i PUNTAJE
. ESPERADO -

Los productos que se encueniran empacados Y
rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria
vigente. Resolucion 5108/2005, Resolucion 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y demds normas
vigentes.

LA O J ) A A
PUNTAJE OBTENIDO.

£

x O PROL

En el estsblecimiento educativo se encuentra

publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC

X7

PORCE"TA"E 1.

eSCRDIT | 2ccion correctivaio-attion 'de Tera )

Existe cumplimiento de la minuta de acuerda al cicle
de meni establecido bajo las especificaciones
secnicas definidas. (En caso contrario, presentar el
soporte de notificacion y autorizacién por parte de la
ETC del cambio realizado).

Se cumple con [os gramajes de los complementos
industrializados. (ver anexo formate de verificacion
gramajes}

10

El mend entregado segtin el fipo de complemento
corresponde a lo programado y aprobado.

11

En |a sede de entrega, el operador promacionan
practicas adecuadas de habitos alimentarios en los
estudiantes beneficiarios.

12

La aceptabilidad de los alimentos es adecuada y el
desperdicio de alimentos es bajo

i

13

Los alimentss de 1a racion industrializada cumplen
con las caracteristicas organolépticas propias

14

E1 ment entregado a los estudiantes tizne aspecto
atractivo y buena presentacion.

15

. PUNTAJE. -
- ESPERADO. -

El complementoe alimentario R es entregado en el
horario establecide de acuerdo a la resolucién
vigente o acorde a ia autorizacion realizada por parte

o ATEM

del comiié de alimentacion escolay

UNTAJE OBTENIDD
R CONA
i ASPECTONEVALUAR i w1
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[ A A

 PORCENTAJE | S aers

16

Ei personal manipulador utiliza la dotacién completa,
en buen estado, de calor claro y cumple con las
especificaciones de la normatividad legal vigente. Se
evidencia la entrega mediante soporte de las 2 0 3
dotaciones segun sea el ¢aso, cada una compuesta
por: 2 gomros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalon y 1
par de zapatos antideslizantes.

O
-OBSERVACIONES {Describir la accidn:comrectiva o ‘Accidn damejora’}

o

17

El personal manipulador donde se atiende menos de
36 heneficiarios, utiliza |2 dotacién completa, en
buen estado, de color claro y curnple con jas
especificaciones de la normatividad legal vigente. Se
evidencia entrega mediante formato de 2 dotaciones
completas asi: 1 bata, 1 tapabocas de tela, 1 cofia.

18

La presentacion personal de los manipuladores es
adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin use de joyas u ofros accesorios ni
magquillaje) y uniforme limpio

19

Se evidencia la hoja de vida, certificacion médica
{apto para manipular alimentos) no mayor a un ano,
rnanual de cargas y funciones para cada uno de los
manipuladores de alimentos. (No aplica. en
instituciones donde se atiende menos de 36
beneficiarios)

20

E! personal manipulador acredita formacién en
educacian sanitaria, princlpios basicos de Buenas
Practicas de Manufactura y précticas higiénicas en
manipulacién de alimentos {no mayor a un afio) y se
cuenta con registros de capacitacién.

21

Se garantiza la cantidad de manipuladcres de
zlimentos de acuerdo a lo establecido en el contrato
(Nota: Para racién industrializada en cada IE con
menos de 36 Beneficiarios puede existir persona

delegada por el CAE)




25

En e comedor escolar se promocionan practicas a_ldt?cuadas
de habitos alizsentarios en los estudiantes beneficiarios

)

26

la aceptabilidad de los alimentos preparados es adecua_cia ¥
el nivel de desperdicio en la etapa de descomide es bajo

27

En el establecimiento educativo se encuentra publicado el
ciclo de mend aprobado por la ETC

Y

28

Se tiene estandarizada la porcion servida, =egin el grado de
escolaridad.

29

Se cuentan con los utensilios estandarizados para la porcion
servida,

30

Existe cumplimiento del meni( dei dia, de acuerdo con el ciclo
de mend y minuta patrén establecida. (En caso contrario,
presentar e soporte de notificacion y autorizacion por parte
de la ETC del cambio realizado).

31

Se cumpie con los gramajes de las preparaciones para cada
grado de escolaridad. (ver anexo fermato de verificacion

gramajes)

32

Se cumple con las temperaturas de la racién servida
{alimentos calientes mayor a 60°C y alimentos frios 4°C/-

TTEM.

PUNTAJE ESPERADO

2°C).

ASPECTO A'EVALUAR:

V. PERSOQ

TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES

NAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

S OBSERVACIONES @

33

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante
todas las etapas del proceso de acuerdo 2 lo establecido en
la normatividad vigente.

34

El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen
estado, de color claro y cumple con las especificaciones de ia
normatividad legal vigente. Se evidencia la entrega mediante

soporte de las 2 ¢ 3 dotaciones segun sea el caso, cada una

compuesta por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalon v 1
par de zapatos antideslizantes.

35

La presentacion personal de los manipufadores es adecuada
{ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabelio recogido, sin uso
de joyas L otros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio,

36

Se evidencia Iz hoja de vida de cada uno de los
manipuladores con la certificacion médica (apto para
marnipular alimentes) (no mayor & un afic} manual de cargas
y funciones

37

El personal manipulador-acredita formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y précticas higiénicas en manipulacién de
alimentos (ne mayer a un afio) y se cuenta con regisiros de
capacitacion continua.

33

El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida
dotacitn (tapabocas, cofia v bata}.

39

Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de
acuerdo a [o establecido en el contrato. Si se presenta alguna
modificacion se encuenira el oficio soporte.

40

PUNTAJE ESPERADOQ

P

El personal manipulador no presenta afecciones de ta pielo
enfermedades infectocontagiosas.

TOTAL CUMPLIMIENTO PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PUNTAJE OBTENIDO
VI, CONDICIONES DE SANEAMIENTO

)

ATEM i

i ASPECTOAEVALUAR . = .

LIMPIEZA Y DESINFECCION
S| PUNTAJE ] s

i ':-OBSERVACIGNES,":'..1'."'."" S

1

Todas las dreas y superficies del servicio se encusntran en
adecuadas condiciones higiene y fimpieza, se evita la
acumulacién de agua y los registros son diligenciados
correctamente y se realizan de manera aportuna..

42

El comedor escolar cuenta con el plan de Saneamiento
completo con todos sus programas es el aprobado y se
encuentra en la carpeta de la sede.

43

Se (ealizan las actividades del programa de limpieza y
desinfeccion de equipos, menaje y utensilios, entre otros y se
llevan los respactivos registros.

[

Los insumos e implementos de asea (pafios absarbentes,
fraperos, recogedores, escobas, cepillos, guantes entre otros)
gue se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas
cendiciones de limpieza y en el lugar establecido.




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

ek

46

Se cuenta con ios insumos de ases y desinfgccion de
acuerdo a la tabiz establecida v los cupes asignados.

47

Se encuentra la remision de insumes de aseo y esté firmada
por el rector y/o su delegado y/o representante_d.gl CAE vy la
maniputadora de alimentos previa conteo y revision.

48

Se cuenta con las fichas tecnicas de los productos utilizados
en los procesos de limpieza y desinfeccion.

——y

49

Se encuentra publicado el instructivo def uso
{concentraciones, medo de preparacion), de_ los p_rgnciuctos
utilizados en ios procesos de impieza y desinfeccion; y

jeringas.

50

Los insumos e implementos de aseo se almacenan en un sitio
ventilado, identificado, protegido y se encuentran
debidamente rotulados y organizados.

