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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente

Ps x
&  ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. G o ﬁ,l o O\
10 LS Las lamparas o #uminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian Instalaciones
. ED electricas expuestas.
PS  Lossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. “
" ‘® Q NO Coen NP
12 s Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilics y menaje evitando
ED  contaminacion cruzada.
! |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exteror, estan provistas con malla antinsecto
13 ﬂ de facil kmpieza y buena conservacion, resisientes a la limpieza y la manipulacion. Los vidnos de las
ED ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de .\« Q "y —u T
ruptura.
14 PS  |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantzar condiciones
& | higienico-sanitanas. o Dé,_ Pl
ps | Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, ,
15 mu |papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \A R\M \ ﬂ T
| | CRYY
16 _u  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, .
gp ubicados en las instalaciones del comedor escolar. = N B Q SC BUT
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE X < EX
ESPERADO ﬁ.\ | M ) \
IL ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM , ASPECTO A EVALUAR o
~_ |Elaimacenamiento de los insumos, matenias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
7 «u.. -l! pilas o estibas (canecas con fapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
o  ep |sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el J Cgﬂ/ﬁg
4 €aso. )
1 PS Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente. no presentan algin
& tipode contaminacion y son aplos para el consumo. =y m U EQ
~ PS Setiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacon de productos - PEPS,
woo| W 1 CoumQ€
2 ﬂ El almacenamiento de ks alimentos refngerados se reakza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan = = 3
g fegistios O S Relvaey ,rnwb )
2 N El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros “ v
PS Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. A i
2 @ | Resolucion 510972005 1 Go mp \e
il TOTAL De AL TYIMAL £ SUMOL Y SSOOUS TO TERMINADD ¢
puntaeEsPeRAD0 | [ | | romconss | ;_Q
I CONDICIONES DE PREPARACION
|Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de impieza y
23 Ps de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
ED
'Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posteror al cambio de
2 e alimentos por cada proceso. La desinfeccn debe realizarse mediante ka utizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
2 23 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitana y \/ \
R establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 (m Qe
% PS El servido de kos almentos se hace con utensilios (pinzas. cucharas, etc.) segun sea el fipo de alimento y se
ED

|evita el contacto directo del alimento con las manos.
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'Se garantiza |a limpieza y desinfeccion periodica del &BE ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua. Q

vno (ome e

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

m_woﬁncwuoéﬁa§8<836§E=§.8<a3§88§m35q8§=§
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia scporte

Mm_soszioss..saoog_s&anaao<3§3§.88§§8§u§§<3:6:.»8
- en condiciones que garanticen su inocuiad. ﬁ/ WJ&/ 0 Lm W \”O

23 2 |53 (523

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

ASPICTO A EVALUAR peswy

|
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.

(umple

H\N\B ﬁT

|actvidades.

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

‘mo apiica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decr, material organico separado de papel,
|plasticos y empaques.

(Lmple

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES. AVES)

ASPECTD A EVALUAR s

: :&msm.uwna:aionuggﬁ&oﬁ&:ﬁga%gmscoegﬁcmﬂooﬁugw =3 \.. ﬁ
.. ] e le
mwon§u§==¥8§s%§wo_€838%§.8=Eon&.a_oaaanaam:ag% “

|de I2s actividades preventivas o corfectivas. _ _ R\,C mp ﬂ\u

8

T 823823

TOTALC SANI P
_B-R.azna_ -
T

Vi, CONDICIONES DE TRANSPORTE ( 5! ES EVIDENCIADO)

—

_
ASPECTO A EVALUAR . _ e

El transporte garantiza el manienimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia.
prima; refrigeracion, congetacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con
ta normatividad vigente. (S! aplica)

'Los veniculos se encuentran en adecuadas condiiones sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte
‘de los alimentos. (Si aplica)

.u_.8 vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
de alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transporiados en canastillas plasticas. debidamente lavadas y
desinfectadas.

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

323 523323823523 823

Tu vehiculos de franspone no almacenan los akmentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
| recipientes, canastiias, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen B
el producto de toda posivilidad de contaminacion L

ad’réﬁgﬂgéagmg_ |

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

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

53 B3
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente

NG mytgwo e

10

PS
h ~ |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.
s

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

1

a3 o

ILos sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejll), funcionando y mpios.
=

no Cumple

12

iCuenta con area exclusiva para la hmpieza y desinfeccion de los utensiios y menaje evitando
contaminacion cruzada.

13

Las ventanas y aberturas que $e comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto
_ao facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y I3 manipulacion. Los vidnios de las
\ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacidn en caso oe
| fuptura.

Aﬂaﬁbau/o

14

“higienico-sanitarias.

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

ﬁw ,_EMU/N.,.

15

'Se evidencia dotacion de ks elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higienico y papeleras) y las nstalaciones sanitarias se encuentran en buen estado,
|

MU m v/\

16

3

23| 3a3 [823| 523 (83

'Exssten 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

PUNTAJE
ESPERADO

ol |

|

m,t M /\L\u

B1{

17

'El almacenamsento de los insumos, matenas primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
_n._mm 0 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 fumacion, si es el
€aso.

Q%DOT

18

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

A;,CD 1\

19

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

Ca quu{.

g_m_ £=58=3§8%§m_§3.8aanm&ommoamﬁmusioisumgqo.».nma.n:o!g
' registros

21

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

|

S Pe mg Qe loles
J

'Los productos que se encueniran empacados y rotulados, cumplen con fa normatividad sanitana vigente.
~ Resalucion 51092005
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de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

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 1a utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorzadas para este efecto.

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

83 |a3| 83

,_mmozaoamammgso«ogg:gmﬁa (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
‘evita el contacto directo del alimento con kas manos,
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P ASPECTO A EVALUAR L ‘

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

|

\Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques yfo recipentes | con
procedimientos escritos, se Bevan registros de las actividades.

El agua que se ufilza es potable y cumgple 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,

P

|
|

M Qe ”

O |

=23 3 |83 |8a3

o cumpel\e

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, ientificados, de material sanitatio, con tapa y bolsa plastica,

ubicados en un sito exclusivo para la recoleccion temporal de residucs solidos y se promueve el reciclaje.

Com e\
_ ( e\
, AM\CA,DC/\L

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

|Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, materal organico separado de papel,
|plasticos y empagques.

-
B238=3| Bad

48
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
3 ASPECTD A EVALUAR
0 |Las nstalaciones y/o los abkmentos se encuentran libres de presencia o daho causado por plagas.

4_.\!-44,-\50

3a38a3

Cumple
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros ~
de las actividades preventivas o correctivas. | , ( un P /Q
I TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO =y |
PUNTAJE ESPERADG _ A.— .\. _ _BR!‘L m\J /o
v VL. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO} T |
iTEM , ABPECTO A EVALUAR perreyes F—— o——

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

|prima. refrigeracion, congetacion, recipientes o canastilas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
|Ia normatividad vigente. (Si aphca)
 Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacidn para el transpore
‘de los alimentos, (Si aplica)
|Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan ef aviso de transporte
‘de alimentos. (Si Aplica)
‘Los complementos alimentarios son transportados en canastillas piasticas, debidamente lavadas y
-desinfectadas.

|El personal transportador cuenta con cerfificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
\acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan ks alimentos directamente sobre €l piso. Se utilizan los
|recipientes, canastillas, 0 implementos de material adecuado como estidas plasticas, de manera que aislen |
‘el producto de toda posibilidad de contaminacion A |

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA] = 1

Sa3 Bad

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS |
a AMSTCI0 8 EVRLUAS o
|Los utensihios lales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
|sanitarics, resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion,

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

Q
82|82
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T % [Existe un espacio fiso exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente| ) =
9 s |ubicado, protegido y en adecuado estado de manienimiento. . o C& p \\n
10 s Las tamparas o iluminacion se encuentian protegidas y luncianando y no se evidencian msialaciones 5
0 |eléctricas expuestas, L gt N |
A ﬂ Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refiila), funcionando y impios. \
) |
12 s Cuenla con area exclusva para la fimpieza y desinfeccion de los ulensilios y menaje evitando
D lcontaminacion cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambienle exterior, estan provistas con malla anlinseclo
3 ﬂ de facil kmpleza y buena conservacion, resistenles a la limpieza y la manipulacion, Los vidrios de las \ Com \\o
€0 venlanas ubicados en areas de proceso cuentan con proleccion para evitar confaminacion en caso 0
fupiura.
s Los pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se recliza manfenimento para garantizar condiciones e
" R higienico-sanitaras. { c um \\\
Ps Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfeciante, elementos desechables,
15 n.u papel higiénico y papeleras) y las inslalaciones sanilarias se encuentran en buen eslado, \ & Os \\n
6 W Ps  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practcas de Manufactura, \ R \
L 5 lubicados en las instalaciones del comedor escolar. L i<
[S===twts  TOTAL INSTALAGIONL'S FESICAS Y EAN TARIAS DL R =G :
PUNTAJE e )
esperapo | /O \ L i _.I\e /e
|— lq—.ms | rewaa Do s -y
£l almacenamiento de los insumos, malerias primas o producios (erminados se realiza ordenadamente en|
17 ﬂ pilas o estibas (canecas con Iapa u otra forma de almacenamiento) y dispone eslanterias de malerial, & \\:\\
0 saniano, limpias y en buen estado de manera que se permita la nspeccion, lmpieza y flumigacin, si es «f \
caso.
S [Los productos se encueniran dentro de su vida utl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akgin | - \ =SESas
18 o |tipo de contaminacion y son aplos para el consumo, \ - curp<
19 ﬂ Se tiene actualizado el control de enlradas y salidas, Kardex y rolacion de prodacios - PEPS, , \ \m
o | ® =— cery
s El almacenamiento de ks alimenlos refrkgerados se realiza a femperaluras enlie -2°C 3 £°C y se llevan!
20 i : | o
. 0 s : e S 6 m—
21 PS El almacenamiento de alimenios congelados se realiza a lemperaturas de -18°C y se llavan (ogisiros _
54 ,
B 53 ..aW\vaa._n_B que se encueniran empacados y rolulados. cumplan con la narmalividad sanitana vigenle. | \ S
2 ¢ |Resolucion 51092005 | / CvmpC,
| o ToraL oE TEARAS S N T REATT ¥ PRS0 3 -r”g - = = T = s _
PNTAEESPERADD | S /b | ‘ [ §M0W o |
I CONDICIONES DE PREPARACION
_rcw procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higient:, de lmpieza y
23 ts o2 conservacion, de forma sacuencial y conltinua para evitar cualquier lipo de contaminacion.
R o o
Se realiza la limpieza y desinleccion de los utensiios de manera permanente postenor al cambio de a
24 P$ |alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe reakizarse mediante la ulilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas aulorzadas para esle efecto. o N o - ‘
ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancies autorizadas por la normatividad sanitaria y /;
i R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. | .&l Comy/S
2% s El servide de los alimentos se hace con ulensiios (pinzas, cucharas, elc) segin sea el tipo de alimento y se |
B lavita el contacto directo del alimento con las manos. = e - -
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ASPECTO A EVALUAR

| iTEm

42

Se garantiza la -:.e_wmm <|g85_88= perbdica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamienlo de agua.

43

Existe un programa implementade de limpieza y desinfeccion de fanques 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
corresgondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

45

823 & 82 B=z2a

El usa de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua polable y manipulado
en condiciones que garanticen su inoculdad,

I

WANEJD ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIGUIDOS

ITEM

I

J\ ASPECTO A EVALUAR

46

ISe cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitaro, con lapa y bolsa piasiica,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion lemporal de residuos solidos § se promueve: el reciclaje.

a7

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

Sedcadl 5ad

. 1Se aplica la separacion en sifio de los residuos solidos, es deck, malerial organico sepaiado de papel,

plasticos y empaques.

I

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

~ ITEM

ASPECTO A EVALUAR

49

s
L
£

Las instalaciones yfo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio cassado por plagas.

50

Ps
L)
£D

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

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

T /A

_

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE | S1 ES EVIDENCIADO}

ITEM

ASPECTO A EVALUAIL

51

El ransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requerktas para la maleria
prma: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilias de malerial sanitario con lapa, efc. y cumple con
la normalividad vigente, (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacon para ef transporle
de los alimentos. (Si aplica)

Les vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Sevan el aviso de transpore
de alimentos. (Si Aplica)

|

Les complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas

- <

El personal lransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente,

323 [Ba35a3|8=35as| 3ad

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el pso. Se ulilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de foda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONOICIONES TRANSHOM TE DE PRODUCTO TERMINADD (81 APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

Vil EQUIPOE Y UTENSI 108

Farnda b

Is
ED

sanitarios, resistentes a ka corrosion de facil impieza y desinfeccion,

Los utensilios fales como tablas, cucharas, ollas y demas menajg estan labricados con materiales|

S
EQ

Los recipientes dande se les provec os alimentos a los titulares de derecho son de nialesial lavable y (aci!
desinfeccion
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L CONDICIONES DE PREPARACION

9 L Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito lemporal de los residuos solidos, adecuadaments \ 7
& |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. Corpre
10 s Las lamparas o iluminacion se encuentian prolegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
0 eléctricas expuestas.
B - - g
1 4 Los silones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegides (rejilla), funcionando y limpios, \ N..\\-\ \“
£0 L35
12 s Cuenla con area exclusiva para la limpieza y desinleccion de los ulensilios y menae evitando
£0 contaminacin cruzada,
Las ventanas y aberluras que se comuniquen con el ambienle exterior, estan provistas con malla anliinsecto \
% P8 |de tacil impieza y buena conservacion, fesislentes a ka limpieza y la manipulacion. Los vidrios de s / Ccur P
ep (ventanas ubicados en aress de proceso cuentan con profeccion para evitar conlaminackin en caso de
ruptura. ]
FS Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se tealiza mantenimientc para garanlzar condiciones
14 |hgienio-sanitarias, ! e
S Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfeclante, elementos desachables, \m.
15 m.u papet higienico y papeleras) y las inslalaciones sanitarias se encuentran en buen eslado \ < .\\\\
o Ps  |Existen letreros en buen estado alusivos a la apicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, #
e a.u ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \ e \..\‘
o o TOTAL INE TALACIONLS FISICAS ¥ EANTARIAS v SR e S e - =
PUNTAJE . o \
eseeravo | {07 g (o
IENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUC TO TERMU (ADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR [
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos lerminados se realiza ordenadamenle en
7 -.u pdas o estibas (canecas con tapa u ofre forma de almacenamiento) y dispone eslanterias de malerial ~ \\
g [Sanitario, lmpias y en buen estado de manera que se permita ka inspeccion, Impieza y fumigacion, si es el U .
S0,
L Los productos se encueniran dentro de su vida ufl, con fecha de vencimiento vigents, no presentan ko \ A =
18 & ltipo ce contaminacion y son aplos para el consumo. Cvrp
PS i 5
19 . Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rolacdn de producios - PEPS, \ v £
- &0 . L
PS El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C 3 4°C y se llevan| bo)
2 mu registros : o
21 PS El aimacenamienio de alimesios congelados se realiza a tlemperaleras de -18"C y se llisvan registos
ED
P (Los productos que se encuentran empacados y rotulados. curmplen con I normalividad sanitania vigenta. .
2 B |Resolucion 510972005 / cvrpt
TOTAL 0 AL A Al e
[ Pwnseseensoo | & £ | [ [ 47 »

23

B3

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oplimas de higiens, de linpieza y
d conservacion, de forma secuencial y conlinua para evitar cualquies fipe de conlaminacion,

24

Se realiza la limpieza y desinleccidn de los utensilios de manera permanenlte posierior al cambio de
alimenlos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacikn de agua caliente. vapo
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este eleclo.

25

Las horlalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancies autonzadas por la normalividad sanitana y
esfablecidas en el plan de saneamiento del operador.

I N

26

g3 |83 53

El servide de fos akmentos e hace con ulensilios (pinzas, cucharas, elc.) sequn sea el lpo de alimento v se
evita el contacto directo del alimento con las manos,
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ASFECTO A EVALUAR

:.mz - BRI Preneasa b e
2 _m Segarantiza la limpieza y desinfeccion pericdica del tanque yio recipiente (s) de almacenanvento de agua. 6
€0
o ps  (Exisle un programa implementado de fimpieza y desinleccion de lanques ylo recipientes , con
3 0 procedimientos escritos, se flevan registros de las actividades.
44 " El agua que se uliliza es polable y cumple con las normas vigentes establecidas por ta reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y s evidencia soporte
PS El uso de hielo en contacto con los alimentos y malerias primas, es fabricado con agua polable y maniputado
4 ¢o |en condiciones que garanticen su inocuidad, (e}
= MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIGUIDODS
| ITEM i B ASPECTO A EVALLAR o e —
o Se cuenta con recipientes suficientes, entificados, de malerial sanitano, con fapa y bolsa plastica,
46 Rl ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion lemporal de residuos solidos v se promueve el reciclaje. C v
b #,
P§ Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escrilos, se llevan registros de las / \
“ & lacividades. c upyc
48 ﬂ . |Se aplica la separacion en sitio de ks residuos soidos, es decir, malerial organico separado de papel, -
gp  |Plasticos y empaques, / Cur)
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDURES, AVES)
ITEM ASPECTO A FVALUAR ratan
s Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.
49 L / Cuvyp \\n
.u Se cuenta con un programa de control inlegrado de plagas, con procedimientos escrilos y se levan registros \
o gp  |de las actividades preventivas o correctivas. C v \\k
i TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO J ( I
runxswenito | ff fe ] g | rosconans | @A
VIL. CONDICIONES DE TRANSPORTE | SI ES EVIDENCIADD) [
d_ ITEM : ASPECTO A EVALULR . PTAR e Fovea oo | .
s El transporle garantiza &f mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia
51 Al f:am. refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con lapa, elc. y cumple con
- 0 la normatividad vigente. (Si aplica)
52 .M Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el ransporte
€0 de los alimentos. (Si aplica)
53 s Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y levan el aviso de lransporte
1 [dealmentos. (Si Aplica)
..au Los complemenlos alimentarios son Iransportados en canastillas pissticas, debidamente lavadac y
8 b |desinfectadas.
T ﬂ El personal transportador cuenta con cerlificacion de manipulacion de alimentos y vestiments adecuada e
% D acuerdo a la normatividad vigente,
s Los vehiculos de transporte no almacenan Ios alimentos diteclamenta sobre el pso. Se utilizan los
56 il recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
0 let producto de todfa posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TR ANSFOR (E OF PRODUCTO TEIMMADO (51 APLICA] ) jo—"=
EEZm ORI A A
ESPERADO
1
ITEM s =
57 (] Los utensilios tales como tablas, cucharas, oflas y demas menaje estan fabricados con maleriales
0 |saniarios, resistentes a ka corrosion de facil impieza y desinfeccion, ]
56 FS Los recipientes donde se ks provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil
€ desinfeccion
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito 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

19 eléciricas expuestas, _

\.mtu\

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

Cuenta con area exclusva para la mpieza y desifeccion de kos utensilios y menaje evitando

2 ‘contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente extenor, estan provistas con malla antiinsecto
de facil impieza y buena conservacidn, resistentes a ka lmpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de procesc cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

13

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

" higienico-sanitanas.

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

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

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practcas de Manufactura,

16 ‘ubicadas en las instalaciones del comedor escolar.

