |sanilano, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, Impieza y fumigacion, si es el ..A 93 O/ o
go. e ——— - V—— o —— —_— — - —
Ps Los produclos se encuentran dentfro de su vida ufil, con lecha de vencimiento vigenle, no presentan algun
18 mﬂ lipo de contaminacion y son aplos para el coasumo, AI s .Hd IA 1.-‘ ™ mulf vy
PS Se bene actualizado el control de enlradas y salidas, Kardex y roacion de prodacios - PEPS.
19 L l— /
£ § 20
2 ﬂ El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a lemperaturas entre -2°C 3 2°C y se levan
R L N 0 i) I PO umeple
2 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a lemperaluras de -18°1 y se Bavan regisiros
S i — o — B - et
2 ﬂ Los productos que se encuentran empacados y rolulados, cumplen con 13 nomalividad sandana vigenle, |
| o |Resolucion 510972005 | OL; WKvi]l
_ ToTA e AL TERM S FaAs E RSANCS T PROCUETY a‘!'ﬂ:l
| pwiase esperane _ m,_ _ LN _ o | roemes | U
I CONDICIONES DE PREPARACION - N o
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oplimas de higiene, de limpwza y|
23 Mw de cansesvacion, de forma secuencial y conlinua para evitar cualquier tipo de conlaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccian de los utensilios de manera permanente postericr al camoio de == — ==
2% Fs |almentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka uliizacion de agua caliente, vapor
| de agua o sustancias quimicas autorizadas para esle efeclo. e I
25 s Las hortalizas y frutas se lavan y desinfeclan con sustancies autorizadas por la noonatividad sanitana y O{
Rl establecidas en el plan de saneamiento del operador, = g Z,DW, &
2% P El setvido de los alimentos s2 hace con ulensiios (pinzas, cucharas, eic.) seginn sea el bpo de aimenta y se
: E0  lgvita el contacto directo del alimento con las manos. h B B
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—._.mg ASPECTO A EVALUAN | T gy )

Se garantiza la impieza y desinteccion peribdica del tanque yio recipiente (s) de almacenamiealo de agua. ; T
- O | O (hmp P

Existe un programa implementade de limpieza y desinfeccion de fanques ylo recipienles | con

o procedimientos escritos, se llevan reqistros de fas actividades,

El agua que se uliliza es pofable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentation
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, &5 fabricado con agua pofable y manipulado:

223 3 53 Bz

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUDS SOLIDOS Y LIOUIDOS

s e en condiciones que garanticen su inocuidad. O mf N USH hwmv /, N4 AD

iTEM | ASPECTO A EVALUAK e e ave)

Se cuenta con recipientes suficientes, idenbficados, de malerial sanitario, con tapa y bolsa plastica,|

46 ubicacos en un sitio exclusivo para la recoleccion lemporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

4 ComPple
S cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

47

B2 Sz4| 823

J
aclividades. A O.v ™m U/%
‘A

. |Se aplica la separacin en sitic de ks residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empaques. QB? f £

CONTROL DE PLAGAS [ARTROPOOOS, ROEDURES, AVES)

ITEM ASFECTO A EVALUAR raemy

49 Las inslalaciones y/o los aimentos se encuentran libres de presencia o daho causado poc plagas.

Comple

50

C=23Bz23

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrilos y se llevan _Bw....mm. (—
de kas actividades preventivas o correctivas, Qg D \ e

TOTAL CONDICIONES DL SANEAMIENTO

P
| PNt ESPERADO _ i —. _ _88!‘-— i .N .~

<F82§zmwo~§u§._.m_ﬂmm§:§ [
iTEM - .

A | Se0ha o r e |
E! _...smum:o garantiza el manlenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la malerla . o
pama; refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de matenial sanitario con tapa, elc. y cumple con Z,
la normatividad vigente. (Si aplica) =i

51

Los vehiculos se encventran en adecuadas condiciones sanitanas, de aseo y operacion para el lransporle il .
de los alimentos, (St aplica) AT

523 8aa

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte -
{de alimentos. (Si Aplica) o

Los complementos alimentarios son Wransportados en canaslitas plastcas, debidamente kavadas y|
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacidn de manipulacion de alimentos y veslimentz agecuada de
acuerdo a ka normatividad vigente.

4
SaFcaRSad

Los veiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el pso, Se ufilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen :
el producio de toda posibilidad de contaminacion \

2
3za

TOTAL CONDICIONES TRANSPOR M€ DE PRODUC TO TERMINADO 1SIAPLICA) |

PUNTAJE PRSN
ESPERADO !

VEL EOUS'0S ¥ UTENSILIOS = |

ITEM [T T

2 3 rgnsam.§ﬁ§§§§.nﬁgam.§<838§wssassawaowno:amgmﬁ
E0 sanitaios, resistentes a la corosion de facil impieza y desinfeccion.