51

Existen letreros en buen estado alusives a la aplicacion de
BPM - Buenas Practicas de Manufactura, ubicados ern ias
instalaciones del comedor escolar. De faci limpieza y
desinfeccion.

52

Todas las areas se encuentran debidamente identificadas y
sefializadas en material sanifario y lavable.

ATEM i

ASPECTOA EVALVAR sl i

53

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable ¥
se encuentra construido de material higiénico sanitario y
hermético, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia
de produccion.

.
iy

54

Se realiza [a limpieza y desinfeccidon periddica del tanque de
almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién,

58

Se llevan registros de calidad del agua empleada en el
servicic de alimentacion de acuerdo a lo establecide en el
programa.

56

El agua de suministro que se utiliza es potable, sino lo es, el
operador implementa acciones para que el agua de
preparacién sea adecuada y realiza [a gestién ante Ia entidad
territorial

57

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

i LA
EAC

ATEM

‘MANEJO Y-DISP

58

Existe al interior de! servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sdlidos, en
buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e
identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

58

El manejec de los residues liguidos y sélidos no representa
riesgo de contaminacion para los alimentes ni para las
superficies en contacto con estes.

60

Se registran los procedimientos realizados en el programa de
manejo de residuos sdlidos v liquidos.

61

Se cu_enta con recipientes suficientes, identificados, de
rr}gternal safuta:lo. con tapa y bolsa plastica, ubicados er un
sitic exclusivo para la recoleccion temporal de residuos
solidos.

62

Se aplica [a separacion en sitio de los residuos sdlidos, es
decir, material organico separado de papel, plasticos y
empaques. Adicionalmente, los residuos sdlidos son retirados
con fa frecuencia necesaria para evitar generacién de olores
ylo proliferacion de plagas.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

s EPUNTASE i i OBSERVAGIONES

OSICION DE RESIDUQS SOLIDOS Y LIGUIDOS
SPUNTAJEC T T e




B3

Se cumple con el procedimiento de recoleccion en un
recipiente rotulado para el aceite vegetal usado.

]

PLAGAS: (ARTROPO

. CONTROL DE
1 VASPECTO:AEVALUAR iy

08, ROEDORES, AVES)

- OBSERVACIONES™ =

64

ATEM L

Se realiza un control de plagas v se cuenta con los
documentos diligenciados establecidos en el plan de
saneamiento.

¥

65

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

66

L.as ventanas y aberturas que se comuniquen con el
ambiente exterior, estan provisias con malla anti insecto de
facil limpieza y buena conservacian, resistentes a la Empieza
y la masipulacion.

67

El comedor escolar cuenia con la cerificacion inicial de

-

fumigacion por la empresa aprobada.

PUNTAJE ESPERADO

PUNTAJE

SASPECTO'AEVALUAR

OBTENIDO

68

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en
condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion
o alteracion de las caracteristicas propias de cadz productc.

69

Se da cumplimiento a los criterios de acepiacion
{eumplimiento) y rechazo {faltantes y devoluciones) de |2
materia prima recibida y existen controles de este proceso,
{remision firmada por el rector y/o delegade y/o representante
del CAE)

70

Las condiciones sanitarias det vehiculo transportador de
alimentos, cumple con o establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y impieza
adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

71

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza
requieran mantenerse refrigerados o congelados son
transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren v
garanticen el mantenimiento de fas condiciones de
refrigeracion o congelacitn hasta su destino final.

72

Los vehiculos poseen concepto sanitario favorable vigente
emifido por fa autoridad competente,

73

tas vehiculos que prestan el servicio se encuentran
aprobados previamente por Iz interventoria ios cuales tienen
una capacidad igual o superior a 1.5 Toneladas y portan una
bascula para la entrega de los insumos.

74

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el
fransporte de alimentos v llevan el aviso de transporte de
alimentos.

75

PUNTAJE ESPERADO. .

El personal fransportador y manipulador {auxifiar de
transporte) de acuerdo a lo establecido en I normatividad
cuenta con (copia de licencia de conduccion, cadula,
certificado que acredite es apto para manipular alimentos,
examenes de laberatoric: {caproldgico, frofis faringeo, KOH
de uas), capacitacion en BPM y ademas pertan ta dotacion
adecuada.

OTA o

e ———

PUNTAJE OBTENIDO
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e

76

Los equipos para [a cocina son Iss minimos requeridos para
la prestacion del servicio segln modalidad y tipo de racicn,
estan fabricados con materiales sanitarios ¥ &n buen estada,

™
w

#OBSERVACIONES

77

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nimero de raciones ¥ 5e encuentra en buen
estado




Existe plan de mantenimiento preventivo y correctivo de
equipos y se lievan los respectivos registros. (Se encuentra el
formato de hoja de vida del equipo).

78

Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar
contral en cada una de las etapas de produccion es decir 1

t

79 termémetro digital de punzon, 1 balanza digital de 15kg, 1 "i
vaso medidor de 41000 ml y 2 vasos medideres plasticos de s
500 mi.
O1A - (J », PO 0
PUNTAJE ESPERADO z’-é— PUNTAJE OBTENIDO A PORCENTAJE N Y,
R A D NP O
FTEM: ‘ASPECTO A'EVALUAR UPUNTAJE 5 ‘OBSERVACIONES!
Para la entrega de complementos alimentarios, se realiza =] - ot
0 registro diario de los beneficiarios en los formatos £ |
corraspondientes disefiados para tal fin por la UAPA, sin b £ :
tachongs ni enmendaduras. A
21 Se observa el diligenciamiento de las planillas de registro y o
control de los beneficiarios. e
gz |5¢encuentrael protocole de suplencias y/o repitencias y el A A =
formato respectivo en la carpeta. . v i
i
La entrega de los alimentos, se realiza cumpliendo en fodo i -
g3 |momento las normas de higiene, garantizando la inocuidad de ;
los alimentos.
OTA 3 A B O t O
PUNTAJE ESPERADO L\\‘, PUNTAJE OBTENIDO PORCENTA.E !,3
ONL O L) I~
STEM T “ASPECTOAEVALUAR' 1 PUNTAJE S i OBSERVACIONES
84 |Bxiste extintor con fecha vigente de carga. %
Existe botiquin tipo A de primeros auxilios gue cumple cen lo
establecide en la normatividad vigente.( paguete de gasas x
20- 1 unidad de esparadrapo de tela rollo de 4"- 1 paquete de
bajalenguas x 20-guantes de latex x 100-1 venda elastica 2x3 )
- yardas-1 venda elastica 3x5 yardas - 1 venda elastica 5x5 . g
yardas- 1 venda de algodon 3x5 yardas- 1 venda de algodon i
5x5 yardas- yodopovidena{jabon quirurgico) x120mi- 2
unidades de solucion salina x 250 cc- 1 termometro de
mercurio ¢ digital- 1 alcoho! antiseptico x 275mil} Exclusivo
para el personal de la cocina entregado por el operador.
OTA P 0. CONDICID D RIDAD A » RABAJO
. ¥ ) - -
PUNTAJE ESPERADO )—-g PUNTAJE OBTENIDO < PORGENTAJE iGO 3
O
TrEM: e =27 ASPECTO'AEVALUAR SIPUNTAJE & (i OBSERVAGIONES ¢
En la institucian educativa se tiene publicado en un lugar
86 visible a Ficha Técnica de informacion del PAE con fos -7
canales de comunicacidn para las SPQR. '
]
a7 |58 evidencia soporte de conformacién del comité de =y piv v R AT LT
alimentacion escolar - CAE y actas de reunidn del mismo. L ’J s t