S23 Bad B2 Bl! 53 ia 823 ‘Uaa

_TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

~
o
R

ITEM ASPECTO A EVALUAR

R ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS £ INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

m_mssgmsﬁas%_asm:aa malerias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
§o8=§A§§§=3m§§Sn§3§8~<a§ estanterias de material
~|sanitan, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
'caso,

17

Ba3 GIS

ILos productos se encueniran dentro de su vida utl. con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun

18 tipo de contaminacion y son apios para el consumo,

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

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

2 reqistios

«m_ almacenamiento de alimentos congelados se realiza a lemperaturas de -18°C y se llevan registros

21

J_.em productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente,
‘Resolucion 5108/2005

22

Tota e AL PEAS § ALMCS

PUNTAJEESPERADO | 5 |

II. CONDICIONES DE PREPARACION

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

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

B2

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

24

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

23| 33

25

El servido de los alkimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) sequn sea el tipo de ahmento y se

% |evita el contacto directo del alimento con las manos. |

83
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ASPECTO A EVALUAR

‘Se garantiza Ia kmpieza y desinfeccion pericdica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.

il

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

”m_uacon__mmmsﬁmauog.gn_au_ogﬁ:Q:ﬁigamaszwna&eo:u _8_3338,
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte _

23| 3 |53 /323

mﬁo%§3§§08§§§<§§ﬁu§.8§§85§%<aﬂa§8_

 en condicicnes que garanticen su inocuidad, |

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y UIQUIDOS

| ASPECTO A EVALUAR

‘Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de matenial sanitario, con tapa y bolsa plastica,
Mceg en un sitio exclusivo para ka recoleccion temporal de residuos sokdos y se promueve el reciclaje.

N.Q\.\\

:Se cuenta con un programa de maneio de residuos. con procedimientos escrios. se Bevan registros de las
actividades.

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

L ome \N

.

plasticos y empaques.
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)

| ASPECTO A EVALUAR

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

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

> Ba3Bz3

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

N

_

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTD A EVALUAR

mm_ transporte garantza el mantenimiento de kas condiciones de consenvacion requeridas para la materia
prima: refngeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa. efc. y cumple con
ka normatividad vigente. (Si aplica)

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

de los akmentos, (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el fransporte de alimentos v llevan el aviso de transporte
de alimentos. (Si Aplica) |

(Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plastcas, debidamente lavadas y
|desinfectadas.

55

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

Sad Ba3Bag 523823 823

__.8 vehiculos de fransporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipentes, canastillas, o implementos de material adecuado como estfibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {51 APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

 VILEGUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A [abis

Los utensiios tales como tablas, cucharas. oflas y demas menaje estan fabricados con maleriales
saniarios, resistentes a la corrosion de facil kmpieza y desinfeccion.

83|83

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

desinfeccion
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2

' Resolucion 5109/2005

9 ﬂ ‘Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente 1
gp ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. e, o gl
10 s Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED  electricas expuestas.
PS  Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla). uncionando y limpios.
1 it \ “.\\\ (=
12 s _oco:B con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando
E0  contaminacion cruzada.
Fﬂ ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambsente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
i P8 de faci lmpieza y buena conservacion, resistentes a la impieza y ks manipulacion. Los vidrios de las [ A
e venianas ubicados en areas de procesc cuentan con proleccion para evitar contaminacion en caso de “ Q\\
- fuptura.
PS  Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
" & higenico-sanitarias. [ Nc\.\&
ps Se evidencia gotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, \
15 h .,v%o_ higienico y papeleras) y las instalaciones sanitanas se encuentran en buen estado. _ GQQ <
16 ." ‘Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \ \
. ubicados en las instalaciones de! comedor escolar. cupp/c
| F = = TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS = Y
PUNTAJE «/ ; F
esperano | /O A il P £
L ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM | ASPECTO A EVALUAR .
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos ferminados se realiza ordenadamente en
17 .u \pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material \ R
ep sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el “t\‘\
/Caso.
18 _N. 'Los productos se encuentran dentro de Ssu vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun A
e lipode contaminacion y son aptos para el consumo, crye
PS  Set i ; } - PEPS,
% 5 _Q§§§02§.§8o=§8<§8 Kardex y rotacion 0e productos - PEPS ﬂ.\\.\\n
2 ﬂ |El almacenamiento de los abmentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan @
: g  registros
21 ps Elalmacenamiento de alimentos congelados se realiza a lemperaturas de -18°C y se llevan registros
i /
PS = ey
2 n.-. Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. \ C v \\n

TOTAL o

FREAAS £ RURDE Y PDOUS TO TERNADO

PNTAEESPERAD | & /&

WL CONDICIONES DE PREPARACION

".ﬁﬂ!ﬁo_*iu

23

32

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

24

'Se realza la impieza 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 cakente, vapor
|de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

25

*_,8 hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por ta normatividad sanitaria y
‘establecidas en el plan de saneamiento del operador.

\\c nt\.\\m

26

83 (=23 | B3

'El servido de los alimentos se hace con utensilios (pmzas, cucharas. etc.) sequn sea el tipo de alimento y s
evita el contacto directo del almento con las manos.
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ASPECTD A EVALUAR

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

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

3 |83 823
e

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

@ @ condiciones que garanticen su inocuidad,

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

MANEJD ¥ DX DE RESIDUOS Y

ASPECTO A EVALLAR q

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitano, con tapa y boisa plastica,
‘ublcados en un sito exclusivo para la recoleccion temporal de residucs solidos v se promueve el reciclaje.

'Se cuenta con un programa de manejo de residucs. con procedimientos escritos, se lievan .32.8 de las
‘actividades.

'Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es deci, material organico separado de papel,
|plasticos y empaques,

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)

t ASPECTO A EVALUAR

47
48
ITEM
49
50

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

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

TOTAL CONDICIONES DE SANEAWIENTO

PUNTAE ELPERADO h\\o\ , _

VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ITEM

ASPECTO A EVALUAK

51

Jm_ transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la matesia
_255 refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa. efc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

'Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y Operacion para el transporte
de los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilzados exclusivamente para el fransporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
- ae alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastiias plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

& 2|8 8

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestmenta adecuada de
_mocmao a la normatividad vigente,

|Los vehiculos de transporte no almacenan s alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
_83.3§ canastiias, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibdidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA|

PUNTAJE
ESPERADO

g
g o VWEQUWOS ¥ UTENSILIGS

i ALMCIOA Fv el

Los utensilios tales como tablas, cucharas. ofias y demas menaje estan fabricados con materiales |
sanitarios, resistentes a la corrosin de facil impieza y desinfeccion, |

83|83
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|desinfeccion
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9 Ps _mxm.m un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
g | ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. Cr g s
10 PS Las _wauﬂa o fluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED  |electricas expuestas.
PS Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla). funcionando y limpios.
1 = _ y drenajes, (rejilia) y limp! ‘ cviy A
12 PS 08_.8 con area exclusiva para fa limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando. “
€  contaminacion cruzada. |
> Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef ambeente extenior, estan provisias con malka antimsecto _
13 H ‘de facl limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipukacion. Los vidrios de las o Py 4
gp  ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
|ruptura.
PS  |os pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condicones
" o |higienico-santarias. 03..\.\«
ps  Seevidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, \ _
15 na. | papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. * ¢ t\.\ < A
1
1% PS  Exicten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura. \
B ubicados en las instalaciones del comedor escolar. il Corylc _
— —— = TOTAL INS TALACIONES FISICAS Y SANITARIAS =
PUNTAJE e «
a0 | /0] | e | L0 /5
I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
:m’ ASPECTO A EVALUAR L
'E| almacenamiento de los insumos, malerias primas o productos ferminados se realiza ordenadamente en _
17 ." 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 Ccvo R
_u [Los productos se encuentran dentro de su vida ut, can fecha de vencimiento vigente, no presentan algun |
1 & tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. & Q\\N |
# ﬂ |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas. Kardex y rotacion de productos - PEPS, \N |
W _ (A &
PS £l almacenamiento de los alimentos refngerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan _
2 h 1egIstos
21 _m.w El almacenamiento de akmentos congetados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
Ps |Los productos que se encuentran empacados y rotulados. cumplen con la normatividad sanitana vigente.
z X Resolucion 510912005 Cor) A.
4 ToraL DEAC £ esancs v )
PUNTWEESPERAD0 | S/~ | | seannns | f A ,

WL CONDICIONES DE PREPARACION

23

«

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.

24

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

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

. \\«\U h.t\v\\a.

53 |23 B3

£l servido de los almentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el bpo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manas,
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ASPECTO A EVALUAR

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

o

,“mxa.m un programa implementado de lmpieza y desinfeccion de tanques yio recipientes | con|
procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades. M

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

23 3 |33 |823

- |en condiciones que garanticen su inocuidad.

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

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

-

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

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

-~
-
323823 3ad

_ma aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir. material organico separado de papel.

_
.un_sawcom m
plasticos y empagues. _

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

| ASPECTO A EVALUAR

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 llievan registros
.de las actividades preventivas o correctivas. |

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAE ESPESADC g \\.\c |

— |

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE { S| ES EVIDENCIADO)

» ASPECTO A EVALUAR

'El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la material
bv._aw refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilias de material sanitano con tapa, eic. y cumple con
Ia normatividad vigente. (Si aplica)

'Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el 5:%23_

~ de los alimentos. (Si aphca)

~ |de alimentos. (Si Aplica)

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

Los complementos alimentanos son transporiados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
‘desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de akmentos y vestimenta adecuads de
acuerdo a la normatividad vigente.

823 [sa3(za3Ba3 sg; a3

T Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utifizan los “_

| recipientes. canastiflas, o implementos de materal adecuado como estibas plastcas. de manera que aislen
el producto de toda posibiligad de contaminacion |

Vil EQUIPOS Y UTENSILIOS

— ARPECIO A EVRL A

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

83|83

Los recipientes donde se les provee los alimentos 2 los titulares de derecho son de material lavable y .sn__
\desinfeccion
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N T Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
; 82=§§<§§&3§§§m5§«8§§§§§%§
o ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proleccion para ewitar contaminacion en caso de

1. CONDICIONES DE PREPARACION

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

,.r&%ﬂ;:s«&g:siﬁ?gmggﬂggs%%:
) establecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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.m,; |Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua. ~
— mxassu_sgsaioasgoao.qsﬁ a y desinfeccion de tanques yfo recipientes , con procedimientos o
| o
l

|

\

\

(

(

¥

| T

M.,_Jmm.‘U.m_gcgag%%ﬁgg&%%grg
B | prima: i&nungﬂaogano&.ﬁ o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la

[ P8 Los vehicuios son uliizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan ef aviso de transporte de
| 2 |alimentos. (Si Aplica)

" Lo ooau!_i_aa alimentarics son transportados en canastilas piasticas, debidamente lavadas y \
' ,‘.L..u -

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan | 38388._3%@3&8«

resistentes a la cormosion de facil limpieza y desinfeccion.

Q,
56&8.8358.82986«&338 §§§3§§3§2§<§_ Q
desinfeccion

ford

B3 |83

m§<§§aS§n§§8§§s§% 86_889_
titulares de derecho. |
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‘i\mqmu_ms 8§gﬁ§§_§§n8§§a§g adecuadamente ubicado,

53l
P IExisten letreros en buen estado alusivos a la apiicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
 gp |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS 't

W m_wsgaxg to de los insumos, . matenas pnmas o productos terminados se realiza ordenadamente en
, Ipilas o estibas (canecas con tapa u u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
m..? |sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, impieza y fumigacion, si es el
; | caso.

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

[ % [Se tiene actuaizado el control de enlradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS,

W.‘.,wy%“‘ El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
| gp  |registos
R - I

E1 almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

v ,L, 83:38«958!5!&833988«5.&8338:683&2&8832@333
r..r xooo_cn_gmsgceo

F.l..fw

ToTAL e A PRIMAS

li. CONDICIONES DE PREPARACION

_.898888-5338%?&:5:80835 n en condiciones Optimas de higiene, de impieza ¥
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 postenor al cambio de
P alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realzarse mediante fa utikzacion de agua caliene, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto,

HMWMth.u“§§§<5;u$s§<§E§ con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.

3 m.wzao%_agsasgsoaﬁaiﬁmQasﬂuaaavwasm&a%o%n_.as yse
0 evita el contacto directo del alimento cbn las manos,
5

Se cuentas con registros y control de temperatura durante la preparacion
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua. |

Existe ui §§§§§g%§<§8§§aﬁ§.§9§§§

escritos, se llevan registros de las actividades.

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

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje %gggﬁﬂ:g

reas
57 o (&,
ED resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion.
58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material kavable y facil \
ED desinfeccion .
50 [ El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totabidad de. |
€0 |ttulares de derecho. B
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" PUNTAJE
__ESPERADO
MA PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR ||._.|
o El almacenamiento de ks insumos, materias primas o productos terminados se realiza crdenadamente en

pitas o esfibas (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, limpeeza y fumigacion, si es el
aso,

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

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

2 El almacenamiento de los akmentos 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

N

Mragﬁﬁnco%ggga«ﬁ:g.%:gsgg&ggug.
& - B |Resolucion 510972005

Tore o PRIMAS § BOALMOS T PROOUCTO TERISMADD

PUNTAJE ESPERADO | | g |

I CONDICIONES DE PREPARACION

Los procesos de preparacion de los afimentos 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 Iz impieza 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 cabiente, vapor
de agua o.sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

. El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, 8258 2nv8c§8no_a8%§<$
evita el contacto directo del alimento corf las manos.

(=
3 83 \,}”1 83 | 83

Se cuentan oon registros y control de temperatura durante la preparacion
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ka.
B ma%..ﬂ separacidn en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
. 2388 empaques,

P El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
, correspondiente del Mi :u.o:o%wm_& y se evidencia soporte 0
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. A
"MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
ITEM
46
48
ITEM
49
50

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
25.91&!8836&58-8_3.5 canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con fa \
. _ |normatividad vigente. (Si aphica)

~ P§  |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de ase0 y operacion para el lransporte de

e \_8»_5838.6 i aplica)

| P8 o5 vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

| ..Wf..‘....ﬁg..w,gv

[ 5. llos complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y

b ..”w, desinfectadas.

[ PSIE| personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alkmentos y vestimenta adecuada de

g |acverdo ala normatividad vigente.

. s |Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilzan los /7

| ®m|recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el X
. B Iproducto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA] "

Vil EQUIPOS Y UTENSRIOS
- T1 L USSR S STEE R

LV
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje 85.8:8;8083%8%
resistentes a ka corrosion de facil limpieza y aaaoono: A
f

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

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ) g
litulares de derecho.

B3 |83 83
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: e . |Existe u 8§o§2gﬁé§$€8§§§8§8§§8&8 adecuadamente ubicado,

|8 |poeooy en adecuaso esato oo matenimentc \

Las lamparas o _§§$§§§8§<§»§<38§§8§§

eléctricas expuestas. o
(
<

[P lLos sifones y drenajes, se encuentran en buen estado. protegidos (rejila), funcionando y fimpios.

ha vy - Yo

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
ED cruzada.
,.,.m_:.v - |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
\f ~ |de tacil hmpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y fa manipulacion. Los vidrios de las
i ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de ~

evidencia dotacidn de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
higienico y papeleras) y las instalaciones sanilarias se encuentran en buen estado. {

.wx.q mxsgsgﬁsgmgng la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
i |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. A

aa. D ool

TOTAL INS TALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

.ﬂ 44. |E| almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
(I 2_8 8:5.88088:88 o.ags%w_agn:!so:ﬁuesags%amﬂi

e39§8889§_§=a838 u vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akgun
de contaminacion y son aptos para el consumo, 7

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

mgaa%ﬁa_aﬂsaiéoana«aawn temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan
Buwga

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

R bt Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con k2 normatividad sanitana vigente.
2 B Resolucion 51092005

ToTAL oe AL RIS § s ¥

PUNTAE ESPERADO. | [ . | | rommanes |
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.

Se realiza ka impieza y desinfeccion de lps 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.

2 Las hortalizas y frutas se kavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitana y
establecidas en el plan de saneamiento del operador. )

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el ipo de alimento y se Q

evita el contacto directo del alimento con kds manes.

Se cuentan con regisiros y control de temperatura agvu@g S -

R
B3 | B3




. .ggge_gsssmﬁo%a&aaﬂw 3
8p S|Ue UEII3JUISIP O/A UBAE| 85 SEIN) A SeZIELOY 'SEINPIBA ‘SBUD OWOD Safe) Sepnid sewud seusjew se| g4

w«.ﬂg-ﬂg_.! J}law
gﬁﬁaﬁsgﬁsﬁsﬁme»egg_gsﬂs?._gs n
SB| UCd apdwnd A 0 2000 8p ‘Opelsa uang ua ‘ejaidwed uguelcp 2| eziun Jopeindiuew (evossad 3| 3

SOLNIWITY 10 HOUY INGINYIN_TYNOSHI ‘A

_—
SITYWYHO - BNNIW 30 WD

N
‘anbiide unbos sopeagesnpur sojuswaldwo o A saucwesedald se| ap salewelb so) vod adwnd ag| .Ms..r‘

"(opezgea: oiquie 8 13 €] ap aed Jod uowezuine ap sjiodos| 93
o 7juasaid ‘CURLUOI 0SED 53 1) “OPIDBIGE}SE NUSLL 3P OfOID |8 DPIANDE 3P BINUIL 2 3P OUSILIIAWAD 3jSg

8%835&8383558882 d 3388_9853 w,a.; -
anbojua ejed - 913 e| Jod opeqaide NuSW ap {910 1B 0ped||gnd BAUBNILS 3S DAJEINDS OIUSIWISKIEISS |8 u3| y

HVNIVAS ¥ OLI3dSY

SIMVWYHO - SONIN 30 OLNIIWMENND '

| arvazowos |

|

*0.¥ & Jokew ou sopesabujes sojuswie sof K 0,09 & xofew eineadws)

nE_mssﬁsésssam.gegsmgew$¢.8§>8§?§s§38



2

| P [Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua
8

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

o
o

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

|

\

|
_
(

: correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
P |Eluso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
| gp |en condiciones que garanticen su inocuidad.

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDGS

ASPECTD 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 sobdos y se promueve el reciclaje.

: Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escrites, se llevan registros de las
s Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, matenial organico separado de papel,
plasticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

P || as 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 OE SANEAMIENTO

| | _ [romennxs |

48
ITEM
49
50
ASE ESPIRICO
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Si ES EVIDENCIADO) |
ITEM _ A | e e
5
52
53
54
55
56

ﬂﬁ..,‘mggumalgis%ﬁgg%ggﬁg?g
prima; refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, elc. y cumple con la \
normatividad vigente. (Si aplica)
Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los akimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llievan el aviso de transporte de \\

alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son fransportados en canastiias plasticas, debidamente lavadas y
~ |desinfectadas.

gﬁ:«ugﬂgg%g%gg%ng vestimenta adecuada de
e acuerdo a la normatividad vigente.

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

producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA] U

PUNTAJE TR

;i§<—I_E

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje 8?3&88:2%3%25
resistentes a la corrosion de facil limpieza y 8»1898

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

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de |a totalidad de i
titulares de derecho.

53

o (% |}

83|83
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ra.

38_ 6.8.8 papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

r m&ﬁ.%ﬁ!g%mﬁg la aplicacion de BPM - Buenas Praclicas de Manufactura,
& I

y =z -
$ |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

de kos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,

| |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
| PS5 Ipilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
@ §§<8§§%§9833365§5§<.§§ siesel

TR ,m E1 aimacenamiento de ks alimentos refrigerados se reakza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

‘s” |Los productos que se encuentran empacados y rolulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.

