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FECHA DE LA
VISITA 9/06/2023 PROFESIONAL ENCARGADO DE HACER LA VISITA
INSTITUCION INSTITUCION EDUCATIVA SANTA ANA SEDE DUCALES
MARIA FERNANDA GARZON VASQUEZ
NOMBRE DEL Unién Temporal Sevivesoacha 2023 BELSY PERDOMO MOLINA
OPERADOR
iTEM DESCRIPCION CALIFICACION ESPERADA | CALIFICACION OBTENIDA OBSERVACION
El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se
1 mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen 2 2
estado de mantenimiento.
5 Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de 1 1
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no
3 porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o 1 1
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.
Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado . . o .
4 ) ) 1 0 Se evidencia bafios de personal compartidos con las docentes.
de funcionamiento
5 Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liquido,gel 3 2
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y . ) . ) )
L ) - . . ) Se evidencia pared contigua al ingreso a la bodega, pared contigua al
6 limpieza, se evita la acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se 2 1 . . .
) ingreso de la concina y puertas con manchas de suciedad.
realizan de manera oportuna..
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos,
7 vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son 2 1 Se evidencia congelador con exceso de escarcha de hielo.
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.
Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que
8 se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar 2 1 No se evidencia entrega de traperos, recogedores ni escobas.
establecido.
9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son 3 3
de materiales resistentes al uso y a la corrosion .
Los sistemas de extraccidon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas,
10 mantenimiento, procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y 2 2
se realizan de manera oportuna.
1 No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen 3 3

el ingreso de vectores.




Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes:
diagnostico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion

12 . ) - . . 2
de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la ) o . sy .
o ) . : . i ) Se evidencia inadecuadas canecas para la disposicion de residuos
13 recoleccion de residuos solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e 1 . . L,
. - o solidos como lo establece el pliego de licitacion.
identificados conforme a la norma sanitaria vigente.
La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de
14 manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia 2
necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferacidon de plagas.
15 El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los 1 No se evidencia adecuada implementacion del protocolo de aceite
alimentos ni para las superficies en contacto con estos. vegetal usado.
) ) L ) No se cumple con la implementacién del protocolo de aceite vegetal
16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 0 d
usado.
17 Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 1
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de
18 material higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene 2
la capacidad suficiente para un dia de produccion.
19 Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. 2
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada:
20 El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades 3
infectocontagiosas.
91 Cuenta con la dotacidn completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
oy Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido
23 en la normatividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, NA
paredes, techo, estibas, canastillas).
24 El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con NA
concepto favorable.
Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos,
25 portan la dotacién de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan NA
buenas practicas de manufactura.
% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el 2

riesgo de contaminacién o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.




27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y
existen controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y
cumplimiento de la Resolucidon 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren
refrigeracion y congelacion.

No se evidencia verificacién de temperatura de las materias primas.

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de
temperatura exigidos en la resoluciéon 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios
adecuados minimizando el riesgo de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento,
pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en
la Resolucion 5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

No se evidencia control de temperatura de los alimentos en
refrigeracion y congelacién.

34

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva
control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién
de materia prima

No se evidencia rotulaciéon de los alimentos para controlar primeros en
entrary primeros en salir.

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente
identificada para evitar su uso.

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se
protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas,
verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los
tiempos establecidos de desinfeccién.

38

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre
otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles
riesgos de contaminacion.

39

Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la
normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los
procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el
desarrollo de microorganismos.

40

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen
con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

41

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo
establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado
de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes
etapas de proceso

No se evidencia control de temperatura de los alimentos frios y
calientes.




Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se

43 : ) o ) 3 No se evidencia control de alimentos frios y calientes.
mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de racionesy se 1
encuentra en buen estado.
45 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene 2
concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos
6 Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar control en cada una de las 2
etapas de produccidn y se garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
47 El comedor escolar cuenta con formato de visibilidad y ciclo de mend en un lugar visible. 1
nombre de i
nombre de persona que Belsy Perdomo Molina
persona que Martha Isabel Moreno

recibe la visita

realiza la visita

Maria Fernanda Garzén Vasquez

cargo Ecénoma cargo ingenieras de alimentos
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FECHA DE LA
VISITA 9/06/2023 PROFESIONAL ENCARGADO DE HACER LA VISITA
INSTITUCION INSTITUCION EDUCATIVA INTEGRADO DE SOACHA SEDE JHON F. KENNEDY
MARIA FERNANDA GARZON VASQUEZ
NOMBRE DEL Unién Temporal Sevivesoacha 2023 BELSY PERDOMO MOLINA
OPERADOR
iTEM DESCRIPCION CALIFICACION ESPERADA | CALIFICACION OBTENIDA OBSERVACION
El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se
1 mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen 2 2
estado de mantenimiento.
5 Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de 1 1
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no
3 porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o 1 1
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.
4 Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado 1 1
de funcionamiento
Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabdn liquido,gel ) . . o . o,
5 ) ) o prasy (J . & 2 0 Se observo que las instalaciones sanitarias no disponen de dotacidn.
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y
6 limpieza, se evita la acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se 2 2
realizan de manera oportuna..
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos,
7 vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son 2 2
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.
Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que
8 se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar 2 2
establecido.
9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son 3 3
de materiales resistentes al uso y a la corrosion .
Los sistemas de extraccidon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas,
10 mantenimiento, procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y 2 2
se realizan de manera oportuna.
1 No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen 3 3
el ingreso de vectores.




Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes:
diagnostico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion

12 . ) - . ) 2
de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la

13 recoleccion de residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e 0 Se observo que las canecas no son acordes a la norma.
identificados conforme a la norma sanitaria vigente.
La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de

14 manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia 2
necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferaciéon de plagas.

15 El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los 2
alimentos ni para las superficies en contacto con estos.

16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 1

17 Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 1
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de

18 material higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene 2
la capacidad suficiente para un dia de produccion.

19 Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. 2
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada:

20 El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades 3
infectocontagiosas.

1 Cuenta con la dotacidon completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.

oy Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido

23 en la normatividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, NA
paredes, techo, estibas, canastillas).

2 El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con NA
concepto favorable.
Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos,

25 portan la dotacion de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan NA
buenas practicas de manufactura.

% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el NA

riesgo de contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.




27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y
existen controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y
cumplimiento de la Resolucidon 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren
refrigeracion y congelacion.

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de
temperatura exigidos en la resoluciéon 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios
adecuados minimizando el riesgo de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento,
pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en
la Resolucion 5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se observo que lose formatos no se encuentran actualizados en su
diligenciamiento.

34

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva
control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién
de materia prima

Se observo alimentos prealistados en congelacidn son el rotulado de
indentificacion.

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente
identificada para evitar su uso.

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se
protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas,
verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los
tiempos establecidos de desinfeccién.

38

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre
otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles
riesgos de contaminacion.

39

Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la
normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los
procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el
desarrollo de microorganismos.

40

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen
con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

41

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo
establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado
de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes
etapas de proceso




Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se

43 3 3
mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de racionesy se 1 1
encuentra en buen estado.

45 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene 2 1

concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos

6 Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las 2 2
etapas de produccidn y se garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.

47 El comedor escolar cuenta con formato de visibilidad y ciclo de mend en un lugar visible. 1 1
nombre de i
) nombre de persona que Belsy Perdomo Molina
persona que Norma Quiroga ) . R ,
. .. realiza la visita Maria Fernanda Garzén Vasquez
recibe la visita
cargo Ecénoma cargo ingenieras de alimentos
8
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INSTITUCION INSTITUCION EDUCATIVA SANTA ANA SEDE SANTA ANA

MARIA FERNANDA GARZON VASQUEZ
BELSY PERDOMO MOLINA

NOMBRE DEL Unién Temporal Sevivesoacha 2023
OPERADOR
iTEM DESCRIPCION CALIFICACION ESPERADA | CALIFICACION OBTENIDA OBSERVACION

El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se
1 mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen 2 2
estado de mantenimiento.

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no
3 porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o 1 1
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado El servicio de bafios en compartido con los docentes de la institucién
de funcionamiento educativa

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liquido,gel
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y
6 limpieza, se evita la acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se 2 1
realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos,
7 vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son 2 1
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que
8 se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar 2 2
establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son
de materiales resistentes al uso y a la corrosion .

Los sistemas de extraccidon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas,
10 mantenimiento, procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y 2 1
se realizan de manera oportuna.

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen

11
el ingreso de vectores.




Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes:
diagnostico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion

12 . ) - . . 2
de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la . . . . Ly .
. ) o : . i ) Se evidencia que los recipientes para disposicion de residuos no es
13 recoleccion de residuos solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e 1 . . L,
. - o conforme con lo establecido en el pliego de licitacién.
identificados conforme a la norma sanitaria vigente.
La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de
14 manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia 2
necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferacidon de plagas.
15 El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los 2
alimentos ni para las superficies en contacto con estos.
) ) . ) No se cuenta con la aplicacidn del protocolo de aceite vegetal usado,
16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 0 . L, .
la disposicion se realiza en |a basura.
17 Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 0 No se evidencia soporte de limpieza de trampa de grasas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de
18 material higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene 2
la capacidad suficiente para un dia de produccion.
19 Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. 2
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada:
20 El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades 3
infectocontagiosas.
1 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
oy Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de 2
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido
23 en la normatividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, NA
paredes, techo, estibas, canastillas).
2 El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con NA
concepto favorable.
Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos,
25 portan la dotacion de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan NA
buenas practicas de manufactura.
% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el 2

riesgo de contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.




27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y
existen controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y
cumplimiento de la Resolucidon 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren
refrigeracion y congelacion.

No se evidencia soporte de verificacion de temperatura de materias
primas refrigeradas o congeladas.

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de
temperatura exigidos en la resoluciéon 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios
adecuados minimizando el riesgo de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento,
pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en
la Resolucion 5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

No se evidencia control de temperatura de los alimentos en
refrigeracion y congelacién.

34

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva
control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién
de materia prima

No se evidencia rotulacion visible que evidencia la adecuada rotacion
de la materia prima.

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente
identificada para evitar su uso.