PUNTAJE ESPERADD PUNTAJE OBTENIDO

LTOTAL CUMPLIMIENTO GESTION SOCIAL

PORCENTAJE

- CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDAGIONES

£ OBSERVACIONES'DE QUIEN RECIBE LAVISITA 1 i vt

Nota Se deja fiel copia del formato de visita en ei comedor escn{ar

= DATOS RESPQNSABLE DE LA INTERVENTORIA
NOMBRE i RD

- DATOS RESPONSABLE. DELOPERADOR i
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CONSORCIO
INTERPAE CHIA 2023

B @mm

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA

i
Institucion educativa: “T 1w A - ETC:  DEPARTAMENTO DE CUNDINAMARCA |Municipio CJ"! (CE -
Nombre sede; 7 g < B4 TArea Urbana_| AreaRural | &

Direccion: \ D vedo. fadua-

Fecha Visita: 7. {§.%3 |Hora de inicio: 8-uoan

Operador: UNION TEMPORAL BIENESTAR COLECTIVO

E19No Contrato CO1.PCCNTR: 737-223 tora de terminacion:z&

30

Hora de consumo: R

220

Hora de entrega publicada:

Reporta casos de atencion prioritaria__ SI NO_ X Identifique Ia causal del caso de atencion prioritaria__#3- #-
No. De Beneficiarios - L = No. De Beneficiarios atendidos 3EV—

Visita técnica «_ |No. de Visita 11 Seguimiento posible [ & A-  jVisita SPOR [ »-#
Nombre y cargo de quien atiende la visita 2B o wiNombre del interventor de campo: {s texnd] -

La cantidad de Beneficiarios atendidos corresponden a los focalizados: 81 = NO

Ob eto de la wsnta Verit' car las COHdiC!OnES de operacnon en la modahdad Industrializada teniendo en cuenta los es‘iandaa'es esiabiecndos of, .

RANGOS DE CALIFICAC!{‘JN

727"

Cal un

| porcent

%A;;ep_t;b[a
9 ) - ADORA
e} 8 3o raciones Na. de Manipuladoras en el sitic |Observaciones:
De 36 a 200 racignes 1
De 201 2 600 raciones 2 c
De 604 a 1000 raciones 3 _)
De 1001 a 1500 raciones 4

‘CRI ERJ.BS DEEVALUACIC!N‘ 4{CUMPLE);  {NO CUMIPLE), NA (NO: APLICA), NO{NO OBSERVADO) -

AL ACLO

7 ASPECTOAENALUARE:

Ri:Racién Indus!.n:iizada

T PUNTAJE - DESCRIPCION DELHALLAZGD

El area de almacenarmiento temporal, distribucion o
de alistamiento de las raciones industrializadas esté
ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad,
maleza y aguas estancadas.

El area de almacenamiento de les complementos
alimentarios Rl cumple can el espacio minimo que
garantice la conservacin de los alimentos y/o
productos.

Los piscs, paredes y techos del area de
almacenamiento temporal, estan canstruidos en
rmaterial de facil limpieza y desinfeccion, los sifones
si los fiene se encuentran en buen estado, protegidos
con rejilla funcionando limpios y no hay presencia de
goteras.

La fluminacién y ventilacién del area de
almacenamiento temporal, es suficiente y adecuada.

Se dispone de instalaciones sanitarias para el
acceso del personal manipulador de alimentos
limpia, en buen estado.

Se cuenta con un drea definida y separada de los
complementos alimentarios para el almacenamiento
de los insumos de aseo.
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El almacenamlento de productos termmados se
realiza ordenadamente en pilas o estibas,
canastillas, limpias y en buen estado.

El 4rea destinada para el aimacenamiento temporal
de los complementos alimentarios Ri se encuenira
limpia y en buen estado, libre de basuras, elementos
en desuso, alejados de la humedad, de la luz, olores
fuerfes o desagradables cumpliendo asi con las
condiciones higiénico sanitarias que garantice la
conservacion de los alimentos y/o productos. Se
garantiza que no ingresen animales domeésticos o
plagas

Se evidencian alimentos sin ningdn tfipo de
contaminacidn bioldgica o fisica.

Se encuentra en el comedor el formato de reposicién
o enfrega de faltanies.

N

La remisién de enfrega de los alimentos esta firnada
por el recior yio su delegado y/o representanie del
CAE y la manipuladora de alimentos previo conteo y
revisién del cumplimiento de las especificaciones
técnicas de alimentos.
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Los producios que sé encuentran empacados ¥
rotuladas, cumplen con la normatividad sanitaria
vigente. Resclucién 5109/2005, Resolucién 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y demas normas
vigenies.
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En ...ei . estabieé‘imiénto educative se encuentra
publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC

1

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo
de menl establecido bajo las especificaciones
tecnicas definidas. (En caso contrario, presentar el
soporte de notificacion y autorizacién por parte de fa
ETC de! cambio realizado).

Se cumple con [os gramajes de los complementos
industrializados. (ver anexo formato de verificacion
gramajes)

10

E! meni enfregado segin el tipo de complemento
corresponde a lo programade v aprobado.

1

En la sede de entrega, el operador promocicnan
practicas adecuadas de habitos alimentarios en los
estudiantes beneficiarios.

12

La aceptabilidad de los alimentos es adecuada y el
desperdicio de alimentos es bajo

13

Los alimentos de la racion industrializada cumpléen
con las caracteristicas organolépticas propias

14

ET menn entregado a los estudiantes tiene aspectio
atractivo v buena presentacion.

15

El complemento alimentario Rl es enfregado en el
horario establecide de acuerdo a la resolucion
vigente o acorde 2 la autorizacion realizada por parte
del comité de alimentacion escolar
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16

El personal manipulador utiliza la dotacion compieta,
en buen estado, de color claro y cumple con las
especificaciones de la nommatividad legal vigente. Se
evidencia la entrega mediante soporte de las 2 0 3
dotaciones segun sea el caso, cada una compuesta
por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalon y 1
par de zapatos antideslizantes.
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17

El personal manipulador donde se atiende menos de
36 beneficiarios, uliliza fa dotacién completa, en
buen estado, de color claro y cumple con las
especificaciones de la normatividad legal vigente. Se
evidencia entrega mediante formato de 2 dotaciones
completas asi: 1 bata, 1 tapabocas de tela, 1 cofia.
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18

La presentacion personal de [os manipuladores es
adecuada (ufias cortas, fimpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni
maquillaje) y uniforme limpio

19

Se evidencia la hoja de vida, certificacién medica
{aptc para manipular alimentos) no mayor a un afio,
manual de cargas y funciones para cada uno de los
manipuladores de alimentos. {No aplica en
insfituciones donde se atiende menos de 36
beneficiarios)

20

E! personal manipulador acredita formacién en
educacién sanitaria, principios basicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacian de alimentos (no mayor a un afo) y se
cuenta con registros de capacitacién,

21

Se garantiza la cantidad de manipuladores de
alimentos de acuerdo a lo establecido en el contrato
{(Nota: Para racion industrializada en cada IE con
menos de 36 Beneficlarios puede existir persona
delegada por ef CAE)
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TOBSERVACIONES (Describir 1a accion correctivao.

Se cuenta con el plan de Saneamiento completo con
todos sus programas y es el aprobado.

23

Se realizan las actividades del programa de limpieza
v desinfeccion y se llevan los respectivos registros.