S mmggg%&%gg«m% a temperaturas de -18°C y se llevan registros

| : 1

. 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.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilias de manera permanente posterior al cambio de
P |alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilzacion 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 ka normatividad sanitari
8.38838 §8§8&8ﬂ8§

s El servido de Jos alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, cavu8==§z=88§<$

-P§ Se cuentan con registros y control de tem
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Se garantiza la limpieza y ggwsag o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

o
3 Existe un programa implementado de impieza y desinfeccion de tanques yio recipientes , §uas.!§au o
escritos, se llevan registros de fas actividades.
= El agua que se utiliza es potable y cumple con fas normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte (8
m_ﬁo._mzo.osgoos_8»__3@38<5§8=§.8§8=8§8§t<§_ﬁo ‘
en condiciones que garanticen su inocuidad
WANEXO Y DE Y
ASPECTO A EVALUAR e
| ps |Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitanio, con tapa boisa plastica, ubicados
| ®m |enunsitio exclusivo para Ia recoleccion temporal de residuos sobdos y se promueve el reciclaje. \
| B0
| | sSA=A i
| P8 Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos esciitos, se evan registros de las (
(
EATAN
\
—wg"_
PNTAR OUSERVALIONES
/
T 8<3§_8m8§§8§§§ para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
| @ [alimentos. (SiAplica)
P llos complementos alimentarios son transportados en canastllas plasticas, debidamente lavadas y \
~ _gp |desin :
PUNTAJE A,
ESPERADO
ITEM a [
57 PS Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje agggggg
0 resistentes a la corrosion de facil limpieza y e o -0
58 Ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
€ ..a.%&s 0
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totakdad de © 0
E0 _S._nam%am.oaa
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9 3 Existe un espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de los residuos solidos. adecuadamenta ! o
o |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento . ) N\ i
10 25 Las lamparas o iluminacion se encuentian prolegidas y funcionando y no se evidencian insialaciones
D |glectricas expuestas. e .,
S ? , funcion 2
{1 < Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos ((efilla), funcionando y limplos \ Slide \n
o RSt il
12 Ps Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los ulensilios y menaje evitando
i 5 contaminacion cruzada, 1
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistac con makia anbinseclo
13 ﬂ de facil limpieza y buena conservacidn, resistentes a la limpieza y la manipulacon. Los vidrios de las \ \
0 ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar confaminacion en caso de h. Ve \ g
- ruplura. ] o
Ps Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se rezliza manlenimiento para garantzar condiciones
14 B lhgienico-sanitarias. [ Corp /e
ps |S¢ evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, \
15 m.u pagel higiénico y papeleras) y las inslalacrones sanitanas se encuentran en bucn estado. \ e p \ c
P |Existen lelreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Praciicas d> Manufactura, / . X, =
R ¢ |ublcados en las instataciones del comedor escolar. , | corty
TR S e ) TOTAL INSTALACIOWES FISICAS ¥ SANTARIAS T =
PUNTAJE 2 R 5
ESPERADO \ o/ 7. \
B ALMAC ENAMIENTO MATERIAS PRIMAS £ INSUNMOS Y PRODUCTO TER
ITEM AEPECTO A EVALUAR e CEA,
El almacenamiento de los insumos, malenias primas o productos lerminados se realiza ordenadamente E__
3 P lpias o esthas (canecas con 1apa u olra forma de almacenamiento) y disgone estanierias de material [ Yy
o |sanitano, limpias y en buen estado de manera que se permila la inspeccion, kmpieza y fumigacion. si s ¢l cery
£aso. ,
s Los productos se encuentran dentro de su vida Utl, con fecha de vencimeento vigenie, no presentan algin
18 & |tipo de contaminacion y son aplos para el consumo. \ cyry Nr
S i iz 5 . ; clos - 5 .
19 n Sa fiene actualizado el control de enlradas y safidas, Karder. y rolacion de productos - PEPS / Lo \\A\
7 £l amacenamienta de los alimenlos relfigerados se realiza a lemperaluras enlie 2°C 3 4°C y se levan 0 .
2 o |regstros .
34 ’s El almacenamiento de alimenios congelados se realiza a temperaluras de -18°C y se liavan registros
S Los productos gue se encupntran empacados y rotulados, cumplen con la narmalividad senitaria vigente. ’ o \m
z & [Resolucion 510972005 / ) S
i e o oM LR RIS ng_ﬂani.lxl o L i WIS
snakeseesaoo | £ Jo | L [awe- | 4 7%
1l CONDICIONES DE PREPARACION N
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones épliras de higiene, de limpieza i
23 mw de consedvacion, de lorma secuencial y continua para evitar cualquier lipo de contaminacion
Se realiza la limpieza y desinleccion de los utensilios de manera permanente posierior al camo de | e
24 Ps alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante I utiizacion do agua caliente. vaps
" d@ agua o sustancias quimicas autorizadas para este efeclo. A .|
25 PS Las hortalizas y Indas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y \
R |establecidas en el plan de saneamiento del operador. A - ) Pp——
2% PS El .mozao de los alimentos se hace con ulensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el bpo de alimento y se .
B0 |evita el contacto duecto del alimento con las manos, N
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ASPECTO A EVALUAR

L.
2

Se garantiza _s...!u&ﬁm y desinfeccion pericdica del fanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de aqua.

a3

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

El agua que se uliza es potable y cumple con las normas vigentes eslablecidas por la reglementation
comespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

45

Sag 3 |33 laaa

E1uso de hielo en contacto con los alimentos y materias pnmas, es labricado con agua polable y manipulado| |
en condiciones que garanticen su inocuidad. |

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDCS Y LIGUIDOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

Oonstnb & mebans |

46

Se cuenta con fecipientes suficentes, identificados, de material sanitario, con 1apa y bolsa plasfica,
ubkados en un sitio exclusivo para la recoleccidn lemporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje

Nt\.\k‘

47

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrilos, se llevan registros de las
aclividades.

¢ c\.\\n

. 1Se aphca la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, matesial organico separade de papel,

plasticos y empaques.

hu(\..\zm

COHTROL DE PLAGAS (ARTROPODDS, ROEDORES, AVES)

ITEM

ASPECTO A EVALUAR.

49

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

cory”

Se cuenta con un programa de control inlegrado de plagas, con procedimientos eschlos y se bevan registios
dé las actividades preventivas o correctivas.

Q.\\.\N

TOTAL CO ES DE SAMEAMIENTO

PUNTAK ERPERADO 1_

N . 3
N 23 EB=3 523323 523

2] |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE | 51 ES EVIDENCIADO)

1

ASPECTO A EVALUAR

e 7V

51

El vansporte garaniiza el mantenimiento de kas condiciones de conservacion requeridas para la malenia
prima: redrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas o2 matenal sanilario con lapa, etc. y cumple con
Iz normafividad vigente. (Si aplica)

52

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanas, de aseo y operacion para el lransporle
de los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Blevan el aviso de fransporie
de alimentos. {Si Aphca)

Los complementos alimentarios son WYransportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desmfectadas.

El personal transportador cuenta con cerlificacion de manipulacion de alimentos y vestimente adecuada de|
acuerdo a la normatividad vigente.

S=a3 LE:: sai 3;3‘8;3 S=a

Los vehiculos de transporle no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se ullizan los
recipientes, canastillas, o iImplementos de material adecuado como estibas plasticas, de manesa que alsken
el preduclo de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE P TO TERMINADO {51 APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM

B LT T

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menae eslan fabncados con malenales
sanitarios, ressientes a ka corrosion de facil kmpieza y desinleccion,

Loy recipientes donde se lec provec fos alimentos a los titulares de derecho sca de malerial lavable y facil
desinfecckin
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9 #5  |Exisle un espacio lisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecvadamente| / Clm s
2 lubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. \
10 S Las lamparas o luminacion se encuentan prolegidas y funcionando y no se evidencian insialaciones
1 D leléctricas expuestas. -
4 #S|Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, proteqidos (rejilia), funcionanda y kmpios. / Cv pn \\n
a ——
12 Ps Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccon de los ulenslios y menaje evilando
D contaminacion cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambienie exterior, estan provistas con malla antiinsecto
- P ldo tacll lmpieza y buena conservacion, resisienles a la lmpieza y la manipulacion. Los vidros de fas \
0 ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar confaminaciin en caso de
. fupura. R
14 ﬂ Lus pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantizar condiciones /
gp  |higienko-sanianas. .
ps |5 evidencia dolacion de los elementos de higiene persanal (jabon desinfectante, slementos desechables, \ ] o 2
15 R |papel higienicoy papeleras) y las instalaciones sanitarias se encventran en buen eslado. GLry
‘_ﬂ K " Exislen lelreros en buen estado alusivos a a aplicacion de BPM - Buenas Praclicas de Manufactura, \ =5 i3 \
& |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. i CoPmpc
TOTAL NG TALACIONIS FISICAS ¥ SAMITARIAS =Fis ¥ e s
PUNTAJE e
ESPERADO \ 0 \ _

B ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS € INSUNOE Y UCTO TERMI ARDO

—.—.m; L ASPECTO A EVALUAR ress

E! aimacenamiento de los insumos, malerias primas o producles terminades se realiza ordenadamenle en

17 w pilas o estibas (canecas con lapa u olra forma de almacenamiento) y dispone eslanterias de material
g0 . |sanitanio, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el \
caso. “
18 .u Los productos se encuentran denlro de su vida O, con fecha de vencimiento vigenie, no presentan algun \
£0 lipo de contaminacion y son aplos para el consumo. ,
s i i Iclos - |
19 . Se tiene aclualizado ef control de entradas y sabidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. \ i \
[ £ . s cus#y
20 ﬂ El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C 3 £°C y se Bevan 0o
0 reqistros ¥
2 Ps El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaluras de -18"C y se llevan registros -
D
PS Los productos que se encueniran empacados y rolulados, cumplen con la nonmalividad sanitaria vigente, 7N
2 o |Resalucion 5109/2005 / (3 .\\«\\ s

ot A PAMAS £ BAUMDS ¥ PRODUTTO TERMES 0

g Eseerao | & /| ~ il

1. CONDICIONES DE PREPARACION

Los procesos de preparacion de los alimenlos se realizan en condiciones oplimas de higiene, de limpieza y

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

33

A e

S realiza la bmpieza y desinfeccion de Ins utensilios de manera permanenie positeriod al cambio de
alimenlos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la uliizacion de agua caliente, vapor |

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. -

Las horlalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normalividad sanitana y

eslablecidas en el plan de saneamiento del operador. x \

24

m_mozao%_omgaa«m:ﬁgc_ﬂmmome_amu.sgwﬁ._é;ms..awmmm_ao%m!maav_S
.—mss €l contacto directo del alimento con las manos.
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ASPECTO A EVALLAR

E z v S e ——
2 _u Sa garantiza la limpieza y desinfeccion peribdica ded tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua, 6
ED
a3 Ps Exsste un - programa implementado de limpieza y desinfeccion de lanques y/fo recipientes | con
ED procedimientos escritos, se Bevan registros de las actividades,
4“4 W 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
S El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua polable y maniputado 0O
45 h en condiciones que garanticen su inocuidad,
MANZIO ¥ ASPOSICION DE RESIDUOS SGLIDOS Y LIGUIDOS
:.mg ASPECTO A EVALUAR e - ]
s Se cuenta con recipientes suficientes, wentificados, de material sanilario, con tapa y bolsa plastica,
46 R ubicados en un sitio exclusivo para la recaleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. \ \n
) cor, \
- S Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrilos, se llevan ragistros de las \
a nﬂ aclividades \ Cuvrm y [
48 _._" . |Se aplica la separacion en sifio de Jos residuos solidos, es deci, material organico separado de papel, ( 3 \
e plasticos y empaques. cvwnple
N CONTROL DE PLAGAS [ARTROPOOOS, ROEDURES, AVES)
ITEM AGPECTO A EVALUAR pon
a9 .u Las instataciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dano causado par piagas. s
= 2= C i ‘\ 4
_u Se: cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registios \ Y \
% gn  |0¢las actividades preventivas o correctivas Cunp =
e TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO ) |
TUNTA ESPERADO — N { /- _ _ _gthv_wo\)
) Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE { 51 ES EVIDENCIADO) |
B q._.n! = ASPECTO A EVALUAR £ nan st - Pp—
s El transporle garantiza el manlenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la malerla
51 .. prima; refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas d2 materal sanitanio con fapa, efc. y cumple con
= £ la normatividad vigente. (Si aplica)
5 ﬂ Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el lransporte
= 0 de los alimentos. (Si aplica)
_" " Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el fransporte de alimenlos y llevan el avise de transporie
v ¢ ldealimentos, (Si Aphica)
54 .M Los complemenios alimentarios son Wransportades en canasbilas plaslicas, debidamente lavadas y
€0 desinfectadas.
55 ﬁ El personal transportador cuenta con cerlificacion de manipulacion de alimentos y vesimentz adecuada de
D acuerdo a la normatividad vigenie.
s Los vehicules de transporte no almacenan los alimentos directamenta sobre el piso. Se ulikzan los {
56 il recipientes, canasfillas, o implementos de malerial adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
B0 lel producto de toda posibifidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPONTE DE PRODUCTO TERMINADO (54 APLICA) == 1
PUNTAJE i
ESPERADO
Vill, £QUIPOH Y UTENSILIOS 1
i ITEM _ s s == h
51 fs  |Los ulensilios tales como fablas, cucharas, ollas y demas menaje esian fabricados con malefiakes
D sanitarios, resislentes a la corrosion de facil limpeeza y desinfeccan. I
58 113 Los recipientes donde se ks provee los alimentos a los fitulares de darecho son de maternial lavable y lace

ED

desinfeccion

_
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito lemporal de los residuos solidos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

10

Las lamparas o iluminacion se encuentran prolegidas y funcionando y no se evidencian msialaciones|
eléctricas expuestas.

"

S23|83 (8ad

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

12

Cuenfa con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los ulensiios y menaje evilando
contaminacidn cruzada,

33

i3

Las ventanas y aberfuras que se comuniguen con el ambienle exterior, estan provistas con malia antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuenlan con profeccion para evitar conlaminacion en caso de
ruptura.

14

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza manlenimiento para qarantizar condiciones
hyglénico-sanitanas,

15

Sa evidencia dofacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfeclante, elementos desechables. _
paped higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen eslado,

16

Existen letreros en buen estado alusivos a la aphcacion 0e BPM - Buenas Pracicas de Manufactura, |
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

Bz23| B22 1823 Bad

TOYAL INSTALACIONES FISICAS Y SANTARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

S|
\.

POOCERAN

ITEM

1

£l alimacenamiento de los insumos, malenas pnmas o preduclos erminados se realiza ordenadamente en
pllas o eslibas (canecas con lapa u olra forma de almacenamienlo) y dspone eslanlerias de maledsl
sanitario, Bmpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, Impieza y fumigacion, si &s ol
Caso.

18

Los productos se encuentran dentro de su vida ufil, con fecha de vencimiento vigenle, no presentan algin
lipo de contaminacion y son aplos para el consumo,

19

Se ene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rolacin de productos - PEPS.

20

El almacenamiento de los m__amaaa relrgerados se realiza a temperaturas enlie -2°C a 4° “C y se Bevan
reqgistros

21

_m. almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaluras de -18°C y se llavan :@6..8
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. CONDICIONES DE PREPARACION

23

_:u procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optinas de higiene, de limpeza y
iz conservacidn, de forma secuencial y continua para evitar cualquier fipo de contaminacién.

S&

24

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanenle posierior al camio de ,
alimenlos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka uliizacion de agua cabente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efeclo.

l.as hortalizas y frutas se lavan y desinfeclan con sustancies autorzadas por la normalividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador,

B3 |23 | B3

El servide de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) sequn sea e fipo de akmento y so
evita el conlacto directo del alimento con las manos,
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ITEM

ASPECTO A EVALUAR

sanitanios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion,

| P
= & s Se garantiza Ia impieza y desinleccion periodica del fanque yio tecipiente (s) de almacenamiento de aua. o
o D
o s Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques yfo recipientes | con
0 procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades,
4 o El agua que se uliliza es polable y cumple con las normas vigentes establecidas por fa reglamentacion|
corespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporle
4 .u m_=wo%g_om=8=§8n8§§_8<5§!§mm.8§iu8§853g_m<§n§o o)
5 D en condiciones que garanticen su inocuidad.
MANEJO Y ESPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS
—qmz _ ASPECTO A EVALUAR P Ly Y
ps  |Se cuenta con recipientes suficientes, idenlificados, de material sanilaro, con 1apa y bolsa plastica, \
16 m.u ubicados en un sito exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sclidos y se promueve el reciclaje. \ “..\ e \ (e
rs Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritas, se lievan registros de las
& o lactividades. 4 Cupy/ <
i PS  |Se aplica ta separacion en sitio de Ws residuos sofidos, es decil, malerial organico separado de papel,
@ o |plasticos y empaques. / Cory <
CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDURES, AVES)
ITEM ASPECTO A EVALUAR prp - —
5 Las instalaciones yio los alimentos se encuentran libres de presencia o dano causado por plagas.
- L / < t\.\.\
50 M.u Se cuenta con un programa de contral integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan regisiros / \
gp  |de las actividades preventivas o correctivas. C UMY,
- TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO 1
VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO) |
:mg ASPECTO A EVALULR o wire ¢ mgnia )
ps  |El tansporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la malerla
51 L prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanilario con lapa, elc. y cumple con \
0 lla normatividad vigente. (Si aplica) |
52 ﬂ Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanilaras, de aseo y operacion para €l ransporte
- 0 de los alimentos. (Si aplica)
53 s Los vehiculos son utilizados exclusivamente para ef Iransperte de alimenltos y lievan el aviso de transporte
o |de alimentos. (Si Aphica)
54 .N Los complementos amenlarios son tansportados en canastilias plasticas, debidamente lavadas v
gp  |desinfectadas.
55 ﬂ - |El personal Iransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimenios y vesliments adecuada de
£ acuerdo a la normatividad vigente,
b5 Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamante sobre g piso. Se utilizan los
56 L] recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken
¥ el producto de toda posibilidad de contaminacion
I TOTAL CONDICIONES TRANSFOR ME DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA) .4 |
PUNTAJE Ak
ESPERADO
— VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS 1
—d.m; FAFLOION EnRLaah e
57 13 Los utensilios fales como tabias, cucharas, ollas y demas menag estan fabricados con materiales

FS
FD

Los tecipientes donde se les provec los alimentos a los fitulares de derecho son de materal lavable y facil

desnfeccion
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

10

leléctricas expuestas.

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

Copnprt
r'd

1

t-: 53 8a3

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, profegidos (refilla), funcionando y limpios.

Cepyy /%

12

|

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

contaminacion cruzada.

13

/i

Las ventanas y aberiuras que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malka antiinsecto
% facil impieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza v |z manipulacion. Los vidrios de las
_ventanas ubicados en reas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion en caso de

ruptura,

14

Los pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantizar condiciones
“higiénico-sanitarias.

c a\\\‘\‘M

15

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

Cery) \n

16

G823 Ba3 5a3| Baj3

mua.g letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
|

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

corpt

___TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

3
¢

ety Wx

ITEM

%

7

|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 estantenas de material
..&:B:o limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpeza y fumigacion, si es el
Caso.

c Q\t\\n\

18

|

'Los productos se encuentran dentro de su vida Utl. con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun

~ bpo de contaminacion y son aptos para el consumo,

\Q\\A

19

,._J

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

“Q\.\A

20

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

21

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

2

32333 Ba3lgas ha 523

_.om productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
mao._.o.o: 5109/2005

v \‘\m

TOTAL [ L PRBRAS § SOLMOS ¥ PROOUC TD TIRAMINADC

e | £ 7]

_

e | A

Bl CONDICIONES DE PREPARACION

23

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.