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se
protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas,
verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los
tiempos establecidos de desinfeccién.

38

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre
otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles
riesgos de contaminacion.

39

Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la
normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los
procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el
desarrollo de microorganismos.

40

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen
con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

41

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo
establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado
de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes
etapas de proceso

No se evidencia control del monitoreo de alimentos frios y calientes,
en las diferentes etapas del proceso




Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se

Se evidencia mantenimiento del jugo con adicion de leche y azucar a

43 3
mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad. temperatura ambiente.
44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de racionesy se 1
encuentra en buen estado.
45 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene 2
concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos
6 Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar control en cada una de las 2
etapas de produccidn y se garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.
47 El comedor escolar cuenta con formato de visibilidad y ciclo de mend en un lugar visible. 1
nombre de

persona que
recibe la visita

Carmen Rosa Casallas

nombre de persona que
realiza la visita

Belsy Perdomo Molina
Maria Fernanda Garzén Vasquez

cargo

Economa

cargo

ingenieras de alimentos

firma

Ot Cocll

firma
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i, 2 P EL CAMBIO
@37 ACTA DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO AVA u,‘))
\ VA T 7
FECHA DE LA
VISITA 8/06/2023 PROFESIONAL ENCARGADO DE HACER LA VISITA
INSTITUCION INSTITUCION EDUCATIVA LUIS HENRIQUEZ SEDE PRINCIPAL
MARIA FERNANDA GARZON VASQUEZ
NOMBRE DEL Unién Temporal Sevivesoacha 2023 BELSY PERDOMO MOLINA
OPERADOR
iTEM DESCRIPCION CALIFICACION ESPERADA | CALIFICACION OBTENIDA OBSERVACION
El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se
1 mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen 2 2
estado de mantenimiento.
5 Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de 1 1
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no
3 porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o 1 1
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.
4 Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado 1 1
de funcionamiento
Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liquido,gel L. ) L ) L
5 ) ) o 2 1 Se observo instalaciones sanitarias sin papel higiénico.
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y
6 limpieza, se evita la acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se 2 1 Se evidencio que los formatos de PSB se encontraban desactualizados.
realizan de manera oportuna..
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos,
7 vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son 2 2
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.
Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que
8 se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar 2 2
establecido.
9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son 3 3
de materiales resistentes al uso y a la corrosion .
Los sistemas de extraccidon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas,
10 mantenimiento, procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y 2 2
se realizan de manera oportuna.
1 No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen 3 3
el ingreso de vectores.




Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes:
diagnostico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion

12 . ) - . . 2
de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la Se observo que se realiza clasificacién de residuos en canastillas , sin
13 recoleccion de residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e 0 bolsas, las canecas se encuentran mal ubicadas cerca a equipo
identificados conforme a la norma sanitaria vigente. licuadora y algunas carecen de tapa.
La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de
14 manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia 0 No se realiza una adecuada clasificacion no utilizan bolsas.
necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferaciéon de plagas.
15 El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los 2
alimentos ni para las superficies en contacto con estos.
16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 1
17 Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 1
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de
18 material higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene 2 No se dispone de un tanque de agua.
la capacidad suficiente para un dia de produccion.
19 Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. 2
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada:
20 El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades 3
infectocontagiosas.
1 Cuenta con la dotacidon completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
oy Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de 3
acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.
Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido
23 en la normatividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, NA No se observé transporte.
paredes, techo, estibas, canastillas).
El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con ,
24 NA No se observo transporte.
concepto favorable.
Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos,
25 portan la dotacion de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan NA No se observé transporte.
buenas practicas de manufactura.
% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el NA

riesgo de contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.




27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y
existen controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y
cumplimiento de la Resolucidon 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

NA

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren
refrigeracion y congelacion.

NA

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de
temperatura exigidos en la resoluciéon 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios
adecuados minimizando el riesgo de contaminacion.

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento,
pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en
la Resolucion 5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

34

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva
control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién
de materia prima

Se observo zanahoria prelista, precocida sin identificar en
refrigeracion.

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente
identificada para evitar su uso.

36

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se
protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

Se observo que el jugo es dispuesto fuera del comedor en area social ,
donde los alumnos consumen el alimento.

37

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas,
verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los
tiempos establecidos de desinfeccién.

38

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre
otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles
riesgos de contaminacion.

39

Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la
normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los
procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el
desarrollo de microorganismos.

40

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen
con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

41

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin lo
establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado
de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

42

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes
etapas de proceso




Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se

43 . ) o ) 3
mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

4z Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se 1 Se observo que las cucarachas, vasos son insuficientes para la
encuentra en buen estado. cobertura atendida.

45 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene 2
concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos

6 Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar control en cada una de las 2
etapas de produccidn y se garantiza la confiabilidad de las mediciones realizadas.

47 El comedor escolar cuenta con formato de visibilidad y ciclo de mend en un lugar visible. 1

nombre de

persona que
recibe la visita

Adriana Nomezque

nombre de persona que
realiza la visita

Belsy Perdomo Molina
Maria Fernanda Garzén Vasquez

cargo

Economa

cargo

ingenieras de alimentos

firma
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