24

Se cuenta con los insumos de aseo y desinfeccion
de acuerdo a la tabla establecida y los cupos
asignados.

25

Se encuentra la remision de insumos de aseo Y esta
firmada por el rector y/o su delegado  vl/o
representante del CAE y la manipuladora de
alimentos previo conteo y revisién.
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Se encuentra publicado el instructivo del uso
{concenfraciones, modo de preparacion empleo y
rotacion), de los productos utilizados en los procesos
de limpieza vy desinfeccion y se encuentran los
implementos requeridos come jeringas.

27

Los insumos e implementos de aseo se aimacenan
en un sifio ventilado, identificado, protegido y se
encuentran debidamente rotulados y organizados.

28

Existen letreros en buen estado alusivos a la
aplicacion de BPM - Buenas Practicas de
Manufactura, ubicados en las instalaciones. De facil
limpieza y desinfeccion.

O

N s eudencon \-Qf‘i\ﬁ\s; C‘@
Cipit(ozcul &Q gﬁa} en €
”‘CL‘\-@‘% i E—)Uci Ld{}

ABAb T ::m&'ﬁTO DEAGTA

ZASPECTO A EVALUAR -

DBSERVAC!GNES_.

El agua de suministro que se utiliza es potabie y si

realizados en el programa de control integrado de
plagas.

29 no lo es, el operador realiza la gestion ante la entidad i
competente.
30 Se Nlevan registros de las actividades de verificacion
del agua. d
MANEJD Y DlSPDSIC[ON DE RESIDEIOS SOLIDOS
REMe T ASPECTOAEVALUAR i T BPUNTAJE . | OBSERVAGIONES (Describir Ja accion comectiva o.accion de-mejora )|
Se registran los procedimientos realizados en el
31 . y . o -~
programa de manejo de residuos solidos y liquidos.
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados,
de,_material sanitario, con tapa y bolsa piastica,
32 ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccién /!
temporal de residuos sélidos y se promueve el
reciclaje.
S,e. aplica la separacion en sitio de los residuos
33 solidos, es decir, material organico separado de A
papel, plasticos y empaques.
— -CONT] ROL DE PLAGAS (ARTROPODOS ROEDORES AVES
JTEMT < ASPECTOAIEVALUAR ‘| PUNTAIJE *:} CBSERVACIONES {Describir la accitn comectiva o aciion de mejora ).
34 Eas lnstaiacione::‘, y/o los alimentos se encuentran
libres de presencia o dafio causado por plagas. 1
Se registran los procedimienios establecidos y
35

36

EI operador reahza la entrega de todos 1os o
componentes del refrigerio escolar de acuerdo al
mentl programado.
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37

Los componentes ensamblados no presentan dafio
mecénico (afectados por la maquina o proceso de
ensamble), deteriorando su apariencia.
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38

El operador cumple con los horarios establecidos de
enirega de los complementos, de acuerdo con ias
necesidades del colegio.
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39

El operador entrega la cantidad total de
complementos alimentarios programados.
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40

Ei cierre de los empaques primarios y empaque

secundario (si aplica) se encuentran en perfecto
estado.
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Los componentes del complemento garantizan las
condiciones de inocuidad (sin fecha caducada,
presuntc moho u hongo, abombamiento, etc.)
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plasticas.

El transpore de los alimentos se realiza en
condiciones tales que excluye la contaminacion y/o la
proliferacidn de microorganismos y protege contra la
alteracion del alimento o los dafios de los empaques
y envases, utilizan estibas plasticas y canastillas
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vigente emitido por la autoridad competente.

Los vehiculos poseen concepto sanitario favorable
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Toneladas.

Los vehiculos que prestan el servicio se enhcuentran
aprobados previamente por la interventoria los
cuales tienen una capacidad igual o superior a 1.5
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1Los vehiculos son utilizados exclusivamente para e

transporte de alimentos.

transporte de alimentos y llevan el aviso de
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El personal fransportador y manipulador (auxiliar de
transporte) de acuerdo a fo establecido en la
normatividad cuenta con (copia de licencia de
conduccién, cédula, camet de manipulador,
certificado que acredite es apto para manipular
alimentos, examenes de laboratoria: (coprolégico,

adermnas portan la dotacion adecuada { equipo de
proteccion de bioseguridad)

frotis faringeo, KOH de ufias), capacitacion en BPM y
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: OBSERVACIONES: e
Para la entrega de complementos alimentarios, se o SQ L@%\{“-‘Q\AQ o F‘Q’T\%HO c)\(} W
realiza el registro diaric de los beneficiarios en los { A A€ PR

41 formatos correspondientes disefiados para tal fin par O C\Q "g‘j\;‘ &qu C‘Q (‘Gm t eRenTs
la UAPA, sin tachones ni enmendaduras. e E@ﬂc@'{ (e 0 \
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48 Se observa el diligenciamiento de las planillas de 0 1O 8Q, SOcUNCa, el (R
registro y control de los Beneficiarios. ' o¥ang i‘\c@ { TRREG § (ot G)d
Se encuentra ¢l protocolo de suplencias y/o : ) ! {

49 erel : 1
repitencias y el formato respectivo en la carpeta.

La entrega de los alimentos, se realiza cumpliendo

50 en todo momento las normas de higiene, /g

garantizando la inocuidad de los alimentos.
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St? tfene publicade en un lugar visible Ja Ficha
Técnica de Informacion del PAE con los canales de
comunicacién para las SPAR.

Sg evidencia soporte de conformacion del comité de
alimentacién escolar y/o actas de reunién dei mismo.
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- . FORMATOC DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
:a’-.. »
Hysweony Fomoses  cowsoo A@ Qﬁfm . ALMENTACION ESCOLAR - PAE
) RACION PREPARADA EN SITIO AN-PNFALMUERZOf
o =re DEPARTA@ENTO DE Ciludad/! d\
Institucién P GUNDINAMARCA ___|Municipio il
educativa e ] <
’ A . (ard
} \Cf G Area Urbana | Rural |  |Fecha Visita 1o - ! 15 U T
D ™ A
: :
Nombre sede T \ciu\'l,d No de visita U Hora inicio - Q : ;,!O A
v
Direccién : Q /T g MW No Contrato . Hora de : Y
\) gﬂA L e CO1.PCCNTR 3L -U0VE [terminacion 110
Operador UNION TEMPORAL BIENESTAR COLECTVD [0 De Beneficiarios z Bometiciar 43
focailizados 53?7 Benef::cxanos
atendidos
Identifique la causal Tipo de |
Reporta casos de 5 s ipo de la RPS
atencién prioritaria sl NO -det caso dF atencion - ng # modalidad
priorifaria entregada AN ALMUERZD
L Seguimiente posible Visita Horario de
v A .
isita tecnica a caso de ETA ADSFAS | gpor | W ¥ entrega 10320
Coys e
Nombre y cargo de S Nombre del interventor de i
quien atiende la visita el ol devia campo ( TSN - v —Q\ -
La cantidad de beneficiarios atendidos corresponden a los focalizados : [ sl ! = [ no l

Objeto de Ia visita:Verificar las condiciones de operacion en el comedor escolar en la modalidad (AM-PM/ALMUERZO) teniende en cuenta los estandares establecidos por
&) MEN mediante Resolucion 335 de 2021y Normatividad sanitaria vigenie.