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 la utikzacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas aulorzadas para este efecto.

25

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

_|establecidas en el plan de saneamiento del operador,

NQV.\\\M.

L

26

83 |23| 83

[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 as manos.
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| ASPECTO A EVALUAR

'Se garantza Ia limpieza y desinfeccion pervodica del tanque. yio recipiente (s) de akmacenamiento de gua.
|

o H

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

correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

vm_§8753§§o§§&§=§<§ %.8%0885885«336%%
en condiciones que garanticen su inocuidad.

,m_SSncoaosﬁua%<8§$§§:§3§3§33s§§§§h
|

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUCS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS
ASPECTO A EVALUAR

s g|slz|s|s|g

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 solidos y se promueve el reciciaje. f

47

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

|Se aplica la separacion en sitio de ks residuos solidos, es decir, material organico separado de papel.
 plasticos y empaques.

— — — !

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

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

48

ITEM
49
50

Lam las actividades preventivas o correctivas.

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

< i

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAE ESPERAO _1\\ l\n

-

ITEM

Vil CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A EVALUAR

51

‘prima: refngeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
‘la normatividad vigente. (Si aplica)

- Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitasias, de aseo y operacion para el fransporie
- de los alimentos. (Si aplica)

53

‘Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y levan el aviso de transporte
\de alimentos. (Si Aplica)

Los complementos ahmentarios son transportados en canastllas plasticas, debidamente lavadas y
|desinfectadas.

(El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
1acuerdo a la normatividad vigente.

823 [B23[323823(323 323

wroméznuom%gm:oug:_om abmentos directamente sobre el piso, Se utilizan los
jrecipientes, canastilias, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion

ILos utensibos tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
sanitarios. resistentes a la corrosion de facil impeeza 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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-

[Existe un espaci fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente’
|ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. |

10

'Las lamparas o lluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian 36_8.80&
elctricas expuestas. _

1"

! __.8 sifones y drenajes, se encuentran en buen estado. protegidos (rejiia), funcionando y limpios.

T
|

12

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

13

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

14

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

15

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (@abon desinfectante, elementos desechables,
A,.omoo_ higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

16

g23| 3a3 [B23) Ba3 |33 32353

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

|
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

L/ | v

ASPECTD A EVALUAR

TERIAS PRIMAS E INSUMOS <§3=2§

17

mm_ almacenamientio 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
caso.

18

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

19

m9§§a§=283§<8_&$. Kardex y rotacion de productos - PEPS,

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

£l almacenamiento de alimentos congelados se realza a temperaturas de -18°C y se lievan regsstros

|
|

Ba3|o3 s-n{gﬂ;: 823

Los productos que se encuentran empacados y fotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 510972005 _

TOTAL DEAL FRIMAL RS T

PNTAK ESPERAD0 | S /-

, . ol

. CONDICIONES DE PREPARACION

2
33

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

'Se realza la impieza y desinfeccion de los utensilos de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utifzacion de agua caliente, vapor
‘de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efeclo, ’

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

b
83|23 83

'El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) sequn sea el tipo de alimento y se
|evita el contacto directo def alimento con las manos.
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~ ASPECTO A EVALUAR

Se garantiza Ia lmpieza y desinfeccion periodica del tangue yio recipiente (s) de almacenamiento de agua. ‘

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

[El 2gua 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.

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

‘Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica,
.cuam.ow en un sitio exclusivo para la recoleccidon temporal de residuos solidos y se promueve ef reciclaje. _
| \

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

&9!3 Bad 823

'Se aplica k2 separacion en sitio de Jos residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
|plasticos y empagues,

|

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES) _

—

ASPECTO A EVALUAR

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

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

TOTAL CONDICIONES OF SANEAMIENTO

Bl i w \\u\, |

Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

T:m.

ASPECTD & EVALUAR

51

~la normatividad vigente. (Si aplica)

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la matena
prima: refnigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con

52

.1“;.8 vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias. de aseo y operacin para el ransporie
__nm los alimentos. (Si aplhica)

M_.om vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y lievan el aviso de transporte
1 de alimentos. (St Aplica) _

?8 complementos alimentarios son transportados en canastillas plastcas, debidamente lavadas ﬁ
“owms.wngwm.

- El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
‘acuerdo a la normatividad vigente.

Mrom vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utikzan los
| recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas. de manera que aislen
,_a_ producto de toda posibidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (1 APLICA|

_
1

_ — VEL EQUIPOS Y UTENSILIOS

_rom utensikos tales como tablas. cucharas, ollas y demas menaje esfan fabricados con matenales
sanitarios, resisientes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

_.83853883«3_822@@_82_3883_83:5&838...o§8=6§i§m§< an,__
desinfeccion
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~ ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. |

10 |Las lamparas o iluminacin se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
electricas expuestas. |

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

1" _

BX|Bal 33 823

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

12 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 manipulacidon. Los vidrios de las \ v \ \\
'ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion en caso de

ruptura.

13

14

rSuwommognco:_a:-:589833323.«6_8_8:m:.g_agouoaomaaﬁe 8356:8_
higienico-sanitarias.

)
\
N\
A

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

15

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

16 e ; i
. €0 ,:§88_~m_38%8.3§238§

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

Q
JN
X

PUNTAJE
ESPERADO

B
RN
|
Q
N

TO WA

| n PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO MINADO
{ —.—_ml | ASPECTD A EVALUAR

| El almacenamiento de los insumos, materias prmas 0 productos terminados se realiza crdenadamente en
3 “E.B o estbas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de :683__
~sanitario, kmpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es J
|Cas0.

17 Y

18 _cvo de contaminacion y son aptes para el consumo.

23823 823

i |Se tiene actualizado el control de enlradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

e
'L os productos se encuentran dentro de su vida util. con fecha de vencimiento vigente, no presentan mcgj \
Pl

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

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

n
=3 53 8ad

Fomoaacnomaﬁﬁgncm:ﬁ:msvaﬂom«3.:.88.23288:6:&:&&88:@8 385\‘
|Resolucion 5109/2005

~
a)
e

\
N

TOTAL L= L PRIMAS B INSUMOS Y PROOUCTO TERMMADG

CPWTAEESPERAD | © /- | [ ot | N\.Xr

M. CONDICIONES DE PREPARACION

b
B3

a_.om !gao?%ﬂwn.g%_am_.amasmSQE:?S:%.S&%%&%:esso.%_.au.&ﬁ<
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 0 sustancias quimicas autorzadas para este efecto,

‘Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas pof k2 normatividad sanitaria y

/
‘establecidas en el plan de saneamiento del operador. / Cos 'y

b
83|23 | 83

|El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el ipo de alimento y se
‘evita el contacto direcio del alimento con las manos.

S
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ASPECTO A EVALUAR

a3y

1| -
Lwo garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

o |}

\Exste un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con
vgono&as:am escritos, se llevan registros de las actividades.

£l agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por |2 reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Sakud y se evidencia soporte _

BaZ 3 83

'El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas. es fabricado con agua potable y manipulado,
~|en condiciones que garanticen su inocusdad. _

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

N, ASPECTO A EVALLAR

5 3| &|s|s 83

'Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa usmeom‘_
___uamoa en un sitio exclusivo para Ia recoleccidn temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

‘Se cuenta con un programa de manejo de residuos. con procedimientos escritos. se evan registros de las
‘actividades.

5 _mo aplica 2 separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
|plasticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR w

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

_mm cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escrios y se Bievan registros
|de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

~
-

_ |

VI. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

E%ssis:

| ASPECTO A EVALUAR |

o
-

"El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la matefia.
Mg.aw. refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con|
la normatividad vigente. (Si aplica)

~|Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
de los abmentos, (Si aphca)

e=3323 a3

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

T

‘Los complementos alimentanos son transportados en canastillas plastcas, debidamente lavadas y
desinfectadas. ,_

& | 28|83

" El personal ransportador cuenta con cerfificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de,
acuerdo a la normatvidad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
| recipientes. canastillas, 0 implementos de material adecuado como estibas plasticas. de manera que aisien
el producto de toda posibilidad de contaminacion

823 323523

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S1 APLICA|

PUNTAJE

|

_

VIL EQUIPOS Y UTENSILIOS

‘ TR Pyl b

|Los utensilios tales como tablas. cucharas, ollas y demas menaj esian fabricados con matenales

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

8
8mgg.am.u.gsmm.uno:oas:%aa_.agﬁ:%msa&op
a
€0 |desinfeccion
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

_no camPle

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

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

- Ps
Rl
s
D
P
R
P Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando
ED  contaminacion cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
ﬂ ‘de facil impieza y buena conservacion, resistentes @ la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de Ias
g ventanas ubicados en areas de Proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion en caso de J 91/0{
'tuptura, | |
ﬂ‘ |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
B higienico-sanitarias. 1 ﬁ, bﬂ;mf
s Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
®  papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encueniran en buen estado,
®i L mp\e
PS  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, , i
& ubicados en las instalaciones del comedor escolar. , 1 | A wugmﬁ
TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS.
'o \ | ' _ RIS D:\
1L ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS ¥ PRODUCTO TERMINADO 3,
ASPECTO A EVALUAR EEITES

£1 almacenamientc de los insumos, matenas 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
|Cas0.

(umple

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

Gomnple

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

Ou?xn.&a

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

O Ls B | 2

£l almacenamiento de akmentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

323 53 523823823 523

|Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con |3 normatividad sanitaria vigente.
|Resolucion 51092005

- ¢

Gomple
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IIl. CONDICIONES DE PREPARACION

B3

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de impieza y|
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cuakquier 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 realzarse mediante I3 utilizacion de agua cakente, vapor
‘de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

|Las hortalzas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorzacas por la normativicad sanitaria y
|establecidas en el plan de saneamiento del operador.

'El servido de los alimentos se hace con utensiios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manes.

C oraf \e
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ASPECTO A EVALUAR

mo garantiza la limpieza y desinteccion 8;8.3 del tanque ylo recipiente {s) de almacenamiento de agua.

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

No 033%

m_ueﬁﬁauoéﬁmagas«ga%ngﬁgaégﬁssg3.636:5:898
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

¢

B23 3 53 82

_en condiciones que garanticen su inocuidad.

£1 uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas. es fabricado con agua potable y manipulado

m_:, C@DM@ rBS

WANEJD Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOUIDOS ¥ LIQUIDDS

ASPECTD A EVALUAR

s Flale|s|s @

|Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitaro, con tapa y bolsa plashca,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion femporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje,

| Cumple

a7

'Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las)
| actividages.

|
(umple

48

‘Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organice separado de umo@_
plasticos y empagues. _

Cumole

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)

ITEM ,

ASPECTO A EVALUAR

43

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

Com Ple

ii!?!

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

,4-4!"*( ..L!\i%q

Cumple

TOTAL CONDICIONES OE SANEAMIENTO

Trorconas]

97

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

Lh e
A

TEl transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requenidas para la matera
" prima. refrigeracion, congetacidn, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

T

- Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
. de los alimentos. (Si aplica)

|Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporie de alimentos y Bevan el aviso de fransporte
' de alimentos. {Si Aplica)

‘Los complementos akimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

'El personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de akmentos y vestimenta adecuada de
‘acuerdo a ka normatividad vigente.

823 [za3(523/823(8a3| 323

| recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas. de manera que aisken
|l producto de toda posibiigad de contaminacion

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilzan ks

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA)

VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

TTTEACEA e

Los ulensilos tales como tablas, cucharas, oias y demas menaje estan fabricados con malenales
sanitarios, resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

4
B3 B3

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
inleccid
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B |protegido y en adecuado estado de mantenimiento.
Ps ngﬁosas&gsg:%«eg«saa%ﬁg%
ED |eléctricas expuestas.

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

| R |higienico-santarias.
833§§<88§8:_ﬂ_38§§8§=88§§89

¥ mumﬁs._ letreros on buen estado alusivos @ 1a aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
B AL

9%8&8%§§§8:§R§?§%§.§3§§8§.

[ B0t

| e

. P8 .;ggsggaucimsrggﬁggg.sgaﬁa
| @ |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Fa 9§%§Q%3§<isﬂ.§ea§8v§§8-vmn¢

\un ~ |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realza a temperaturas entre 2°C a 4°C y se llevan

1. CONDICIONES DE PREPARACION

Los procescs de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones opbmas dé higiene, de limpieza y
88&3&8.%%§:§E<%§9§§§§83§§.

9%353&1&§8§§§83§3§%&§8
§3§§S§§8§§§8§888&§.§
888o§3§€58828:~88§88§.

§§§<§§Sg<§§§m§§uﬁsaﬂ%§§3
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

m$2&o8§§§338§§§_,8§nﬁ.ng.g.v§e=§gagsﬂ§=8<$
evita el contacto diretio de! alimento con las mahos. >

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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| P [Segarantza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.

9

correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

m§8§8§§§&§<3§§§8.8§§85§:§§
en condiciones que garanticen su inocuidad.

~ % |El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de almentos y vestimenta adecuada de
g ocverdo a ta nomatividad vigente.

B

. ,;.nﬂrsgﬁgsgﬁggﬁaago%napmo&gﬁ
M,. ”..u,” .wgg.giu.o_aagﬁsa%%gg%vg.%gnswﬁsa

| 0 Iproducto de toda posibilidad de contaminacion
“TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA) _

“Viil EQUIPOS Y UTENSILIOS

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

83 83|83

FS%oS%x_agsmgn_aggsgug%%wﬁgia
desinfeccion

@ool

m.Bc_B:ﬂﬁooSemgﬁag&Qa&ﬂRm&gaeoasum&g%s.aﬁa&%

titulares de derecho.
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meSS&B%ﬁ.S@ﬁu_Suﬁu_g.sgu&ﬁﬁgmg. adecuadamente ubicado,

protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionande y no se evidencian instalaciones
electricas expuestas.

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

Cuenta con area exclusiva para k2 limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
crizada,

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
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.

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.

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

~ |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

PUNTAJE

A
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminadoes 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.

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

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

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

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

w__,...m., © |Los productos que se encuentran empacados y rofulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
LR

Resolucion 5109/2005

_

Il CONDICIONES DE PREPARACION

Los procesas 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.

| 83 | 83

Se realiza la limpieza y gesinfeccion 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 aufcrizadas para este efecto.

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

mgssuﬁgﬁﬂggsmﬁamﬁg cucharas, mﬂmssmomm._vo&wt:ﬁ;oﬁo
evita el contacto directo del alimento con las mancs. *

~+Se cuentan con registros y control de temperatura durante ka preparacion

: 3 53




|arvooses

(s01981 8 Jod epebasap|
euossad Jisixa apand 0433:3p 3P SBURINI G AP SOUSLY UG J| BPEI US BPR2RLISNPUI UGKRE BBy §zz

se| 102 aidwna A asep Jojod 3p '0pelsa usNg UB ‘elBdWwod UCLENP ) BZIAN Jopendiuew (eucsiad [3

1210088 UQKe|UBLIIE 3P B}WO3 |8 Bled Jod epeeal UoKeZUCINE B e apiooe|. @3
0 ajuabia uoNiCsal B e opiANJE 3p OPIXBIGEISS OUBICY 1B U3 OPeBaiUB $a oueluaWIe ojuawaKwed 13| _n_,....

iuabin UGOS3 €] U OPIKBIGEISa O] B OPIANJE 3P SOjUBLIE 8p saopejndiuew Sumnacﬁm_gmwm |

“(eseq A eyea 'sesoqede)) oLEIOP BPIGep ef uca esalbul J §8§§n$&!§2mﬁ w_, B

{oye un e sokew| @
ou) {sojuewiie sendivew eied ojde) BIIPSW UOKEIYIBI SAIOPEINIUEW SO| 3P Cun Bped exed eUAPMG 35| g
oidwiy uuopun 4 (alejinbews 1 souosaade so40 N seAol ap osn s ‘opbosasl B
olleged ‘ayewsa uis A sewdui gssvsaﬁxssgsﬁﬁsas@agssa e s4

uoioe! 2i/ed SOUBSAlBU LSl ap souawale ojA auabia ebe) pepuieulcu By 83838.;_86_8.1.”“.% p

3
i g

— HYITIVAS ¥ OL03esY

"OpIAIGS 10 EJBd SOYISUBIN SOf SOPEZUBPUEISA UBUR BG| ¢

8.5825598391 ua opeaignd Jess sqap leouasapp| 9
anbojua eied - 513 e| J0d opeqosde Nusw ap 0D [@ OPRINGNd AUBNIUS BS OAIBINPS CJUBILINBIEISS 18 U3 | g

SAFYWYHO -~ SONIW 30 OLNIINNGWND ‘N

L srvinsooa |

W vial
"0, 2 Jokew ou sopessbier sowewse soj A 9,04 e Jokew einjessduse)
€ 3MJIS 8s opeunwa) apnposd 3 "upesedad g sjueinp einjesadiwa) ap 1AL A sonsi681 V0D UBlUBND Bg




" ps  |Existe un programa implementado e lmpieza 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.

LR
,ﬂi..ﬂﬁjmo%e&sgsggﬂa%ﬁﬁaﬁ% es decir, material organico separado de papel,

|plasticos y empaques.

mon.m. ta con un programa 88325,8&8%38 con procedimientos escritos y se llevan registros

12 ”Mm_gn%gggg%gg_ﬁgsggﬁ;g ta adecuada de.
| gp |acuerdoala normatividad vigente.

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

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

desinfeccion

titulares de derecho.

MANEJO Y DE RESIUOS Y

o

gliagégnlw
«..H-uwrw,. Las instalaciones ylo 5«193.88883:30.88!888 daho causado por plagas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

racﬁugsﬁggﬁnﬂu«%«g%gtgg%%
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
Los recipientes donde se les provee los alimentos a kos fitulares de derecho son de material lavable y facil

El equipo y menaje con que cuenta ef comedor escolar es suficiente para la atencidn de la totalidad de
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mstgavﬁiw_ooeﬁutov»a_agoig%ﬁ_ﬁgwo_aa.&sc&gﬂ.asg.
protegido y en adecuado estado de mantenimiento,

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se ewdencian instalaciones
electricas expuestas.

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

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 antinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y I manipulacion, Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar confaminacion en caso de
ruplura,

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

Se evidencia dotacion de ks 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 INST

B ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INGUMOS Y PRODUCTO TERMINADO _

MNETOREIAINS = 1170 5 RS s ST

El almacenamiento de los insumos, malerias 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.

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 @e productos - PEPS,

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

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

~ PS  |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitana vigente.

- wc& Resolucion 510872005

T s e PEINAS B WY Y

_

li. 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.