56 5 Los recipentes donde se les proves los alimentos a los tiuiares de derecho son de material lavable y lacit
B0 |desinfaccion | [ . o i"L
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Resolucion 5109/2005 %

“omeeemoo | ST

TOTAL CONDNOIONES DE ALMETEISIIEITD WAL (RIS FIasss ENaUMDE ¥ MSO0UCTD TERwS 00

i — " 75 |Exisle un espacio Isko exchsivo para el deposio temporal de los residuos solidos, adecuadamente ||v(, = e i
m." ubicado, prolegido y en adecuado estado de mantenimiento. OVB @ d e
10 Ps Las tmparas o iluminacion se encuentian protegidas y funcionando y no se evidencian instalacicnes
ED  |eléctricas expuestas. . 3|
A _, u, Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), luncionando y limpios.
I 1 0 NO_cumple
12 s Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los ulensilios y menaje evilando
0 |contaminacion cruzada.
Las ventanas y aberiuras que se comuniquen con el ambienie exlerior, estan provisias con malla anlinsecio
1 ﬂ de facil impieza y buena conservacion, resistentes a la impieza y la manipulacitn. Los vidios de las
P ventanas ubicados en areas de proceso cuenlan con profeccion para evitar contaminacion en caso de J Ov ﬁ(ﬁ
ruplura, m
1 ﬂ Los piscs se encuentran kmpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
. R |higienio-sandarias. . b Q ey
s S evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (@bon desinlectante, elementos desechables, -
15 L] papel higienico y papeleras) y kes instalaciones sanitarias se encuentran en buen eslado.
= mple
1% FS Existen letreros en buen estado alusivos a la aphcacon de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
to |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. ~ Q m B\u
$2= TOTAL WS TALACIONES FISICAS YEARTARAS e on s P e o
PUNTAJE :
ewempo | \O'f | QL.
I ALMAC MATERIAS BIEUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
mmx ASPECTO A FYALUAR e I
El almacenamiento de bos insumos, malerias primas o productos lerminados se realiza ordenadamente en
17 .ﬂ pilas 0 estibas (canecas con lapa u olra forma de almacenamienio) y dspone eslanteras de malerial
0 sanilario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccidn, lmpieza y fumigacion, m:wwm.m J m/vogﬂf\
caso.
ﬂ Los productos se encuentean dentro de su vida ull, con fecha de vencimiento vigenle, no presentan a.._c? ; ==
18 g |tpode contaminacion y son aplos para el consumo. B .._ m :g_Uﬂm :
" P S tiene actualizado el conlol de eniradas y sabdas, Kardes y rolacion de prodcios -PEPS. ,.w |
_® - T = 1 Compe |
20 _u El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a lemperaturas enbre -2°C a £°C y se llevan
i | G o mlé
2 M £l almacenamiento de alimentos congelados se realiza a lemperaturas de -18°C y se s Beavan gsios X
= |
22 ﬂ Los producios que se encuentran empacados y rolutados. cumplan con la normalividad sanilaria vigente, |
ED

Cowple

1l CONDICIONES DE PREPARACION

-

23

24

.

Los procesos de preparacion de bos alimentos se realizan en condiciones oplimas de higiene, de limpieza yl
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier lipo de contaminacion. ,

3

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posternior al camon de ,
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka uliizacion de agua cabienle, vapol
de agua o sustancias quimicss aulorzadas para este efeclo.

25

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancies autorvaddas por la normatividad saniarns y

26

B3 (23

m.wS&o%_omms:SammmZBS::gm._aﬂ?n&nﬁsamm.imsc:emm.s.a.m____.aaoﬁv V
evitz el contacto directo del alimento con 28 manos.

establecidas en el plan de saneamiento del operador. . ‘N e _ N i |DVBHVIH\!||I
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iTEM ASPECTO A EVALUAR

e
P ISe garantiza la limpreza y desinfeccion periddica del tangue ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua. s
e || R no _cumple
4 »s Existe un programa implementado de limpieza y desileccion de lanques ylo recipientes , con
e ED procedimientos escritos, se lgvan regisiros de las actividades,
“ v El agua que se uliliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por a reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
” _m El uso de hiedo en contacto con los amentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
| & |en condiciones que garanticen su inocuidad. m,&v (KO nwn /A?m \0

_ MANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDDS Y LIGUIDOS

ITEM ASPECTOABVALIMR ORSINMOCNES v S i 4104 s owbes » o10we 0 wofma )

Se cuenta con recipientes sulicientes, identiicados, de malerial sanilario, con tapa y boisa plasiica,

75
46 ] ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion femporal de residuos solidos v se promueve el reciclaje. m
s uep |2
PS Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimienios escrilos, se llevan ragisiros de ks
b R lactividades. Cump\e
" | w . |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decli, material organico separado de papel,
o plasticos y empaques. k

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDURES, AVES)

Comp

ITEM ASPECTO A EVALUAR

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

m,.c,Bm \r

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrilos y se levan registros
de tas actividades preventivas o correctivas,

Sl B e 1O

Ez3|B=23

o CumPle
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO 1

-~

PINTALE ESPERROO _ \ ‘N.ﬁ _ _gEL 9.~
i Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI £S EVIDENCIADD) , S0

ITEM ASPECTO A EVALUAR =

e )

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requerdas vw!a la malena
T__a» refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de malerial sanitario con lapa, etc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)
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Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanias, de aseo y operacion par el lransporle
de los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son uliizados exclusivamente pata el ransporte de alimentos y llevan el aviso de transporle
de alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son lransportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas § —
desinfectadas. 2

El personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vesliments adecuada de
acverdo a la normatividad vigente,
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55
Los vehiculos de transporie no aimacenan los alimentos directamente sobre el pso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidard de contaminacion -
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57 rs  |Los utensikos tales como tables, cucharas, ofias y demas menaje estan labricados con maleriales
B0 Isanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

58 #s  |Los recipientes donde se les provec los alimentos 3 los titulares de derecho scn de matenal lavable y facit
ED  |desinfeccion
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