PUNTAJE PUNTAUE - , - “‘CALIFICACION - - R TV
ESPERADO OBTENIDO % PORCENTAJE ¥ CUALITATIVA Py k—u‘o l-iz =
: 0osD )
e AN De 70 a 84% Aceptable
ULTIMA VISITA AUTORIDAD FECHA DE VISITA
SANITARIA CONCEPTO EMITIDO "PORCENTAJE.OBTENIDO - °
OTAL D A P ADORA RPS A T B B :
De 1 a 50 ragiones 1 Numero de manipuladoras |De 1a 75 raciones 4 Ndmero de manipuladoras en el
De 51 & 160 raciones 2 en el sitio De 76 a 150 raciones 2 sitio
De 101 a 250 raciones 3 Segiin pliego de De 151 a 300 raciones 3
De 251 a 450 racicnes 4 condiciones ] De 301 a 500 raciones 4 -
De 451 a 700 raciones 5 " i " De 501 a 750 raciongs 5
De 701 2 950 raciones 5 contractua 5 De 751 a 1000 raciones &
De 851 & 1450 racienes 7 De 4001 2 150 .
De 1451 raciones en adelante 8 i ¢ a 1500 raciones 7
T e CRITERIOS _DE'EVALUACIéN:--'l(CUMP_LE).‘-BE(NO_ CUMPLE), NA '(NO_AP.LICA);-_NO:(NO_ZOBSERVADO)’_:-;.

I. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

© 0 ASPECTOAEVALU
El servicio de alimentacion esta aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen

impios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de
aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para

B |proteger los ambientes de produccién de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y olros.

DESCRIPCION DEL HALLAZGO

sustancias taxicas, resistenies, no pOrosos, impermeables,

Las instaiaciones son de materiaies que no generan O NU SO o denews  ins W acd i

c no e;hsort:jer}iecst, nc:l desclli%angtes 3; c]qn a.cabadtss ii.b;es de Pvi 1@,1;5-,03 L%lwrﬁﬂ ] . 4 blhi’t«' 1 & E(_l
grietas o defectos que dificuiten: ia limpieza y desinieccion. ¢ T miiln (o e
Al oL Uty Aq Luw.!.u i ey
D Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal \

y se encuentran en buen astado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la
E !dotacidn adecuada (jabén liquido,gel antibacterial toalias, j
papel higiénico ¥ papeleras con bolsa).
OTA B 0 ALA ) A A ARIA
S : =3
PUNTAJE ESPERADO 3 PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE Je /f,

ONDRICIO DE ALMA A 0 MATERIAS PRIMA O FROD O TER ADO

ATEM: ~ASPECTO'AEVALUAR Y sl PUNTAJE 5 i = OBSERVACIONES: iy
1 La materia prima no conforme se encuenira en un area
especifica, estd debidamente identificada para evitar st uso. ‘

Se aimacenan los productos de acuerdo con las
2 |caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados ‘
minimizando el riesgo de contaminacién.

Los alimentas v materias primas se encuentran licres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha

3 | aducada u otro aspecio que incumpla eon las caracteristicas i
de calidad ¢ inccuidad de los preductos.
Se lleva un control de primeros en vencery primeros en salir,

4 |Kardex con el fin de garantizar la adecuada rotacion de los &

producios-PEPS.

5 £t aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a \
temperaturas no Mmayores a 4°C. A




Los productos que se encuentran empacados Y
rotuladas, cumplen con la normatividad sanitaria

& vigente. Resolucion 5108/2005, Resolucian 810 de j
2021, Resolucitn 2492 de 2022 y demés normas i
vigentes. "
Q1A O NL) ) [ & 4 A O PROD ) R ADC)
 Comago PUNTAIE OBTENDO o
P 0D RA
T 1 < | G [T it EGTOA : S PUNTAJE L  Tpscribit ja-accion correctiva o accion de mejora):
En el establecmiento educativo se encuentra
7 publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC §
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo
de mend establecido bgjo las especificaciones
8 tecnicas definidas. (En caso contrario, presentar el
soporte de notificacion ¥ autorizacién por parie de la ‘
ETC del cambio reafizada).
Se cumple con los gramajes de los complementos
9 industrializades. (ver anexo formaio de verificacion E
gramajes)
10 El meni eniregado segin el tipo de complemento E
corresponde a lo programade y aprobado.
En la sede de entrega, el operador promocionan
1 practicas adecuadas de hahitos alimentarios en los ‘
estudiantes beneficiarios.
12 La aceptabilidad de los alimentos es adecuada y el .
desperdicio de alimentos es bzjo {
Los alimentos de la racion industrializada curnplen
13 con las caracteristicas organolépticas propias Q
14 El ment entregado a los estudiantes fiene aspectlo i
atractivo v buena presenfacion. !
El complemento alimentario Rl es entregado en el
harario establecido de acuerdo a la resolucion
15 vigente o acorde 2 la autarizacion realizada por parte l
del comité de alimentacion escolar
YT A - B =2 A 4
 Cpeeno < _ PUNTAJE OBTENIDO r |oeoreewne | QO
PERSONA A ADOR A s
i [TEN | et ASPECTON EVALUAR -2 Fmibtshonrd] O PUNTAJE S *OBSERVACIONES (Describir Ja accion orectiva’o action de mejora):
El personal manipulador utifiza fa dotacidon completa, N a & C LU i duentgr L Lﬂﬁ;‘
en buen estado, de color claro y cumple con fas {
especificaciones de ia normatividad legal vigenie. Se AL d O‘L’M O M ‘1 e ﬂJ—-{
16 evidencia la entrega mediante soporte delas 203 S o O {Jy C
dotaciones segun sea el caso, cada una compuesta O ?“’
por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalon y 1
par de zapatos antideslizantes.
El personal manipulador donde se atiende menos de U v U huc}z Pl
36 peneficiarios, utiliza la dotacién completa, en . J \ Cl/L b L .
17 buen estado, de color claro y cumple can las G tedead & k| AL
especificaciones de la normatividad legal vigente. Se ‘\% P( 1 d - g
evidencia entrega mediante formato de 2 dotacicnes 0\3 na i dv
completas asi: 1 bata, * tapabocas de tefa, 1 cofia.
La presentacion personal de los manipuladores es
18 adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalie, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni \
maquillzje) y uniforme limpio
Se evidencia la hoja de vida, certificacién médica
(apto para manipular alimentos} no mayor a un afio,
19 manual de cargas y funciones para cada uno de los
manipuladores de  alimentos. (No aplica. en ‘
instituciones donde se atiends menos de 36
beneficiarios)
El persanal manipulador acredita forrnacidn  en
educadién sanitaria, principios hasicos de Buenas
20 Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en \
manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se
cuenta con registros de capacitacion.
Se garantiza la cantidad de manipuladores de
alimentos de acuerda a lo establecido en el contrato
21 (Nota: Para racion industrializada en cada lE con \
menaos de 36 Beneficiarios puede existir persona
delegada por el CAE)




25

En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadsas
de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios

26

la aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada y
el nivel de desperdicio en la etapa de descomide es bajo

27

En el establecimiento educative se encuentra publicado el
ciclo de menl aprebado por ila ETC

28

Se fiene estandarizada la porcién servida, segiin el grado de
escolaridad.

23

Se cuentan con los utensilios estandarizados para la percion
servida,

30

Existe cumplimiento del menu del dia, de acuerdo con €l ciclo
de mentt y minuta patrén establecida. (En caso contrario,
presentar el soporte de notificacion y autorizacion por parte
de la ETC del cambio reaiizado).