83 | 83

Se reakza la impeeza y desinfeccion oe los utensibos de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso, La desinfeccion debe realizarse mediante la ufilizacion de agua caliente, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autonzadas 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 manos. i g

NNy | R R 8

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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| #8 " [Se garantiza I limpieza y desinfeccion m.x‘.ﬂs.ssco ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.
f it

s |Existe un programa implementado de impieza y desinfeccion e tanques yio recipientes , con procedimientos
ED escritos, se llevan registros de las actividades.

mgassguﬁg«&auagﬁg&!ﬁsggas%g
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 RESIDUDS SOUIDOS Y LIGUIDOS

———

—.—.mg — ASPECTO A EVALUAR

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

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

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

GONTROL DE PLAGAS JARTROPODOS, ROEDORES, AVES]
EVALUAR

ASPECTOA

B 4......«.“.” " Las instalaciones yio los alimentos se encuentran liores de presencia o dafio causado por plagas.

[ 75 |El transporte garaniiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para I materia
e ...»..../m.u...\umuiﬁ%?.gg.%ogg%giggg.g«%gs
- B Inormatividad vigente, (Si aplica)

s B Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
~ gp |los alimentos. (Si aphca)

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

| g |Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los

. ®|recipientes, canastillas, 0 implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el .

|l producto de toda posibiidad de contaminacion
TOAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMNADO (81 APUICA)

Los utensilios tales como tablas, cucharas, olias y demas menaje estan fabrcados con mateniales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion. ¥

_.8%.88&»85998.8&.:528»§§8%8§8§8§5§<§__

ESPERADO
VG Y T
ITEM
57
58 desinfeccion
59

m_8=_8<3ns.o§€w§m§ﬁo.§8§s835!!5?%588.&&%

titulares de derecho.
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< .L§§<§.S§=S§§.§§A%V.§§ y limpios.

(A «mmhﬂggg<%g883§§§1§§§. estan provistas con malla antiinsecto
(Ceta “8§_§§<§oﬂg§.%ut=3§<s§§.r8§%ﬁ
”..,gacgsgsggaggvﬁ%%gsg&

i
¥

e 368.58«8%:_8%.8%8882&!883883

g—.s g-

2%88&885%:&:8%:@83%?8::8&%.;%.

r89§88§§§88<§§8383%§g§.838§§
tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

9§§1§8S§<%.x§<§8!§-vmvm.

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

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

¥, 5385895382§85v838<§§8.23188=5333§&§§.

~ |Resolucion 510912005

ToTAL o PRIMAS £ heocs ¥

PUNTAJE ESPERADO |

1. CONDICIONES DE PREPARACION

RE%B%%%S«%B%%%S%%& higiene, de impieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Qgﬁu__a§<§§%§§i§8§§s§8§§ugg%
&gﬁagg.gnﬂga%%igﬂaﬁﬂgnoﬁﬁg. vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

rﬂgﬁu:sﬁsg::&ao&:gmﬁsiﬁggs:8:8.&8&:_35«
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 ton las mancs. acs

mogasagqﬂw:s«%%ggﬂcanﬁgasvanﬁu&:

SomNR 8| R 3
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escritos, se llevan registros de las actividades.

m_88..83=§888cs<83_.88=§§<§§388¢§

correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

m§8§8§§§§§§<9§§.85§§85§§<3§§§
en condiciones que garanticen su inocuidad.

" MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y UQUIDOS _

.. |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 solidos y se promueve el reciclaje.

‘wwoniﬁgsggmgag%aoﬁg.§§o§§§.ﬁ$&§.$§8§§8%§

"8 |Se apica la separacion en sitio de los residuos soidos, es deck, material organico separado de papel,
| e |plésticos y empaques.

e
CONTROL DE PLAGAS JARTROPO0OS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

e ,Amiguﬁaﬁngsﬁss&gﬁgs%anﬁaaaas%
| Ri|prima: refrigeracion, congelacion, an%og&aﬁ&agn%ggbﬂ::a%gs

Los utensilios tales como tablas, cucharas, olias y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,

resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion.

33 B3 |83

r8§538§u§$§§o§§§8§3§8§§1§

mB&gan&ngosna:s&Saanaguﬂosg%s%S 3
titulares de derecho,
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7.:. ‘_.....u,
Ho&ﬁ&. area exclusiva para la kmpieza y desinfeccion de kos utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

| P5  |Existe un espacio fisico exclusivo 83_ depdsito temporal de los residuos solidos, adecuadamente ubicado,
€7 o A protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

PS Eggo_§§S§§§<_E§§8<8«oi§§
ED |eléctricas expuestas.

(U Los sifones y drenajes, s encuentran en buen estado, protegidos (rejiiia), funcionando y limpios.

[ Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto
m. i ,82%«%%.gmw__a§<s§=§§.r8i§8§
“ .%gsgsggguﬁoﬂ?aﬂ%gsﬁgsgi

,"‘
83

A
m_gsﬁ_acaa.a&ﬁ%oﬂagﬁigsgm%gs
nﬁo%aggsﬁ=§_8§8w_§ﬂ§§:§ estanterias de matenial
§§3.§=§<8838§o83§n88§§s§88§.528»«8:&&8.&81
caso

r8§8§8$8§3§§%£<§§.8=§%§§3§838§338..5&_.5
tipo de contaminacion y 5on aptos para el consumo.

9§§§n§8§8<§.g<§88!&§.vmvw.

m_liomsaa:a&ﬁgi&ggaﬂnumigaﬁsﬁ.n.om..0<$§3
registros

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

raiﬂgggngcm:g«%aﬁ.Qavggsggsgg%.
ucion 5109/2005

_ : : _

1. CONDICIONES DE PREPARACION

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

83

$§a§<§a§88§§3__§%§3§%n83§8
gaggﬂﬂo.g%?gigﬁggs&g%%gﬁﬁuﬁ

evita el contatto directo del alimento con'las manos.

& AN
= 1
PS
ED
Ps

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo recipientes , con procedimientos
escritos, se Bevan registros de las actividades.

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

| ps  |Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de matenial sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
5 ,“ﬁ_ 35@85533»5¢888§§.%.8&§E&8< se promueve el reciclaje.
.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) _

| PS8 [Las instalaciones ylo os alimentos se encuentran libres de piesencia o dafio causado por plagas.

ASPECTO A EVALLAR

s Los complementos alimentarios son Uransportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

. 1Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilzan los
. R |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el
| B0 producto de toda posibilidad de contaminacion

desinfectadas.

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

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DI PRODUCTD TERMINADO [S1 APLICA]

Vil EQUIPOS ¥ UTENSILIOS

By SRR e

Los utensibos tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje squggaﬁﬁsﬁugga
resistentes a ka corrosion de facll limpieza y desinfeccion. -

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

~ (8 |}

83 53|83

titulares de derecho,

m_8§<§§359§82§3§3 suficiente para la atencion de la totalidad de 5
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electricas expuestas.

_.8_!628 o iluminacion se encuentran profegidas y funcionando y no se evidencian instakaciones

: Sm sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refdla), funcionando y limpics.

08..58: area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion

E§<§§883§8=186§ te exterior, estan provistas con malla antiinsecto
~ |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

ggggaﬁog la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

|
_f ubicadas en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE T
ESPERADO
ITEM
E| almacenamiento de los insumos, materias primas 0 productos temminados se realiza ordenadamente en
7 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 fumigacidn, si es el
caso.
Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akyun
18 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.
2 " |El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros
2 mw El almacenamiento de alimentos congeladas se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
~|Los producios que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
2 B .w Resolucion 510872005
PUNTAJE ESPERADO | | | | e
1L CONDICIONES DE PREPARACION
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la ljmpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 PS |alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
2 Las horfalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por ka normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.
2% s m_oﬁsao%san_agsas.ssg:gﬂaiuﬁa%aigtna tipo de alimento y se
ED |gvita el contactd directo ded alimento con Ias manos,
21 P Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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..ﬁ.,,_n,.mmuﬂ...,..m Se garantiza Ia limpieza y desinfeccion periodica del tanque /o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

..,_gggggg%g«g_agacg«aag%.8:282!538
escritos, se bevan registros de las actividades

El agua que se uliliza es potable y cumple con las normas vigenes establecidas por la reglamentacion

©

\

PS | comespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte O
BT 7 .

|

| ps  |Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, §SB<§§=§8*
...U..W,..._ | en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residucs solidos y se promueve el reciclaje. {

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

Ps raa%!aaaoaﬁo.augo.sm_ssaan§§.ﬂ$8§§%3§&§<§._
ED  |desinfeccion

3 m_8=€o<gga&ﬂ!ﬁnggﬁa%gsgﬁ%.&sa&ﬁ%ﬁ .
ED titutares de derecho.
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mstsasaonmaog&ég_gssag%s@%%.&sgsg.

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

s Cuenta con area exclusiva para ka limpieza y desinfeccion de los utensilics y menaje evitando contaminacion

protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

eléctricas expuestas.

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

cruzada,

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el a.ozmoaw.a agviwﬁgaimg__ssg
de facil !6&3 buena conservacidn, 8&828 limpieza y la

Se evidencia dotacion de kos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
pape! higienico 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 NS TALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

L, ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS £ INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ps  |Elalmacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Y e e e s T

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 g%%:&ﬁﬂ

sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

5988.88!5!5:%&25&9—.8:89»85355:8388 no presentan algin
Soconus!lsnoa son aplos para el consumo.

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

T PS5 |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitana vigente.
v Résolucion 5109/2005

ToTR. AL PRIMAS € MRCMOS ¥ FRMOCUETE TERMINADG

PUNTAJE ESPERADO |

| : |

¥S |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 limpéeza y

Ny (%R |8

PS  |alimentos por cada proceso, La desinfeccion debe reakzarse mediante la utiizacion de agua cakente, vapor

Ps mg%ﬁg_a%ﬁggg%%%vﬁ n sea el tipo de alimento y se

Q%s__ssn«gg%ﬁ%&ag%%g al cambio de

de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se tavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitana y

%agﬁsag&&aﬁogﬁaﬂa

- P§ Se cuentan con registros y control de temperatura durante k2 preparacion
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147! /,w |Se garantiza Iz limpieza y desinfeccion penddica del tanque- y/o jo recipiente {s) de almacenamiento de agua. Z%

. Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con procedimientos
88.88-2!.8588.8%8

El agua q 58§8§<85¥§§§§§3 reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

mﬁoS:ioSoaﬁnooSamg«aiRSaﬁ es fabricado con agua potable y manipulado Z\&

W,.:_M.v._m_ew_agsoo% mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia
) W wgawaaaﬁgaao_ﬁgaeu!.ﬁ o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cum uts._

w MR
o7 8 Los vehiculos son ulilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
L _,NT:QSB (Si Aplica)

_Tm,‘...u,1‘._.88318252_38%8:%88:8&828._8“8§8§8<
- a.us_ons&u

k gﬁgsgﬂﬂﬁggngsgﬁcg%g«%g%
,,.s SSao la normatividad vigente.

rﬁiﬁ;ﬁ%qﬂﬁgagsﬁﬁ_gﬁiﬁ%ﬂsgﬁga% Se utilzan los
~ |recipientes, canastillas, 0 o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que ais aislen el
i | producto de toda posibilidad de contaminacion

~TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA)
PUNT,
ESPERADO
ITEM e
57 PS5 Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y 8&%%%88::&8:&83:&:8
ED resistentes a ka corrosion de facil limpieza y aaaaoﬂs_._ -
58 pS Los recipientes donde se les provee los alimentos a a los titulares de derecho son de material lavable y facil
ED desinfeccion
5 P £l equipo y menaje con que cuenta el el comedor escolar es suficiente para la atencidn de la totalidad de
€D titulares de derecho,
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m&osag.wgﬁnﬁég_ggg%ﬁﬁgg 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.

§§<§.8§§38§8§.§&8§§.e§<§.

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 exteror, 8§§§§=§§m§8
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 contaminacion en caso de
ruptura.

r8§8§§-3§.8§8§<8§§5§8§o%3§8
higiénico-sanitarias.

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

Existen letreros en buen estado alusivos a [2 aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

[ |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
| P Ipilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y ggg%:&ﬁa
A§.!§<89§§»883§988§83§§ y fumigacion, si es el

,. .m.,.,.u\m,..‘.....,m_ga%ﬁggﬂgmggé.ﬁoz.o<$_§a=
R e -ooga

P8 {Los productos se encuentran dentro de Su vida uti, con fecha de vencimiento vigente, Boas_‘gumsﬁ
&5 |tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

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

Caso.

. CONDICIONES DE PREPARACION

: §§83u§8§§$§:38§§3&8 higiene, de limpieza y

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

Se realiza Ia limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka utilizacion de agua cakente, 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
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensiios (pinzas, cucharas, etc.) seqin sea el tipo de akimento y se
evitd el contacto directo del alimento con las manos.  * °

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion pericdica del tanque y/o recipiente () 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 actvidades.

iz correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

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

£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.

| s |Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
_,;.;..p,_,L.M,, en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

RS
s Se cuenta con un programa de manejo de residuas, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
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S Las tamparas o luminacion se encuentan protegidas y funcionando y o se evidencian instaaciones
| PS5 lossifonesy Qﬂasgsggggagv%:%a /

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

E| almacenamiento de alimentos congetados 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.
a -5 Resolucion 510912005

PUNTAJE ESPERADO | | 7 | | E—
1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

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

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

. |Se realiza ka limpieza y desinfeccion de kos 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.

€D “|evita el contacto directo dél alimento con las manbs.
PS Se cuentan con reqistros y control de tem peratura durante ks preparacion
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ﬂ s m@oma_ﬁ limpieza gﬁs-¥§%§< lo recipiente (s) de aimacenamiento de agua C\?
. mx_msgiaaaa,au!igs §<§§88=% tanques y/o recipientes , con procedimientos
i escritos, se llevan registros de las actividades.
El agua que se ufiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por fa reglamentacion
o casids oﬂggs& Ministerio de Salud y se evidencia soporte
N/A
\
(
)
(
_gv_’
WAL CBTERVALINES
/
/

8§§§§§§<§§8§§S§§£§
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
as_aooag

El equipo y m enage con que cuenta e comedor escolar es suficiente para la atencion de |2 totglidad de
gau%gg

8|2 ad

3
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~_ ..‘u | protegido y en adecuado estado de mantenimiento. !
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

D eléctricas expuestas.

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

"~ ps  |Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensiios y menaje evitando contaminacion

[EE
,wh mstat.iaﬂ.as.;msaom_gaa la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
| ep|ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \

 TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ © ANITARIAS

FE!ggug Y PRODUCTO TERMINADO
—_—.m‘ _ ASPECTD A EVALUAR _ —
T El almacenamiento de los insumos, matenas 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 Ia inspeccion, limpieza y fumigacin, si es el|
caso.
Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun |

18 tipo de contaminacion y Son aplos para el consumo.,

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

El almacenamiento de los akimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
» registres N/A

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

4
83

b |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatvidad sanitana vigente. )
n.ﬁ xasnsgsgm

PUNTAJE ESPERADO. | {ot | | romconnes |
i CONDICIONES DE PREPARACION

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

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

8
&3 | 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 utilizacion de agua caliente, vapor (
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
2% Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por fa normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador. ﬁ
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segin sea & tipo de alimento y se
* |evita el contacto directc’ del aimento con fas marios.
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

2
3 B3
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- Existe un espacio fisico exclusivo para ef deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
] _8.88 protegide y en adecuado estado de mantenimiento,

Comp\e

10

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

1

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

NO Camy? \e

12

23 (ma3 23 |2as

Cuenta con area exclusiva para la impieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando
contaminacion cruzada,

13

k§<§a<§nco$§az§§n§§58§. estan provistas con malla antinsecto
‘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 profeccion para evitar contaminacion en ¢aso de
‘ruptura.

 Gomple

14

'Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantzar condiciones
‘higiénico-sanitarias.

Cuosaple

15

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

GumnP\e

16

[Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
'ubicados en las .,ﬁ_m-_mnwsmm wm_ m&.mas escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE

—
G
o

nw
ASPECTO A EVALUAR

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

'El almacenamsento de los insumos, materias primas o productos terminades se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
_mﬁ_ﬁao. impias y en buen estado de manera que se permita k2 inspeccion, limpieza y fumsgacion, si es m_
- caso.

=

Comnele

|Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akgun |
1ipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Cumple

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

ﬁ,cg p\e

'El almacenamiento de los alimentos refngerados se realiza a femperaturas entre -2°C 2 4°C y se llevan
registros

Ol L4

S cnm..ﬂﬁﬁ &Q

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

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

L

_ Gample

0T oe AL AL E NS ¥
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Hi. CONDICIONES DE PREPARACION

53

Los procesos de preparacion oe los akimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de impieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualqueer tipo de contaminacion.

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

Las hortakzas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
__establecidas en el plan de saneamiente del operador.

& zz%f

53|28 83

El servido de los alimentos se hace con utensiios (pinzas. cucharas. efc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo ded alimento con fas manos.
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ASPECTD A EVALUAR

~ Segarantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

M Se Gaxarea

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques ylo 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
comespondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte

- Eluso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabrcado con agua potable y maniputado
- encondiciones que garanticen su inocuidad.

ﬁru,i) AR Y) El

MANEJD Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

ASPECTD A EVALLAR

T
!

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

|

Qumple

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

Gumple

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

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)

Qomple

ASPECTO A EVALUAR

_rwm Instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.

Gumple

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

(oreple

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

X N e 1

e .

VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE | SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR ﬁ

-

_m_ transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia
prima. refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
la normatividad vigente. (S: aplica)

de los akimentos, (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanas, de aseo y operacion para el transporte’

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

Los complementos alimentanios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y

| desinfectadas

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de akmentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

323 [sa3lzaz 523823 B23

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

TOTAL CONDICIONES TRANSPOR TE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA)

VEL EQUIPOS Y UTENSILIOS

|Los utensilios tales como tablas, cucharas. oflas y demas menaje estan fabricados con mateniales
sanitanos, resistentes a ka 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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9 _u Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residucs solidos. adecuadamente |
g  ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. b G/CB C/Nu
10 Ps Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED  electricas expuestas. .
PS  Lossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejifia), funcionando y kmpios.
1 L K
0 O NO Dc mple
12 5 o_.gs, con area exclusiva para la lmpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando ,
€0 contaminacion cruzada.
‘Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambsente exterior, estan provistas con malia antinsacto
13 _u ‘de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
D ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de A m /hu
ruptura. ven P
14 ﬂ FS pisos se encuentran Empios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantizar condiciones
e hagienico-sanitarias, 13 Comp\e
ps  Seevidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 h ,,38. higienico y papeleras) y las instalaciones sanitanas se encuentran en buen estado. K_ 9 Au/»o
, m
16 PS  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aphicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
& udkcados enlas instalaciones del comedor escolar. 1 Cumvple
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE A~ )| | " R
esperapo |\ \ 1 ; : M \e
ITEM , rwax |
\El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 ﬂ pilas o estibas (canecas con tapa u obra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material _
ep  sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la i ion, limpieza y fumigacion. si es el (_ A 9 ﬁ
sy _ mel\e |
1 Ps \Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun , |
8 & fipode contaminacion y son aptos para el consumo. A ( .73 O/Q
% = 'Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rofacion de productos - PEPS. |
s 1 Oueap\e |
2 “ 'El almacenamiente de los alimentos refngerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan O / .
e fegstios SN yels ,;@on_.no} |
21 3 Elaimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se levan registros v
£D
2 _u |Los productos que se encuentran empacados y rotulados. cumplen con la normatividad sanitania vigente.
R Resolucion 510972005 B Cuenp\e
= — TOTAL ~ PRINAS § haowos ¥ P L
e | 2 |i _ [ | 47
~ . CONDICIONES DE PREPARACION
\Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 t5 deconservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion,
|
'Se realza la hmpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente postenor al cambio de
2 & alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utiizacion de agua caliente, vapor
'de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
25 ps Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitara y (f \
R establecidas en el pian de saneamiento del operador. DC.BO C
2% ps  |Elservido de los alimenios se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) seqin sea el tipo de alimento y se
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
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ASPECTO A EVALUAR

Dot

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

O se GaxmizG

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

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

G233 |53 323

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

Arru;/ V50 &\u {/W/D j

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

ASPECTO A EVALUAR _

[

s @(s|s(s|s(d

|
'Se cuenta con recipientes suficientes, idenlificados, de material sanitanio, con tapa y bolsa plastica,
|ubicados en un sito exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. M

_

.,

Gumnee

Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escritos, se levan registros oe kas:
‘actividades. |

Gomp\e |

523323 Ba3

'Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos. es dece, malerial organico separado de papel.|
plasticos y empaques. |

Covngle

CONTROL DE PLAGAS |[ARTROPODOS, ROEDORES. AVES)

ASPECTO A EVALLAR

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

Qo __o/mv

g s d| s

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se flevan registros
de las actvidades preventivas o correctivas,

A [BazBaz

@)
i
A
A
I\A
‘)

Coraple

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAE EBPERADO _

-

W

|
.
_

VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

T

ASPECTO A EVALUAR

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservackn requeridas para la matera,

prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

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

ae los alimentos. (Siaplica)

~ cealimentos. (Si Aplica)

‘Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el tfransporte de alimentos y Bevan el aviso de transporte

- desinfectadas.