31

Se cumple con fos gramajes de las preparaciones para cada
grado de escolaridad. {ver anexo formato de verificacion
gramajes)

32

PUNTAJE ESPERADO i

Se cumple cor: las temperaturas de [a racion servida
{alimentos calienies mayor a 60°C y alimentos frios 4°C+/-

2°C).

. ASPECTO AEVALUAR |

PUNTAJE OBTENIDO

- PUNTAJE - -

PORCENTAJE
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- OBSERVACIONES® i i
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33

Cumpie con las buenas practicas de manufactura durante
tedas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en
la normatividad vigente.

\

34

El personal manipuladar utiliza ia dotacién completa, en buen
estade, de color claro y cumpie con las especificaciones de la
normatividad legal vigente. Se evidencia la entrega mediante

soporte de las 2 o 3 dotaciones segun sea el caso, cada una

compuesta por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalony 1
par de zapatos antideslizantes.

U
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35

La presentacién personal de los rranipuladores es adecuada
{ufias cortas, limplas y sin esmalte, cabello recogido, sin uso
de joyas u atros aceesorios ni maquiliaje) y uniferme limpio.

36

Se evidencia la hoja de vida de cada uno de los
manipuladores con la certificacién médica {apto para
manipular alinentos) (no mayer a un 2fio) manual de cargas
y furciones

37

E! perscnal manipulador-acredita formacién en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con registros de
capacitacion continua.

El personal afeno a! comedar escolar ingresa con la debida

PUNTAJE ESPERADO

enfermedades infectocontagiosas.

38 dotacién (tapabocas, cofia y bata). E
Se garantiza ia cantidad de manipuladores de alimentos de

38 acuerdo a lo establecide en el contrafo, Si se presents alguna %
modificacion se encuenira el oficio soporte.

40 El personal manipulador no presenta afecciones de [a plel o

TOTAL CUMPLIMIENTO PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBTENIDO

VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DES]NFECCION

i ASPECTO A'EVALUAR ::

S PUNTAJE

. OBSERVACIONES .

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas cendiciones higiene y fimpleza, se evita la
acumulacién de agua y los registros son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna..

42

E} comedor escolar cuenta con el plan de Saneamients
completo con todos sus programas es el aprobado y se
encuentra en ia carpeta de la sede.

43

Se rezlizan las actividades del programa de limpieza y
desinfeccitn de equipos, menaje y utensilics, entre ofros y se
llevan los respeciivos registros.

Los insumes e implementos de asec {pafios absorbentes,
traperos, recogedores, escobas, cepillos, guantes entre ofros)
que se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas
condiciones de limpieza y en el lugar establecido.




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

48

Se cuenta con los insumos de aseo y desinfeccion de
acuerdo a la t=bla establecida y los cupos asignados.

a7

Se encuentra la remision de insumos de asec y esta firmada
por el recter y/o su delegado y/o representante del CAEYyla
manipuladorz de alimentos previo conteo y revisian.

48

Se cuenta con las fichas tecnicas de jos productos utilizados
en los procesos de limpieza y desinfeccion.

49

Se encuentra publicado el instructivo del uso
(concentraciones, modo de preparacion), de los praductos
utilizados en los procesos de limpieza y desinfeccion; y

jeringas.

50

Los insumos e implementos de aseo se almacenan en un sitio
ventilado, identificade, protegido y se encuentran
debidamente rotulados y organizados.

51

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacién de
BPM - Buenas Practicas de Manufactura, ubicades en las
instalaciones del comedor escolar. De facil limpieza y
desinfeccion.
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52

Tedas las areas se encueniran debidamente identificadas v
sefializadas en material sanitario y lavable.
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53

Disponen de un tanque de almacenamienio de agua potable y
se encuentra construido de material higiénico sanitario y
hermético, ademas fiene la capacidad suficiente para un dia
de produccion.

54

Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque de
almacenamienio de agua potable.
Fecha de fa ditima limpieza y desinfeccidn.
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55

Se ilevan registros de calidad del agua empleada en el
servicio de alimentacion de acuerdo a lo establecido en el
pregrama,

56

El agua de suministra que se utiliza es potable, si no io es, el
operador implementa acciches para que el agua de
preparacicn sea adecuada y realiza la gestitn ante la entidad
territorial

57

El uso de hielo en contacto con ios alimentos y materias
primas, es fabricade con agua potable y manipulado en
condiciones que garanticen su inocuidad.
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FASPEGTO AEVALUAR

MANEJO Y D[SPDSIC[ON DE RESIDUOS SOLIDOS Y L]QU]DOS

S PLINTAJE

 OBSERVACIONES

58

Existe al interior del servicio de alimentacian, recipientes de
material sanitario, para la recoleccidn de residucs sélidos, en
buen estadc, en canfidad suficiente, bien ubicados e
ideniificados confarme a la norma sanitariz vigente,

59

El manejo de los residuos liquidos y sélides ne representa
riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

60

Se registran los procedimientos reafizades en el programa de
manejo de residuos solidos y liquides.

61

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

u“ult.f'\ TAl

edesde

%

wNo
}Do‘a i

i CCU?? {c s-"d' T €N

62

Se aplica la separacian en sitio de los residuos sdlidos, es
decir, material crganico separado de paped, plésticos v
empagues, Adicicnalmente, los residuos sélidos son refirades
con [a frecuencia necesaria para evitar generacidn de olores
y/o proliferacian de plagas.

)




63

Se cumple con el procedimiento de recoleccion en un
recipiente rotuiado para el aceite vegetal usado.

!

CONTROL DE PLAGAS: {ARTR

ASPECTOAEVALUAR. = 7 7

CPUNTASE i

OPODOS, ROEDORES, AVES)

64

Se realiza un centrol de plages y se cuenta con les
documentos diigenciados establecidos en el plan de
saneamiento.

65

Las instalacicnes v/o los alimentos se encuentran libres de
presencia o dafic causado por piagas.

1-“

66

Las ventanas v aberturas que se comuniguen con el
ambiente exterior, estan provistas con malla anti insecto de
facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la fimpieza

¥ la manipuiacion.

67

PUNTAJE ESPERADO

El comedor escolar cuenta con la certificacion inicial de
fumigacion por la empresa aprobada.

2 oA

‘ASPECTOA'EVALUAR -
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PUNTAJE OBTENIDO
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68

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en
condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacicn
o alteracién de las caracteristicas propias de cada producto.
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692

Se da cumpiimiente a Jos criterios de aceptacion
{cumplimiento) y rechazo (faitantes y devoluciones) de la
materia prima recibida y existen controles de este proceso,
{remision firmada por el rector y/o defegade yfo representante
del CAE)

.
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70

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de
alimentos, cumpie con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza
adecuadas piscs, paredes, techo, estibas, canastillas).

oo Lo terdiee Condiesies di
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71

Los alimentos y materias primas que por st naturaleza
requieran mantenerse refrigerados o congelados son
fransportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y
garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracién o congelacion hasta su destino final.
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72

Los vehiculos poseen concepto sanitario favorable vigente
emitide per k& auforidad competente.

ic cvulince (ordwiones  dx

73

Los vehiculos que prestan el sarvicio se encizentran
aprobados previamente por la interventoria los cuales tienen
una capacidad igual o superior a 1.5 Toneladas y portan una
hascula para ia entrega de los insumos.
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74

Los vehiculos son ulilizados exclusivamente para el
transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos,
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75

-PUNTAJE ESPERADO .

El personal transportador y manipulader {auxiliar de
transporte) de acuerdo a lo establecido en la normatividad
cuenta con {copia de licencia de conduccién, cédula,
certificado que acredite es apio para manipular afimentos,
exdmenes de laboratorio: (coprolégico, frotis faringes, KOH
de ufias), capacitacién en BPM y ademas portan la dotacion
adecuada.

' /ASPECTOAEVALUAR

st PUNTAIE 2|

PUNTAJE OBTENIDO

QUIPO
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{OBSERVACIONES

76

Los equipos para la cocing son los minimos requeridos para
la prestacidn del servicie segdn modalidad v tipo de racién,
estan fabricados con materfales sanitarios v en buen estado.

/e

o

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo af niimero de raciones y se encuentra en buen
estado




Existe plan de mantenimiento preventivo y correctivo de
78 |equipos y se llevan los respectivos registros. (Se encuentra el :
formato de hoia de vida del equipo).

Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar
control en cada una de las etapas de produccion es decir 1

78 ltermémetro digital de punzon, 1 balanza digital de 15 kg, 1 l
vaso medidor de 1000 ml y 2 vasos medidores plasticos de P
500 mi.
OTA - », ». H) O
PUNTAJE ESPERADO LL PUNTAJE OBTENIDO ’5 PORCENTAJE bf o
= A D ONIF L)
| : ' ASPECTO:A EVALUAR : | PUNTAJE 0 6 e e )  ORSERVACIONES !
Para la entrega de complementos ahmentanos se reahza e! ! 19 [
0 registro diasio de los beneficiarios en los formatos ™y 1"’ ) c ( v ‘d LAl ¥ (Cj (B C\}\ i
correspondientes disefiados para tal fin por 2 UAPA, sin U
tachones ni enmendaduras. C‘ { g;)ﬁn- (i “4 Y 23 18Y J
A
81 Se observa el diligenciamiento de las planiilas de registro ¥ G i\—’ L 3\-- V {L{“ L LG d’l ‘ ' %’i NCAGRINCe !
control de los beneficiarios. (% . p i \ECJ (\é . ( U] }}ﬂ g
A= g
g2 Se encuentra el protocolo de suplencias y/o repitencias y el L ’
formato respectivo en la carpeta. Y

La entrega de los alimentos, se realiza cumpliendo en todo
83 |momento las normas de higiene, garantizando la inocuidad de

los alimentos.
Ot A < = L) WY O
PUNTAJE ESPERADO ' PUNTA.E OBTENIDO Q_ PORCENTAJE" HaI =
Ol O ) RIDAD b L) RABAJL
ATEM | 3 ASPECTO A EVAEUAR PUNTAJE ! OBSERVACIONES
g4 |Existe extintor con fecha vigente de carga. %

Existe botiquin tipo A de primeres auxilios que cumple con lo
establecido en la normatividad vigente.( paquete de gasas X
20- 1 uridad de esparadrapo de tela rollo de 4"- 1 paquete de
bajalenguas x 20-guantes de latex x 100-1 venda elastica 2x5
a5 yardas-1 venda elastica 3x5 yardas - 1 venda elastica 5x5
yardas- 1 venda de algodon 3x5 yardas- 1 venda de algodon
5x5 yardas- yodopovidona(jabon guirurgico) x120ml- 2 %
unidades de solucion salina x 250 ce- 1 termometre de -
mercurio o digital- 1 alcohol antiseptico x 275ml) Exclusive
para e! personal de la cocina entregado por ef operador.

OTA P - OND 0 A RIDAD A [ RABAJD
PUNTAJE ESPERADO Q.. PUNTAJE OBTENIDO ; PORCENTAJE C@ =
O GCIA <
TTEM s HASPECTOAEVALUAR s S PUNTAJE | s 2 OBSERVACIONES i il s e
En [a institucidén educativa se tiene publicado en un iugar
86 |visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE con los J
canales de comunicacién para las SPQR.
i ! _ i
a7 |5¢ evidencia soporte de conformacidn del comité de ™ VS Y L ) dinces [okes WL ALY df‘
alimentacion escalar - CAE y actas de reunion del mismo. L $

TOTAL CUMF’LIM[ENTO GESTION SOCIAL .
PUNTAJE OBTENIDO ] PORCENTAJE
- ICONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES :+ 0 i

PUNTAJE ESPERADO

7 OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA & i B8 i sl i o s

Nota Se deja fizl copia del formato de visita en: el comedor escolar
= DATOS RESPONSABLE DELAINTERVENTORIA
NOMBRE i
CEDULA':
CARGOD

& DATOS RESPDNSABLE DEL OPERADOR:

NOMBRE
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‘ ‘%‘mm ‘ CONSORCIO FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES
HABHL HL repac crinzces DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
RACION INDUSTRIALIZADA
Institucién educativa: Tonugbt S ETC:  DEPARTAMENTO DE CUNDINAMARCA |Municipio Chct-
Nombre sede: Tont,e T [Area Urbana | AreaRural &
Direccion: Viidka Laguet- FochaVisita: L4-0%9-2.5 Hora de inicio: 0
Operador: UNION TEMPORAL BIENESTAR COLECTIVO E19No Contrato CO1.PCCNTR: 737-223 Hora de terminaciontiit
Hora de consumo: X000 Hora de entrega publicada: - 00
Reporta casos de atencion prioritaria Sl NO _ % Identifique la causal del caso de atencion prioritaria_ U4
No. De Beneficiarios [ wo o No. De Beneficiarios atendidos WO
Visita téenica A |No. de Visita AUt O A (Seguimiento posible [ a@s |visita SPQR [ wafc
Nombre y cargo de quien atiende 12 VisHa: Bt Corstisc Mg gy Nombre del interventor de campo: _Leh S [@Ad
La canfidad de Beneficiarios atendidos corresponden a los focalizados: si_ A NO
Obieto de la visita:Verificar las condiciones de operacion en la modalidad Industrializada teniendo en cuenta los estandares establecidos por |
RANGOS DE CALIFICACION p 702 DA yElene:
1A L)
e 14 3y raclones No. de Manipuladeras en ef sitio |Observaciones:
De 36 3 200 racionas 1
De 201 2 600 raciones F
De 601 a 1000 raciones 3 L{'
De 1001 a 1500 raciones 4
NG (NO OBSERVADD):
7 DESCRIPCION:DEL HALEAZGO
El area de almacenamiento temporal, distribucion ¢
de alistamiento de las raciones industrializadas esta
A ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, /!
maleza y aguas estancadas.
E] drea de almacenamiento de los complemenios
alimentarios R! cumple con el espacio minimo que
B garantice la conservacion de los alimentos y/o 1
productos.
Los pisos, paredes y techos del areade
almacenamiento temporal, estan construides en
c material de facil limpieza y desinfeccion, los sifones 1
si los tiene se encuentran en buen estado, protegidos
con rejilla funcionando limpios y no hay presencia de
goteras.
D L= iluminacién y ventilacin del drea de 1
almacenamiento temporal, es suficiente y adecuada.
Se dispone de instalaciones sanitarias para el A BT ancenGiana B el e ndl |
E acceso del personal manipulador de alimentos D Soadoues YA S cﬁﬂ
limpia, en buen esiada. oo e L
Se cuenta con un area definida y separada de los !
F complementos alimentarios para el almacenamiento /l)
de los insumos de aseo.

-
i :0BSERVACIONES [Describir]laaccian torrectiva'o aceibn de'mejora’) 1%

FATEM i ASPECTON EVALUAR i i
E] almacenamiento de productos terminados se
1 realiza ordenadamente en pilas © estibas, /7

canastilias, limpias y en buen estado.