'Los complementos alimentarios son transportados en canastiias plasticas, debidamente lavadas y

55

acuerdo a ka normatividad vigente,

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos v vestimenta adecuada de

- Los vehiculos de transporte no almacenan ks akmentos directamente sobre el piso. Se utilizan los

recipientes, canastillas, o implementos de matenal adecuado como estibas plasticas, de manera que alsken
el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUC TO TERMINADO [SI APLICA)

PUNTAJE
ESPERADO

VR _EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASRICTOA PaAc s

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

8383

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable v facil
desinfeccion
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Exsste un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos soldos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

ComP\e

10

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian Instalaciones
electricas expuestas.

1"

D23 53823

;

“_,8 sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y fimpios.

no cuormbye

12

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensibos y menaje evitando
‘contaminacion cruzada,

13

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto
'de facil limpieza y buena conservacion, resstentes a la kmpieza y 2 manipulacion. Los vidrios de las
‘ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

Cump\e

14

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

Cuomole

15

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

Qymple

16

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

Y I = S 4

TOTAL ‘hgm.!glmm'Ei..ﬂg ANITARL

PUNTAJE

|
()| |82 Ba3 |Bal| Bad |83

ASPECTD A EVALUAR

Comple

e Al

L ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERVINADO

- pdas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
~sanftano, limpias y en buen estado de manera que se permita ka inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

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

Caso.

@ mp\e

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

Cumple

Mwmeo.s%.gaoo.ogg_%oagﬁu_aﬂ, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

Cumple

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

O -L,-\ .——L

R
~

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

S Reky ,n/% uﬁ%._

‘Los productos que se encuentran empacados y rotulados. cumplen con la normatvidad sanitaria vigente.

Resolucion 510972005

Ouwrp\e

TOTAL COMDMCIONES DE ALMACCAAVIINTO WA TEFSAS FRIMAS § IVEUMOS ¥ IWOOUE TD TENSRADS
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. CONDICIONES DE PREPARACION

S3

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones opbmas de higiene, de impieza y.
de conservacion, de forma secuencial y continuz para evitar cualguier tipe de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimenlos por cada proceso. La desinfeccidn debe realizarse mediante ka utifzacion de agua caliente, vapor
‘de agua o sustancias quimicas autorizadas para este electo.

‘Las honalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorzadas por la normatividad sanitana y
_establecidas en el plan de sangamiento del operador.

omple,

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) sequn sea el tipo de alimento y se

‘evita el contacto directo del alimento con las manos.
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ITEM , ASPECTD A EVALUAR e . ]
‘Se garantiza Ia limpieza y desinfeccion periodica del fanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua. O ;
: o e Conon W&

&
a3

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes . con

procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.

£l agua que se utiiza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por 2 reglamentacion

|correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte _

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

en condiciones que garanticen su inocuisad |
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SGLIDOS Y UQUIDOS

B2 & B3

mv,i) Va0 m.rm\ (fmpg

TEM ] Ao
Se cuenta con recipientes suficientes, idenfificados, de material sanitario, con fapa y boksa plastica,
ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

(e
Jum p\e
L Gomple

|Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escrilos. se levan registros de las
‘actividades.

Se aplica la separation en sitic oe 10s residuos solidos, es decir. material organico separago de papel,
plasticos y empaques,

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

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

CHE IR AR

Cumple

: TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO 93@/% :
e T 7TAL] | el O

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE | 51 ES EVIDENCIADO) 1
TEM ASPECTO A EVALUAR
El transporte garantiza el mantenimiento de l2s condiciones de conservacion requendas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitano con tapa, efc, y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias. de aseo y operacion para el transporte
de los alimentos. (Si apica)

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

Los complementos akmentarios son transportados en canastillas plasticas, debsdamente lavadas y
desiniectadas. ,
El personal transportador cuenta con cerfificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de.
acuerdo a ka normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre ef pise. Se utilizan los

recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas. de manera que aislen _
el producto de toda posibilidad de contaminacion o

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

Ba3(8a3

1
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TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PROOUCTO TERMINADO (SI APLICA} 1

VIR ECUIPCS Y UTENSILIOS |

:ms | BEPECTON Twhs paaTyy T
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con matenales
sanitarios. resistentes a ka corrosion de facil impieza y desinfeccion,

B3 |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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[Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos sokdos, adecuadamente

$ ~ ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. @r Dv moe\e.

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

10 electricas expuestas.

1

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refdla). funcionando y kmpios.
{

| o) Sia_Yeai\la

53 823 53 523

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y odesinfeccion de los ulensdios y menaje evitando

12 contaminacion cruzada.

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

13

ﬁcgo,m

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

" higienico-sanitanias.

Comp\e

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

15 _umem_ higienico y papeleras) y las instalaciones sanitanas se encuentran en buen estado.

Q,B p\e

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufaciura,

16  ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

- =

Comnple

TOTAL ING TALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS

—]__ at.
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—.—.M‘ ASPECTO A EVALUAR | e

£1 almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en|
~ pilas o estibas (canecas con tapa u ota forma de almacenamiento) y dispone estanterias de materal
= wwmas:o.gﬁgggaaﬁosgaﬁggsgg=§~u<33§.u.ao_ B ? ﬂlm

17

‘Los productos se encuentran dentro de su wida til, con fecha de vencimeento vigente. no presentan algun

18 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. 1 AJC ©me /Q

19

Se tiene aclualizado el control de entradas y salidas. Kardex y rotacion de productos - PEPS.
1 03,30 \e
£l almacenamiento de los alimentos refrigerados se rezliza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan,

registros O w, n ﬁmm \ ,nwngnlk.o/ o

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

‘Los productos que se encuentran empacados y rofulados. cumplen con la normatividad santana vigente.
Resolucion 510972005 1 Gumn Ple
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lI. CONDICIONES DE PREPARACION

4 M_.om 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.

8
33

Se realiza la kmpieza 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.

4
82

- Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorzadas por 2 normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador. 4 mr ym P /ﬂ

X
83|23

'El servido de los almentos se hace con utensiios (pinzas. cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se
‘evita el contacto directo ded alimento con las manos.




I

VNIV 30 QUININIDILSYEY

‘&acaiu

‘sope2uebio £ sopeyniol sjuswepiqap

R
V uesuanoua as A opifisjosd 'Opedluapl ‘OPeRUSA OIS UN US UBUBJBWE 3S 0ASE @p SOPNPAJd 507 u w
nVJQC,rQU L RPEZIELISIPUI UOE: U5 OWNSU0 0 uoesedaid ns ap| @1 o
S3JUB UIDBJUISa O/A UBAB| 35 SEINI) A SEZIELICY 'SBINRISA 'SBLILD WO SBE} SepMD Sewud Seusiew sell  ed
5] /Q.Cc, 9U . (uooejo. f oaidws wooesedaid 9 6
3P 0POW *$3UOITLHUSIU0D) SEIUIF! SEYdY V0D UBUBNI A LQIOBJUISap A ezaidw) p solonpoxd LeZ|n 85 g
2\ AUT q@ L ‘sapepigoe sey O g¢
30 S0/1s1B31 UBABY| 85 SOJIIS3 SOUBILIPBICID UOD 'UIIRUISAP A ezaidwi ap ewelBoid un ued Busnd S &4
(8atlos e NVITIVAZ ¥ L34SV | W3l
NOUIITNSI0 A V7SN
_ OANFIWYANYS 30 SINCINANOD Th
I = |arvorsousa] _ o | owmasiviae
1 Nx L2 s ] HOGVININYIN TYNOSE3d V1O
YY) L 1810053 UOISELUBUIIR 8D B3 39 3E0 103 EPEZIRAl UOCRZ.0INE Bl € picce] o3 &
< 0 8juabin UCIN|OS3) € € 0PIANIE SD OPIAGEISA OUBIOY 13 LA opebanua s3 OueluBwile ojuswawOod |3| gg
o; all DU | (10281 jo Jod epeboap g
ogsmﬁgg%@n:a%%geSow_muﬁcogamsgceueﬂmu ﬁozx.. ...!H...“,.... 8t
A 3uabin LOIINOSa) B UB OPIFBAE}SI O € OpIBNJe 8D SoUBLLIE 3p sai0peindiew ap pepqued & ezquefiag S
ATt Com
% ) I o I
N ‘(=12q A eyod ‘seaoqedes) uoioelop epigap €] Lod esaibu Jejoasa Jopawod je ousle euosied 3. ey
[dwaryy N "ugrededed op sa4sal RN
09 Bjuana as A (oye un e Jodew ou) sojuawie 3p uoelndivew ue seauaibly sesqaeid A einjoepnueyy ap m.,u#s 9¢
i SB2RId Seuang ap s0Jiseq sedioud ‘BUBYUES LOKEINP LB UOIeWO) Bypasde Jopendivew euosiad 3| S
%/%ESL L (oyeunesoiew| @ o€
A ou) (soususje Jendivew esed ojde) eipaw UOEYIEO Saiopeindiuew SOf 3p Oun epes eied BPUBPKE S| sy
«u, g ?U b o1dw) auuogiun 4 (sfeginbew 1u Souosadce soia n sekol ap osn s ‘opiBooas ,\.,..n.n, »
of1age) ‘sjjewsa uis A sexduy ‘senoo seyn) ependape sa salopeindivew so| 8p jevosiad uoeuasaxd e gg
|dtINY L BPRZIGUISTPU g3
uoioe) ejed souesadsu UQISi0Nd ap SojuawsP O/ Bluabin (eBa) pepiaewsou g ap sauoesynadss, w £€
581 u0d aydwina £ osepd 10jod p ‘0peis uang ue ‘'eladiuod uoelop e ezyin Jopeindiuew fevosiad 3 S .
(R0 29 35008 & MMM LOEE 6 ATUING) § INODYASI SR Ivinng ﬁ §>u.(o§ B :W.-._
| : SOLINIWIMY 30 HOGYINGINYW TYNOSNId A = e
° , oavy
\q m | , \ i W 3rviNNd
1 N . W WM WL
FITT) - _ | L &
s = ‘anbyide unfes sopezeuisnpur sojuawaldwon o A saucesedesd sy ap saleweB sop Lo aidwna S
I\ d W 39 L {opezjeas oiques jep 913 & ap aued jod LooezCINe ap apodos & -
18 /ejuasa.d ‘ouBUOD 0523 $3 1S) "OPIJBIQE]SS NUAL 5P O (B OPIANIE 3P BINUNL € 3p Cjuadugdwnd 353 4
'0puAsBS [0 228 SOIISUBIN 50| SOPEZUBPUBISD LU S o3 1z
A QN ) L BOMUJ9 PERILINLI0D ] 39 En6uay e Ua OpeDIANd e1Sa a3 [BouasyD Bnbojus | O3 @ |
eied - 013 € Jod opeqoide nusw P O |3 opeXANd BAUSNIUB BS CAJSONPS CJUSILIISIQRISS |8 u3z; S84
nand HYTIVAT ¥ 019345 | W3l
| SIVIVHO - SONIW 30 OLNINNGWND ‘Al 2
e [ srvinasuc | | Pl L | oo s
—u NOOVERITI RO SINOINGD LA
; "D, € J0ABW OU Sopesatiujal SOjUBWIE SO A 7,00 8 204ew eimesadwa) r_ -
@ 30is 35 opeuia) opnpoid 3 “uowesedaid ey ajue:np eimessdwal ap j4u0d A 04siBal uod velwen g ]
IE uoivesedaid ey ajueinp einiesadway ap [0AUCS A s04$iBa) UOD UBIUBNI 85 84 J72




‘Se garantiza k3 _..,so.ﬁu y desinfeccion m&oa.ﬂ. del ..Bea ylo recipiente (s) de almacenamsento de agua.

ASPECTO A EVALUAR -

@) ZWelhe ¢ ﬂOﬁh{rﬂ/ \

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tangues ylo recipientes , con
procedimientos escritos, se lievan registros de las actividades.
|El agua que se utiiza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la és:!.s%._w
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. Q | S Wi Arm /’:sz

B23 3 |53 823

;,

Se cuenta con recipientes sufiventes, 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.

_

1 Come \c,
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
Schvidnes. 1 Cumee
Se aplica la separacion en sitio de los residuos sobidos, es decir, material organico separado de papel,
|plasticos y empagues. (_ AMC;AU/Q

>~
-~
B23523 823

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES. AVES)
ITEM ASPECTO A EVALUWR g

78 nstalaciones y/o los abmentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.
| 1 Come\e
'Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimentas escrios y se llevan registros
|de las actividades preventivas o correctivas. i 9,730 / &
S TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO = oL
1le [ romcatat s | M e
VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Si ES EVIDENCIADO) |
ITEM ASPECTOD A EVALUAR | P e
: _m_ transporte garantza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia’
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillzs de material sanitario con tapa. etc. y cumple con

g
U lz23523

la normatividad vigente. (Si aplica) |
- Los vehiulos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte |
de los akmentos. (Si aphca) .

__.8 vehiculos son utilizados exclusivamente para ef transporte de alimentos y Bevan el aviso de transporte
|de alimentos, (Si Aplica)

/Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

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

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

TOTAL CONDICIONES TRANSPOR TE DE PRODUC TO TERMINADO (51 APLICA) 1

t Vil EQUIPOS ¥ UTENSILIOS =]
E BAFCTON 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 matenial lavadle y facil)
desinfeccion |




OMNOTUANIE | e ARG é..mwﬁu HOC Iy
= IO © PO Ot 10d opipuaty
4 Egg g
I [ J AT
7 T30S NOLLEFS T¥10L
—
FOTD ] TE] -
: 1610058 10PAOI 18 U HOIS S8l Jopuaje esed Usuay J13 Bl A Joperado [0 anh OWSIRSW P QSN ST 84
a3
ACUNKY) h . o s
OWS|W [3p LOIUNaJ ap SE10e O/ JBj0JSA LOIIEIUBWIE 3P SHIWOCD 8P UOIBWICIUCS 3p BLCdOS BIOUSPING 35| g4
Q/QEOM U @
]
r 3d [3P UOIDRLLIOJU) 3P BIUIB L BUDI4 B BASIA J2Bn) Un ua Opealjgnd aual) 210ISa JOPaWIeD _m_ Sd i
b o v LER]
| T TVID0S NOUSIO TX =
;o\aC | srwuniowoa | | - - [L | oawassavns
= P TYNOIOW4N30 ONTVS 30 SINCININGI
;/ﬁfu,,”ON/ MV O a
= e «U “3jUabIA PEPINIELLIOU €] UB COI81G.ISA 0f L0D 3|dwind anb soipne sosslwud Ssagoasuxw“_ ol; 8
\OO0ITY Q e
“d mw 68391 3p Saluain SEYCS) V0D SOIPUSIL BP SBI0IUIXE UBISIT b+t 2
et AT Y B , W3y
~0 u . TUYNOIDVANI0 aNTYS X r
Jo U | srvuaouo | _ | *[ol. | comaaawviu
T R 3 ~ $04iNo3 101 :
VRN IS O eyemduey S 9
ap ogsibas A $8j0ueo LOI UEUBND OjudluBLBcRWIR 3p Sodinba Sewsp & sasopebucy ‘sesaasu se Sd
T
O sa|qesuodsas ousiwiualuew ap seweibouoss ‘sodinba so| 3p epia 3p elop) UMSNOSa) B UB OpIBRISa Ole. B 09
opsanae ap sodinba 3p 0AN381100 A CARUSASIM CIUBILILBIUBW ap cexnas eied sansibal A saenuew uasg, 84
‘oydsisp Ip sAE g3 8
8D PEPYEIOL ] 80 UCIOUSIE B) BJBD SWSINYNS 53 JBj0ISE JOPSWOD B Bjuand 3nb uca sleusw A odinba |3, Sd




~ "sojanpoud’

J d WMD) L @
04 SOjUBWEE SO| 8P UOBAIBSUOD Bf aoquesel and owsuiw owedsa 9 UCO BjdwNd JEXISE JOPAWDD M 8
[ 89 (SopeeIASHpU SOINPOIL) opeuiwa; olonpoxd K sewud seusiew se) ap olusweuadewie ap eae 3| S
[
‘uoioesedald ap 21p un e SajuaIpLodsau0d SBPRPISADEY SB| OLWIUIW CwOod Japusie eied suaayns uw 1
pepioede2 g uco ‘edey uod sopifiajoid enfe ap ojualweuacewie ap saudioal o/k sanbuey udsIX]
“uciaoBjuIsap
A ezaidwy §o8) 3p 'SUBQIOSAR Ou ‘HqeaULBWI 'BIUSISISA) BUSIEW US SEpINSUO) UEISa sopased sey ¢ ’
1AW ) | 7 “Seugjues O0IUAIEI SIUODIPUCD g P
SB| UCJ B|dWNI SEpEZJRUISNPUI O sepesedaid SBuCIDE) SB| 3D DJUSAUBISIE 8P O LOIINQUISID ap Bae |3 Sd
AW | 'SELEPUES-0IURIDY SBUOIDIPUCD . g
, NN | W jemuesed eied ojusuusiuew ezieas as & sowdwy uenuanous 8s 'souow A SOBUOY 8P UOKEWIO) o '3
, } I o o 'UOIZESUBPUOS ‘PEP3ISNS 3P UOIJEINWNIE EYAS BS BND BIBUBLL 3D SOPINASUOI A sopeyasip UelSa SOu8) 507 S4
‘ e ' Q J HQV —l “uojoe108|ISap A uoInoajuIsap ‘ezaduw) ap Uosesado e eyjioe; anb exuBwW Bp SOpNgsud. 03
uEjsa (ownsuca ap ease ‘ucineredaxd 3p eale ClUBILEBUAlEWIE 3P 23JR) SBUCIJEEISU S§B) UOIJRIYIPa 87 " £
ﬂ “OJUBILBUCKIUN)
, £ Opejsa uaNq U “BJUBAIYNS DERHUED US 'SOUEJUBS SOIDIAJAS B 0SB008 0D BJUand Jejdss Jopawod |3 - z
a3
| ‘sepeduelse senbe A ezsjew ‘pepugniesul ap $020§ ap opelsie 1ebn| un us OPEOIN B1S8 JBI0ISE JOPSLOD |3 54 '
WS N TP S MGIRED 2308 W D IOV H e HYNTYAS ¥ 0403457 Eh__ |
1 SVINVLINYS A SYONSId SINCIOVIVASNI T
WOULNS WOIT T3 oy wialg 34
AODWRRDIBE0 0N M WO ON W TR0 O 4 TN A SODWT IWAD 30 ORI
m H N - Sewmaes 0064 * 1001 40
Al SRURI 004 ¥ 1AL M
' T | T e e L
- L ]
| t i BRI (54 * 4 8
T 3 1 WA G ® | 8
= e B L — — ————————
X L — e
AL T - " —
, 12k ] '~ OO | 0Ovy3ds3
{ © 3rviNNnd
S i - B - ) N —
, VAVZITVIYLSNANI NOIOYY 30 VOIULNSG V1 ¥ OLNIININOIS HVZITVIY ‘BYSIA B 3p 0jalq0
= - V13 9P UOIIEIYLIIA BUSIA €213} EYSIA.
|
120Z/8€Y OLYHINOD eusin ey DO ..
- 3Vd VIYOLNIAYILN]  ©2eas vainb ap ofied K aiquioN oBie K aquio.
A , sopipuaje
| msang wsip w2 " EYSIA 3P ON oysasap
. ap sasenyy oN
oud
euejuoud ugiauaje v ..93“....“,.8
- _.uss_s_.ss._ anbynuap) | sosed eyodey
ETT T ) S A - e = ,
wuoy  CCOC/LOY ﬂ 0luaAU0) | 0je2uo) ON S'V'S SOINIWITVLIA ~ Hoprisdo
V0D [opmeon | ZZ 11T -HO ‘eusineyoss R | uewdang
| oWy : IIFS2OWD ‘ eAREINpa
il a._.._L , 043 . i & uoramysy|
) WOYZYIVIN LSIYINI NOIYY P~ . SEISEIL§ - AN~ w
- Y0963 HOEVLYGIHITY 20 YIVVMBOY 0 SEUYI0583 SRUCKEINOD VIV NOCYOLAA 30 OLVWNS % .rﬁ 0.y @




o

Existe un espacio fisico exclusivo para el deposdo temporal de los residuos sclidos, adecuadamente
___ua&o. protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

ﬁ:.ﬁ«im

10

Las lamparas 0 fluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no Se evidencian instalaciones)
electricas expuestas. |

1"

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

—

no Cumyple

12

382353 |Ba3

Cuenta con area exclusiva para ke limpieza y desinfeccidon de los utensilios y menaje evitando
contaminacion cruzada.

13

Las ventanas y aberturas que se comuniguen con el ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacidn. Los vidrics de las
ventanas ubwados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evilar contaminacion en casc de
ruptura,

Comple

14

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

o:svf

15

'Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (abon desinfectante, elementos desechables,
 papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanilarias se encueniran en buen estado.

|

Oz%ru

16

|

'Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Praclicas de Manufactura,
'ubicados en las instakaciones del comedor escolar. |

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

Camp\P

PUNTAJE
ESPERADO

—
<
P

_

1.

TR

i, ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

'El almacenamiento de los insumos, matenias primas o productos terminados se realiza ordenadamenie en
|pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
‘sanitario, fimpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. si es el
1caso,

Gomp\e

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

Gaopnple

'Se tiene actualizado el control de entradas y sabdas. Kardex y rotacion de productos - PEPS.
|

Comple

'El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a lemperaturas enlre -2°C 3 4°C y se llevan
| 1egistros

Ol | x|

|El almacenamiento de almentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se Bevan registros

S én:@ERwE

'Los productos que se encuentran empacades y rofulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
‘Resolucion 5109/2005

ﬁc?@,m

TR oE AL INLE E LAY

PUNTAJE ESPERADO |

() |ea3jsa @az 523

Tl [

| rocemtnsn | fm 1.\»

L 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 cualkquier tipo de contaminacion.

'Se realiza la kmpieza 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 autorzadas por la normatvidad sanitaria y
| establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Z3|23| 33

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

m%%(
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ASPECTO A EVALUAR e

Se garantiza la limpieza y desinfeccion peniodica del tanque ylo recipiente () de almacenamiento de agua. O .
, S1n a\male vomien

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

wm_ 85..5&%»883.323%8:_333&&38asguﬂwésﬁzg
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

B=3 3 (B3 |8a3

\en condiciones que garanticen su inccuidad.

Sin VSO m\ /ﬁ.ﬂﬁo

MANEJO Y DSPOSICION DE RESIDUOS SOUIDOS Y UQUIDOS

__q.m; 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 residucs solidos v se promueve el reciciaje.

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

CLmP le
Se aplica ka separacion en sitio de los residuos solidos, es decir. materal organico separado de papel.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES. AVES)
Comple

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

|

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

B0 L

®
J
4
 plasticos y empaques. | P?b_m
1
1

47
48
=m= ASPECTD A EVALUAR
49
50
TGTAL CONDICIONES OE SANEAMEENTO . O‘»N

e e e M 5
VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

:.m!.i ] | ASPECTO A EVALUAR T =

"~ |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requenidas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa. etc. y cumple con
ta normatividad vigente. (Si aplca)

.?8 vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte
de los alimentos. (St aplica) o

Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Blevan el aviso de transporte 7~
~de akmentos. (Si Aplica)

~ Los complementos alimentaros son transportades en canastillas plasticas, debidamente lavadas y -
desinfectadas, -

El personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de =
‘acverdo a la normatividad vigente., >

Los vehiculos Ge transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los i
recipientes, canastilas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen \
el producto de toda posibilidad de contaminacion L~

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SIAPLICA) _ I

ESPERADO R

VIl EQUIPOS Y UTENSRIOS T

Los utensilios tales como tablas, cucharas, oflas y demas menaje estan fabricados con materiales
|sanitarios, resistentes a la corrosion 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




DO U OF - VpLiZglie) LA “iod epezieay
| i ‘ < 5 N !
obay WASAZIYO Y Tl »O YOO .Jod opipuayy
d ] _

+ —A3G% NG SHD TWioL =
ALY L An. %
, . 1e{0253 J0PaWOD |3 U WDJS Se| Japuale eied uauaq D13 e 4 :0pe:ado 8 3nb OWSILEIAW 3 3QISIN ST &4
ey QU | L = "
. , 'CWSIL [SP LOILNAJ 3P SEJO8 O/A J2J00SA LCIJEIUBIIE 3P UOD (3P UOIDBULICUCS 3D BCA0S BIDUBRING 3G g4
7\ TURY) @
™
r "3 18P UOISEWIOJU] 3P NS L BYNS B S4QISIA e BN| un us OpedNand ual JBI0IS8 JCPBWOD (3 Sd "
ki AWIWAL VO LY ’mt
505 NOUSIO
T ekl | e 17 oomame
T v . WNOIOYANS0 GNTVS 30 SINCIHGNO TWLOL =
AHRTY &S ®) . - &
3 - "8juabin PEPIATBLLOU B) UB 0da|qe)sa 0] uod 3jdwnd anb soipxne sojawud ap LNbICq ST &4
NOON2OZF4 /5.« O n- %
e0:208) Ap Sajualin SBYIS] LOI SCIPUAU! 3D SBI0JUINKS USYSIXT Sd
(e - e - Avinnd Eiab UL DTSEY 1] ’W.—._
1 v 'y TYNOIDYAND0 aNTYS X
F\.O “,gﬁ _ o '{ 7 _ 00Y43d53 IVINNG
ap onsibas A $8p0AUCI oD UBIUBND Oludlweuscewse ap sodinba sewsp A sesopebucd ‘seianau 8.__ &
| N (] 03
. WOQ,DVU C.W O $3|qesu0dsas ‘ouslwius|uew ap seweiBould ‘sodinba soj 3p epiA ap elod) S_o_..oﬁ_mioponﬁso_m_, ™ 09
. op:anae ap sodinba ap aARI3100 A oAquarald ojuaILILBUBW 3P CIIAIES 2ied sog%16a) A sajenuew usisig. 54
. oyaapapsamll g3 66
3p PepIElol B 3p UIdUSle 2f eied 3JUBAIYNS $3 JB0ISA JOPBWOD B BlUAN3 anb wod sleusw A odinbs |3 S4




"sojonposd

- { y a
m,) ,‘,, W d - _o; SojusWIe SO| 80 LOIORAIBSUOI B aoquesel anb owimw 0SS (8 UCD AdWNI JB|COSS JOPAIOD| B 8
et [8p (sopengeinsnpu S0RAPOLS) opeuwsal 0laNpaXd A Sewud Seuslew sej 3p OjuBIRUAcRWE 3P B3R 3| S
‘uoioeledald ap 2Ip un 2 SBUSPUCHSILI0I SBPEISAleU Se| OLIUIL Lo sSpusie eied ajualayns M 1
pepedes g uod 'edey ucd sopibajoid enfe ap clusiweuscewle ap sajuaidioas ok sanbugl LBl
URIBUSIP] 9
A ezadw| 108} 3p '3|UBQIOSAE OU ‘BEBULBIW) ‘BjUalSiSal [BUSIEW LS SEPINSLOD UEISS sapased se
Q) A WM | | ‘seuejues oxuaiby SOUOIPUCD | g
i Y SB| UCQ 3|0wnd SBPRZIBUISNPU) O sepeledald SBUOIDR S2| 3P CIUSIWESIE 3P O LOKNQUISID ap eale |3 S
AW “SELELUBS-CNUBIGN SBUOIPUCY. gy
oy U v /» Jeznuesel eled ousiwusluew ezieas as & Soidus LeUANDUS 85 ‘souow A sobuoy ap uoewsO) M '3
- - - : 'UOIDESUBDUCT ‘PEPSIONS 3P LOIJRINWNIE EYAS BS anb esauew ap SOPHNSU0D £ SOpeyASIP UE)sa Soyoa) s07! sd
A d W) 8 uGEIBUISE A UOe|uISap ‘ezaiduu 3p LoIZesadO € exjoe) nb eleUeW B8P SOpINgSUCY. @3
LY RN |UB}SA (ownsucd ap 2ale ‘uoieledald 3P BAIE ‘OjUSIUBUAJBLIE 3D BaJR) SAUCIIBIZISUI SE| “UDIORIPS mi ﬂ e £
.Q:&gocam
A Opelsa uang Ua ‘AUBKYNS PEPUED UD ‘SOUBHUES SOIIAIBS B 0SBIJ8 UOD BjUaND JBj0dsd Jopawod [3 9 ¢
. @
‘sepesuelsa senfle £ ezajew ‘pepugniesul ap sooo) 8p opelage sefing un U3 opeNqN )58 IS J0PaLwod 3| Sd +
Sl 1 S \do avimis FWNVAS ¥ 133487 W3l |
, I SVINVLNYS X SYISLS SINOEY TVASHI |
_ RS B2 O] - SSRTRLIIDW STy T - W e Ay 34
| - R
j : SO 00G ® 1001 M
' SR 0004 ¥ 1AL M
) i suae o0 Sewel 052 ¥ 105 40
s ecomaen ’ 27 0 2 e N weern oo 1ot 80
- 3 myse C A3t 00X *® 154 M)
[ EIOAINI 26L 0 AL %
‘ Sessr gy | A
e ———— T Eg||:§ .é .!-A!.iii‘
T 0Ls1 2800
= 0Qvy3ds3
[Lt desa ASSY 3rYANNd
L B VOVZITYINLSNANI NOIYY 30 YOIUINT ¥1 ¥ OLNIININDIS ¥YZITVIY :eusiA e 0p 0lalqQ
H0dS a..sm V13 9p UQIBIYLIAA BYSIA BIIUI) BYSIA
SIA B|
 1Z02/85Y OLVMINOD eusine BN ..
| -3Vd VIMOINIAYILN| ~ |Earee: uaimb op ofies faiquion obiea A aiquion
T > sopipuaje
eusiA e eysiA 2pz o BYISIA 3p ON oysasep
9p sasenyy oN
euepiond
euejold uolouage uoiuaE 8p
ap 0sed [ap [esned e anbynuap sosed epoday
ey CCOZ/LOY OIU3AUOD | 0}eUOJ ON S'V'S SOLNIWIVLIA - “apendo
OO0 7 oo eion 22 - 1V = Ol eusaeyony ISV W, OPO u91320410
owdiatuniy 3 h RIS IURY eAeInpa
SYIVOY jepnig) 313 / u.U
z - ——e Sereewy 130 ¢
§u&.§s§ % 9o m

~UYI00S3 NOIDVININITY 30 VWS008 T30 STYY IS STHOGIN0D ViV NODYIHDIIA 30 O1VINNO0H




Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos sobdas, sa._ams%_
~ |ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

10

rmmwaueﬂo-__:%agmmgncgqgu.98&8<.=3§2§<883§3§_8§8_§m
‘eléctricas expuestas. "

1

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

0O

12

.o.a:n ton area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de lkos utensilios y menaje evitando
‘contaminacion cruzada.

13

|Las ventanas y aberturas que se comuniguen con el ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto

de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidnos de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacidn en caso de
\ruptura.

Com f,\;

14

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza mantenimento para garantizar condiciones
_higiénico-sanitarias.

= ¢

ﬁ.r_ o \e

15

‘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.

=l

h/;f \ \e

16

Ba3 823 (823 Ba3 |53 32383 Ba3

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

ﬁf.?) Rle

 TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE
ESPERADO

Os

N

o

L ALWACENAMIENTO WA TERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUS TO TERMINADO

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

17

ki sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. si es el

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

,_u._ﬂ. o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

| caso.

Comele

18

P :.828:n§$8a§§§.a%w=§§§§3no<§s§.8§§§=
- tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

Comp\e

19

v‘\ ;
a3

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

|

Comple

—_—

_m_ almacenamiento de los alimentos refrigerados se reabza 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

‘Los productos gue se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatvidad sanitania vigente.
-Resolucion $109/2005

3,. wme\C

N 823838

ToTaL -
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b
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_

2

_,..I.,I:i:_

UL CONDICIONES DE PREPARACION

83

__.om 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 realza Ia limpieza y desinfeccion de los utensibos de manera permanente postenor 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,

_§§w§<§§35§<a85§s=8=2§§o§38§§2&8£=§3<
-~ establecidas en el plan de saneamiento del operador,

Cumel\P

33|23 | 83

|El 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 manos.
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Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamientc de agua.

-\ ~
Q MY Q/ MOLEIGIMEN ru

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

‘procedimientos escritos, se llevan registros de las actvidades.

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

correspondiente oel Ministerio de Salud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los akmentos y materias primas, es fabncado con agua potable y manipulado —~ o~

en condiciones que garanticen su inocuidad. O _r-.:_J VRO mrﬁu M)T.me

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
ASPECTO A EVALUAR s

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de matecial sanitano, con tapa y bolsa plastca,

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

a3 3 |B3 8=

| mCQ/O (
m%~<{5,m
umnel\e

'Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrios, se llevan registros de _mm_
‘actividades.

_mo aplica la separacion en sitio de ks residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
| plasticos y empaques.

5
B23|823 Ba

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

Las instalaciones ylo kos alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado par plagas.

Qivaple
'Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros J
|de las actividades preventivas o correctivas. # Q_ m D ’\,._

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO S Toj
| | romcentiase s | ] /o
G Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE  SI ES EVIDENCIADO) |

:..m! ASPECTD A EVALUAR PNTAE -
£l transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para I3 materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes ¢ canastillas de material sanitario con tapa, eic. y cumple con
ka normatividad vigente, (Si aplica)

‘;.8 vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el 35%3»
- de los alimentos, (Si aplica)

n_.oa vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos v llevan el aviso de transperte
‘de akmentos. {Si Aplica)

~ |Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

_m_ personal transportador cuenta con certificacidn de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
\acverdo a la normatividad vigente.

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

¢l producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DIl PRODUC TO TERMINADO (85 APLICA) !

- 823823
|\

H
é
——
A
b —

Bal 523823823323 323

PUNTAJE

VHi. EQUIPOS Y UTENSILIOS ; |
—.ﬁ _ ASCIO R VAL nax
|Los utensilios tales como tables, cucharas, cllas y demas menaje estan fabricados con materiales
sanitanos, 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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'Existe un espacio fisico exclusivo para el deposite temporal de los residuos solidos. adecuadamente
. Tca&c protegido y en adecuado estado de mantenimiento. b | 9 mple

Las lamparas o lluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian Instalaciones k2

electricas expuestas.

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

10

1"

Nne wmble

ancaau con area exclusiva para la Iimpieza y desinfeccion de los utensikos y menaje evitando)
contaminacion cruzada. |
_:u ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, 8§Eo<aﬁ§§§8§ono
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a lz impieza y la manipulacion, Los vidrios de las:
A..m:g ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de;
- fuplura,
Mrom pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantzar condciones
‘higiénico-sanitarias.

12

13

Comple
W.C Bﬁpm

Cumple

TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS Q )N @U —m
PUNTAJE w ‘ eI q_ % %

ESPERADO
R ALWACENAMENTO WATERIAS PRIWAS £ INSUNOS. ¥ PRODUCTO TERWINADO
ITEM ASPECTD A EVALUAR P

El almacenamiento de los insumaos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente oe
pilas 0 estibas (canecas con tapa u ofra forma de aimacenaméento) y dspone estanterias de material
- |sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
- lcaso.

‘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,

14

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.

'Existen letreros en buen estado alusivos a la aphcacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
‘ubxcados en las instalaciones del comedor escolar,

Sa3 Ba3 (Sa3| B23 (5382l 53823
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ﬁcg Pl

G \e
aossusu_nmso_sao_sgzam:&a Kardex y rotacion de productos - PEPS.

J
i
1 - Gample
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18

19

a-;s:;aa;_gya

e

m_ almacenamiento de kos alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se Bevan
registos Sin el ioevade
\El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros 4

|

f.a productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
'Resolucon 510972005

- Cumple
4 B ~ [

WL CONDICIONES DE PREPARACION
|Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de impieza y
|de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cuakquier tipo de contaminacion,

Uf 323 83

PUNTAJE ESPERADD |

3
53

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 susiancias quimicas autorizadas para este efecto.

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

establecidas en el plan de saneamiento def operador. J
El servido de kos alimentos se hace con utensibos (pinzas. cucharas, efc.) segun sea el 8oamm—a88<$

evita el contacto directo del alimento con las manos. |

Comple

bl
83 (23| 83
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| ASPECTO A EVALUAK M e

,_mo garantiza la impieza y desinfeccion periodica del tanque y/o recipiente (s} de almacenamiento de agua. , 3

| o N0 Se aaxanhzG
Existe un programa implementado de lmpeza y desinfeccion de tanques ylo recipentes , conl . ~J

procedimientos escrilos, se Bevan registros de las actividades.

*m_ 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

- encondiciones que garanticen su inocuidad. O

B=3 3 (53823

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASFECTD A EVALUAR avinat

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario. con tapa y bolsa plastica,
mcgoas. en un sitio exclusivo para k& recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclage.

Qi bso de hielo

~~

Comp\e
Gomy\e
Gam ple

'Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan regstros de les!
actividades.

Se aplica la separacion en sitio de los residucs solidos, es decrr, material organico separado de papel,

plasticos y empagues. |

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR pr

Las instalaciones y/o los alimenios se encuentran fibres de presencia o dafio causade por plagas.

5
B238=3 Bad

. S N . {

Gomple
Comple

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO perl

e e & M I roncomes] qQT.

VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE { 1 ES EVIDENCIADO) |
ITEM [ ASPECTO A EVALLAR

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de consesvacion requendas para la materia
- |prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilias de material sanitario con tapa, efc. y cumple con
'l normatividad vigente. (Si aplica)
~ PS Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte \

g &g s

|Se cuenta con un programa de controf integrado de plagas. con procedimientos escritos y se lievan registros
€ L% las actividades preventivas o correctivas.

— L

51

de los alimentos. (Si aplica)
‘Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte

de alimentos. (Si Aplica) “

Los complementos akimentarios son transporfados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y \
|desinfectadas. e

'El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acverdo a la normatividad vigente. ,

Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre ef piso. Se utilizan los
'recipientes, canastillas, o implementos de matenial adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacidn |
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PROOUCTO TERMINADO (5! APLICA| |

b4}
823 [323(323823(523| 323

PUNTAJE

[ = Vil EQUIPOS ¥ UTENSILIOS ===
_“ IE ASFROID A EVRLEAY [Ty

, Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menae estan fabricados con matenales
‘sanitarios, resstentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

'Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitutares de derecho son de material lavable y facil
‘desinfeccion
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'Existe un espacio fisico exclusivo para el depdsito temporal de ks residuos soldos, adecuadamente o
~ ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. Sl NS Comg ¥
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
electricas expuestas.
- Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcionando y limpios. - N [
| _ Cormnp \e
Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensibos y menaje evilando
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 les g / .
'ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de. | O™ m/ &
ruptura. ,
|Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones| ' .
higienico-sanitanas. | , \ B m/ frw,

10

1"

12

13

14

y——  m

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

Ba3 [823| 23 |53 (8a3|53 (823

15

AW D\e
‘Existen letreros en buen estado alusivos @ la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, o~ _
| ublcados en fas instalaciones del comedor escolar. ‘ R AV
P TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS \ N =
PUNTAJE \O \; | 2 [

16

PORCINTAN &

it ALMACENAMIENTO WATERIAS PRIVAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
—.—-m! ASPECTD A EVALUAR AL
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en —
pilas o estibas (canecas con tapa v otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material )
sanitario, limplas y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. si es el A ( :q_;;_/;..
caso. A

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimeento vigente, no presentan algun <_

tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

- 1Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, . _

'

3823 823
L4 ST o Dy

:v‘l" >
i

(o ple
(umo\e

a3 8a

2 S El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C 3 4°C y se llevan e S A
& regstros . na o (P

Mm_ almacenameento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se lievan registros

'Los productos que se encuentran empacados y fotulados, cumplen con k2 normatividad sanitaria vigente. J ~
‘Resolucion 5109/2005 ( braw\e

Ba2R| 53

TOTAL L PEBLAS § NELUMON Y PRODUC T TESMMADD

| puwAEESTERADO | /| | || oy | o
“ I WL 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

Se realiza la limpleza y desinfeccion de los utensibos 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,

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por ta normatividad sanitaria y A
~establecidas en el plan de saneamiento del operador,

El servido de los alimentos se hace con utensilios {pinzas, cucharas, etc.) segun sea &l tipo de aimento y se
evita el contacto directo del alimento con las mancs.
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ASPECTO A EVALUAR

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

\
C o P -

Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccion de tanques y/o recipientes , con
procedimientos escrilos, 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

823 3 |23 (823

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

S (o ﬁ/_,.\

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOUDOS Y LIGUIDOS

ASPECTO A EVALUAR |

Se cuenta con recipientes suficentes, identificados, de material sanitario, con tapa v bolsa plastica,
‘ubicados en un sibo exclusivo para Ia recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

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

|Se aplica la separacion en sitio de bos residuos solidos, es decir. material organico separado de papel,
|plasticos y empaques,

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES. AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

wo2368:::vaaaamooogwa_.:.8388u§3.8=u889a§~8$28:$-o§=aa§8m
de las actividades preventivas o correctivas. |

:
23023

—

-\

.

S Pt

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO

VIL. CONDICIONES DE TRANSPORTE | SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTD A EVALUAR

. prima: refrigeracion, congelacion, recpientes o canastillas de material sanitario con tapa, eic. y cumple con

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

la normatividad vigente. (Si aplica)

'Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
‘de los alimentos, (Si aplica)

L
e it

‘Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y levan el avise de transporte

ge alimentos. (Si Apkca)

‘Los complementos alimentarios son transporfados en canasfilzs plasticas, debidamente lavadas y
‘desinfectadas. #

wm_ personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
“,Riao a la normatividad vigente.

|Los vehiculos de transporte no almacenan los almentos directamente sobre el piso. Se utikzan los
recipientes, canastillas, o implementos de matenal adecuado como estibas plasticas, de manera que aisken
‘el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL C TRA DE T0 APLICA)

PUNTAJE

 ViLEOUPOS Y UTENSRIOS.

ILos utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales
'sanitanios, resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion.

B3 |83

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

|desinfeccion
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[Existe un espaci fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente, ~ -
‘ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento. 1AL Coend /
Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y ne se evidencian instalaciones .
eléctricas expuestas.

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

10

1

52 823|353 Ba3

‘Cuenta con area exclusiva para la mpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando
contaminacion cruzada,
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con €l ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto

12

de facil limpieza vy buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las - r
‘ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacidn en caso de Laom '®
ruplura,

'Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantizar condicones P
higienico-sanitarias. A (aeenp\e
‘Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiéenico y papeteras) y l2s instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. | -
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, q ~
ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \ { N P /_«,.
 TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANTARIAS z

PUNTAJE r < ( ﬁ = a
ESPERADO ﬁ e
ITEM |
\El almacenamiento de los insumos. materas primas o productos termmnados se realiza ordenadamenie en
‘pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material , c /

“8288 limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion. limpieza y fumigacion. si es el { (L um P\«

€as0.

Los productos se encuentran dentro de su vida utd, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin L A\
- tipo de contaminacion y son aplos para el consumo. | 1 \ UMWY /,\
~ Setiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. | H

13

k Corap e

16

—
e

17

18

Caum /)/m..

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a8 4°C y se llevan . i ( (
registros 3 OW NCALA GO0
£l almacenamiento de alimentos congelados se realiza a femperaturas de -18°C y se llevan regrstros

‘Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con ka normatividad sanitaria vigente. A 'a <
Resolucion 510972005 \ | (e
oAl L PEIMAS & REUMOS T PRODUC PO TEMSSADO ) N
PUNTAJEESPERADO | | . [ [ oo | “H Tl
_ 1. CONDICIONES DE PREPARACION e
[Los procescs de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de impreza y
'de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

82353 [Ba3 8:3 a3l jaea

b
3

‘Se realiza la impieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
-alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante |a 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 sanitaria y A i |
‘establecidas en el plan de saneamiento del operador. | CAOMP
|El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas. etc.) segun sea el ipo de alimento y se
\evita el contacto directo del alimento con las manos.

b
B3 |a3| &3
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ASPECTO A EVALUAR

Se garantiza |a impieza y desinfeccion peribdica del tanque yio recipiente (s) de almacenamiento de aqua.

Existe un programa implementado de kmpieza 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 evidentia soporte

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

MANEJO Y DESPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

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.

«.‘ LNy F\

‘Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
‘actividades. 4

/ ik \ -

Se aplica la separacion en sito de los residuos soldos, es decir, material organico separado de v&i.‘
plasticos y empaques.

C md J,\

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

4 ~: _L\

:Se cuenta con un programa de control intearado de plagas. con procedimientos escritos y se llievan registros
\de las actividades preventivas o correctivas.

\_ WTT, z

—YOTAL CONDICIONES D SANEAMIENTO

Ta..n!_..u.._ .r‘ s

Vi, CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO) !

AN s
I

ASPECTD A EVALUAR 1

CHTERVALICHE § (Deee 1 26000 conmctag o soces e reen |

.ngﬁgmn&:gs%ﬂ&ag%oﬂussgguﬁs%
. prima: relrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
~|la normatividad vigente. (Si aplica)

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

de kos alimentos, (Si apica)

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

‘Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas. debidamente lavadas vy
‘desinfectadas.

\El personal transportador cuenta con certificacion de mampulacion de alimentos y vestimenta adecuada %_
_mn._cao 3 la normatividad vigente.

!aa 23823823 Ull q- a2

ILos vehicukos de transporte no almacenan fos alimentos directamente sobre e psso, Se utilizan los _
| recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
-l producto de toda posibiidad de contaminacion

“TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA)

Vil EQUIPOS Y UTENSILIOS

NN

Los utensilios tales como tablas. cucharas, ollas y demas menaje estan fabrcados con materiales
sanfanos. resistentes a la corrosidn 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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Existe un espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de los residuos sokdos, adecuadamente
.ccawao. protegide y en adecuado estado de mantenimiento.

10

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

1

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

12

853823 82 Bad

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

13

_rmm ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto

de facil limpieza y buena conservacion, resisientes a fa kmpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
[tuplura,

14

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

15

‘Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
‘38_ higeénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado,
|

16

[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

PUNTAJE
ESPERADO

| 823 8ad

T

I ALMACENAMIENTO MATERIAS TO

I ASPECTO A EVALUAR

17

- |sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
Icasoe.

s

'El almacenamiento de los insumos, materias primas o producios lerminados se realiza ordenadamente en
pias o estibas (canecas con fapa v otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

18

- tipo de confaminacion y son aplos para el consumo.

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

19

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

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

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

823|383 823823823 8ad

mrom productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con I3 normatvidad sanitaria vigente.
3825.8 5109/2005

AL - PERMAL £ INEAROT Y DO TO TERERRD0

£

|
lil. CONDICIONES DE PREPARACION

S3

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones opbmas de higiene, de limpeza v
\de conservacion, de forma secuencial y confinua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza k2 impieza y desinfeccion de kos ulensilios de manera permanente posterior al cambio de
[alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utikzacion de agua caliente. vapor
'de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

- lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

53|23

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas. cucharas, etc.) segun sez &l tipo de alimento y se

‘evita el contacto directo del alimento con las mancs.
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ASPECTO A EVALUAR oA

|Se garantza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque yio recipiente (s) de almacenamiento de agua.

Exste 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 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. J &ﬁ o Lien o e\l
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIOUOS SOLIDOS ¥ LIGUIDOS = E

___.mg | ASPECTOD A EVALUAR P

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

'ubicados en un sifio exclusive para la recoleccion temporal de residuos solidos vy se promueve el reciclage. -1

a3 3 83 BaR

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

actividades.

47
4 Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organice separado de papel,| s / :
 plasticos y empaques. _ F C Oy P
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES)
iTEM | antzdvlobtevoea ! =
49
50

B23 823 823

‘Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran kbres de presencia o dafo causado por plagas. |~ P /
LMD\

i ]

, i )

(hmp\ ¢
g . TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO A NPV |
\ a.. _ ToSQ:GL — _ﬂ «\x
> Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S1 ES EVIDENCIADO) I
—.—.2 | ASPECTD A EVALUAR PINTAR
El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacidn requeridas para la materia
- prima; refrigeracion, congelacion, recipientes o canasfillas de material sanitario con tapa. efc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si aplica)
Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
‘de los alimentos. (Si aplica) ,

s o
|Los vehicukos son utilizades exclusivamente para el transporte de alimentos y Bevan el aviso de transporte,
‘de alimentos, {Si Aphca)

‘Los complementos alimentarios son transportados en canastiles plasticas, debidamente lavadas y
\desinfectadas,

'El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de aimentos y vestimenta adecuada de
‘acuerdo & la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utifzan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas. de manera gue aislen ,
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion |

“TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA |

'Se cuenta con un programa de controf integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros -
/de las actividades preventivas o correctivas. _

| 823|523

Ba3|8a3Bad 823

PUNTAJE ,

BT I
ITEM

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

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

S
83 83
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'Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residucs solidos, adecuadamente
‘ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

10

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

1

”_.8 sifones y drenajes, se encueniran en buen estado, protegidos (rejlla), funcionando y impios,

12

Cuenta con area exclusiva para k3 limpieza y desinfeccion de los utensibos y menaje evitando
contaminacion cruzada.

13

'Las ventanas y aberturas que se comuniguen con el ambiente exterior, estan provistas con malla anfiinsecto

de facil limpieza y buena conservacion, resstentes a la kmpieza y la maniputacion. Los vidrios de _J
ventanas ubicados en areas de procesc cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso %_
ruptura.

(ry p\e

14

\Los pisos se encuentran limpsos, en buen eslado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
|higignico-sanitarias.

15

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

\\\ .’.
CLUMmp y

.,, _ A,,_/‘, H, ’.\,

16

023 523 [Ba3| 23 |23/323/53 5a3

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

Complp

TOTAL INETALACIONES FISICAS Y SANITARIAS _

PUNTAJE |
ESPERADO

—

3

!——l" FAQ\
| -

ITEM

& ALMACENAMIENTO WATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERWINAGO
ASPECTO A EVALLAR

17

¢ ,2.8 0 estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
- sanitario, kmpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es m.

£l almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminades se realiza ordenadamente en

Caso.

m\, YO P \@

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan ma._:
30%8:6358&38: aptos para el consumo.

74
{ m.:;.,,wuﬁ)

_moesaﬂegoagcgﬁgg,\uﬂa& Kardex y rotacion de productos - PEPS,

_\‘\ (1IN D r\-

E! almacenamiento de los alimentos refnigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

O h.ﬁ_._,_;L\J

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 normatvidad sanitaria vigente.
'Resolucion 5109/2005

oMY

| B33 53 823 !i_! 823 !I_:

ToTAL b e

] [

. CONDICIONES DE PREPARACION

\Los procesos de preparacion de los ahmentos 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 utilzacion 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 sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

83 (ad| B2

[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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ASPECTO A EVALUAR
Se garantiza la impieza y desinfeccion peniodica del fanque yio recipiente () e almacenamiento de agua.

P
e E

NG “‘T:.w,,..-

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

_procedimientos escrifos, se llevan registros de Ias actvidades.

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

‘correspondiente del Ministerio de Sakud y se evidencia soporte

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado ~ p 7

‘en condiciones que garanticen su inocuidad. _ (- ¢ (O 10 Jw.
MANEJD Y DE RESIDUOS Y )

ﬂ ASPECTO A EVALUAR AL

Se cuenta con recipientes suficientes, identficados, de material sanitanio, con tapa y bolsa plastica.

ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el recictaje. .; J

Sad 3 |83 B2l

Lumpl\e
|Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se Bevan registros de las | - 5
actividades. \ ( ::)M_/\.
Se aplica la separacion en stio de los residuos solidos, es decir. material organico separado de papel, -
plstcos yanpacues. Copaple
_ CONTROL DE PLAGAS (ARTROPDDOS, ROEDORES. AVES) v

REPECTO A EVALUAR o |
Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. A ;

Lumple |
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se Bevan registros A
de kas actividades preventivas o correctivas. | \ DM e \ ¢
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMEENTO N Ir=Ni
_ TB!:EL . ,
VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE { SI ES EVIDENCIADO) I
ITEM ABPECTO A " | A [
'El transporte garaniiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la materia,
|prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilias de material sanitario con tapa, etc. y cumple con
|la normatividad vigente, (Si aplica)
\Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
‘de los alimentos. (Si aplica)
'Los vehiculos son utilizades exclusivamente parz el ransporte de alimentos y llevan el aviso de transporte
‘de alimentos. (Si Aplica)
‘Los complemenios alimentarios son transporados en canastillas plasticas. debidamente lavadas y
desinfectadas.
El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimenios y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los abmentos directamente sobre el piso, Se utilizan los

Irecipientes, canastilas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

@l producto de toda posibilidad de contaminacion 5
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA| I

ﬁ B=3Bad 323823 823

4

ESPERADO f
Vil EQUIPOS Y UTENSILIOS 1
:mg ARPTTTGA ERALWE Pa—
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menag estan fabricados con materiales
sanitarios. resistentes a la corrosion de facil limpieza y desmfeccion,
Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinieccion

83|83
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Existe un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, adecuadamente
ubicado, protegido y en adecuado estado de mantenimiento.

10

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

1

L os sifones y drenajes, Se encuentran en buen estado. protegidos (rejiia), funcionando y limpios.

12

s e 53 fpaa

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

13

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto

‘de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a k limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacidn en caso de
ruptura.

14

Los pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se realza mantenimiento para garantizar condiciones
| higienico-sanitarias.

15

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

16

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

PUNTAJE
ESPERADO

i)

7
(-4)

.J.},

ITEM

1L ALMACENAMIENTO WA TERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUC
ASPECTO A EVALULR

17

i !

'El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminades se realiza ordenadamente en

‘pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de matenal
‘sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion. si es el
|Caso.

O. mpe

18

Los productos se encuentran denlro de su vida ufil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
Itipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

£ \
{ »L Alal.. ﬁ e

19

.“wm bene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

(hyene\e

El almacenamiento de los alimentos refngerados se realiza a temperaturas entre -2°C @ 4°C y se lievan
registros

|

«/.\.:‘. '\ 1 A}j 0 \ 0

|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 5109/2005

| 82383 323823523 323

TOTA o

PERLA K RALMOS Y PROOUCTD TERMNGDS

IE _

\

Bl CONDICIONES DE PREPARACION

'Los procescs 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.

53

Se realiza la impieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realzarse mediante la 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 sanitaria y
| establecidas en el plan de saneamiento del operador.

83|23

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

|
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ASPECTO A EVALUAR

"Se garantiza Ia Impieza y desinfeccion periodica del tangque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.

o

NO Coen @ T

[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 saporte

8x23 3 |53 |8a3

|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.

|
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WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y UGUDOS

ASPECTO A EVALUAR |

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

Bl il

ﬁ;; ) AJ ﬂnx..

'Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos. se lievan registros de las
|actividades.
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'Se aplica la separacion en sitio de los residuos sokdos, es decir, material organico separado de papel,
I_rusmsa y empaques,

p-
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CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO & EVALUAR ~w

=

‘Las instalaciones yfo los alimenios se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas, 4

{
( ! —
—

Lwo cuenta con un programa de control integrado de plagas. con procedimientos escritos y se llevan registros

(1) P \<

 de las actividades preventivas o correctivas. \f f\(P I\ O f\.
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO b S Y ||

|
1 _[romnnss | e B
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO) 1 |
ASPECTO A EVALUAR PONAE paRy |

tﬁ ga3l5a3

El transporte omaaﬁo el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para Ia materia m
~ pnima refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con
la normatividad vigente. (Si apkica) |
 Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanias, de aseo y operacion para el fransporte M
_|de los almentos. (Si aplica)
'Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el fransporte de aimentos y llevan el aviso de transporte
‘ge alimentos. (Si Aplica)
‘Los compiementos alimentarios son transportados en canastillas plasbcas, debwdamente lavadas y
‘desmlectadas.
El personal transportador cuenta con cerfificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
|acuerdo a la normatividad vigente.
|Los vemiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
_Bo_ewaa, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
‘el producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICKONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO [SIAPLICA)

2
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PUNTAJE ,
ESPERADO |
VEL EQUIPOS Y UTENSILIOS 1
-a L L
ILos utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales u
‘sanitarios, resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion. |
Los recipientes donde se les provee los alimentos 2 los fitulares de derecho son de material lavable y facil _
desinteccion

4]
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