El area destinada para el almacenamiento temporal
de los complementes alimentarios Ri se encuenira
limpia y en buen estado, libre de basuras, elementos
en desuso, alejados de la humedad, de la luz, olores /1
2 fuertes o desagradables cumpliendo asi con las
condiciones higiénico sanitarias que garantice la
conservacion de los alimentos y/o productos. Se
garaniiza que no ingresen animales domeésticos o
plagas

3 Se evidencian afimentos sin ningdn tipo de
contaminacion bioldgica o fisica.

4 Se encuentra en el comedor el formato de reposicion

o entrega de falfanfes.

N

-

) 1.
La remision de entrega de los alimentos esta fimada (o St €0id€5/\<'“f" fLe oo &2{
por el rector y/o su defegado yfo representante del onty Z\«k 4 a}‘men?q f:u,r etaty
o | Cqu
Jeleg

5 CAE y la manipuladora de alimentos previo conteo ¥ O ) o 4
revision del cumplimiento de las especificaciones P <« o o(ei Cac.

técnicas de alimentos.




Los productos gue se encuentran empacados ¥
rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria

[ vigente. Resolucién 5109/2005, Resolucion 810 de /]
2021, Resolucién 2492 de 2022 y demas normas

vigentes.
O FRO

.I’.—

e MO 9 ' {Describiria:accion correctiva o acclon’de‘me oracy:

En el ' astablecimiento  educativo se encuentra A
publicada el ciclo de mend aprobado por la ETC

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo
de mend establecide bajo las especificaciones
8 tecnicas definidas. (En caso contraric, presentar el A
soporte de nofificacion y autorizagién por parte de [a
ETC del cambio realizado).

[
Se cumple con los gramajes de los complementos E;OS ?“\mﬂg} &Q .lue}_;;)cl

9 industrializados. (ver anexo formato de verificacion ) J . A SOV Coun s S
gramajes) 0 fde 1S (@O e
10 El ment entregado segdn el tipo de complemento A

corresponde & lo programado y aprobado.

En la sede de entrega, el operador promocionan

1 practicas adecuadas de habitos alimentarios en los /1
estudiantes beneficiarios.

12 La aceptabilidad de los alimentos es adecuada y el -~
desperdicio de alimentos es bajo

13 Los alimentos de Ia racion industrializada cumplen /}
con las caracteristicas organolépticas propias
El menn entregado a los estudiantes tiene aspecto 4

14 atractivo y buena presentacion,
El complemento alimentario Rl es entregado en el

15 horario establesido de acuerdo a la resolucian 4

vigente o acorde a la autorizacion realizada por parte
del comité de alimentacion escolar

ADOR DE A 0
i ASPECTOA'EVALUAR: =0 ] ZPUNTAJE | OBSERVACIONES:(Destribirla accion torrectiva'o accidn.de mejora):

El persenal manipulador utiliza [a dotacién completa, o e edﬁér\ucz Qfl}“?jﬁ .
en buen estado, de color claro y cumple con ias D e e \g Ly %—
espedcificaciones de fa normatividad legal vigente. Se -,—\
16 evidencia la entrega mediante soporte de las 2 0 3 \\J
dotaciones segun sea el caso, cada una compuesta
por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalon y 1
par de zapatos antideslizantes.

(ic} Gl

El personal manipulador donde se atiende menos de AD Qﬁ‘\p\\c a o Cony GER)

36 beneficiarios, utiliza la dotacion completa, en A T BT D .
17 buen estado, de color claro y cumple cor:1 las CEQ' \OQ’N{'{ Shenes
especificaciones de la normatividad legal vigente. Se (N il
evidencia entrega mediante formato de 2 dofaciones
completas asi: 1 bata, 1 tapabocas de tela, 1 cofia.

La presentacién personal de [os manipuladores es
18 adecuada (ufias corlas, iimpias y sin esmaite, cabelio /i
recogido, sin usc de joyas u ofros accesorios ni
maquiliaie) y uniforme limpio
Se evidencia la hoja de vida, certificacion medica
{apto para manipular alimentos) no mayor a un afio,
19 manual de cargas y funciones para cada uno de los /q
manipuladores de alimentos. (No aplica en
instituciones donde se afiende menos de 36
beneficiarios)

El personal manipulador acredita formacion en
educacion sanitaria, principios basices de Buenas
20 Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en /E
manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se
cuenta con registros de capacitacion.

Se garantiza la cantidad de manipuladores de
alimentos de acuerdo a lo establecido en el contrato
21 {Nota: Para racién industrializada en cada IE con 1
menos de 36 Beneficiarios puede existir persona
delegada par el CAE)




NDIC

'ASPECTO A EVALUAR

LIMPIEZA Y- DESINFECCION -
. | E_’Z;'DB_SERVAGEGNE_Si(ﬂé&:”riﬁiilaiécéibﬁ'i;ébnrecﬁ\ta'_d;,ﬁ

UNTAJE

Se cuenta con el plan de Saneamiento compieto con
todos sus programas y es el aprobado.

g

23

Se realizan las actividades del programa de limpieza
y desinfeccion y se llevan los respectivos registros.

24

Se cuenta con los insumeoes de aseo y desinfeccion
de acuerdo a la tabla establecida y los cupos
asignados.

25

Se encuentra la remision de insumos de aseo ¥ esta
fitrmada por el recior yo su delegado v/
representante  del CAE y la manipuladora de
alimentos previo contec y revision.

1
Demsion ¢

ud‘(}@l A2

boeo  Tiepeod s
don (%€ -

26

Se encuentra publicade el instructivo del uso
{concentraciones, modo de preparacién empleo y
rotacion), de los productos ufilizades en los procesos
de limpieza y desinfeccion y se encuenfran los
implementos requeridos como jeringas.

27

Los insumos e implementas de aseo se almacenan
en un sitio ventlado, identificada, protegido y se
encueniran debidamente rotulados y organizados.

28

letreros en buen estado alusivos a la
Buenas Practicas de

Existen
aplicacién de BPM -

limpieza y desinfeccion.

ABASTECIM

TASPEGTOAEVALLAR

Manufactura, ubicados en las instalaciones. De facil O

i s
Se 2odkaca \Qﬁ«a«c& &
oplcaeoa L gyl g% 4%

O DEAGUA

oaslon (u@\ﬂa\%m\ §7 \?xc{D‘
S Y]

TPUNTAJE 0 &

T OBSERVACIONES: i i

El agua de Suministro que se utiliza es potab]é, y si

lagas.

m

29 no lo es, el operador realiza [a gestion ante [a enfidad /I
competente.
30 Se llévan registros de las actividades de verificacion
del agua. ol
. _ _ WMANEJO Y-DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
T HEM T ASPECTOAEVALUAR-~ 7. . ]/ PUNTAJE ] OBSERVAGIONES:{Describir laaccion comrectiva o accionde mejora ) |
21 Se registran los procedimientos realizados en el
programa de manejo de residuos sélidos y liquidos. /’
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados,
def,matenal sanitario, con fapa y bolsa plastica,
32 ubicados en un sitio exclusivo para la recoleccion /i
temporal de residuos sdlidos y se promueve el
reciclaje,
S?:. aplica la separacidn en sitio de los residuos
33 sélidos, es decir, material organico separado de J
papel, plésticos y empaqgues. 1
___ -CONTRGLDE PODOS; ROEDO
c TEME ] “ASPECTOAEVALUAR 7 N RES, AVES)
: - SPECTO-AEVALUAR: “PUNTAJE | OBSERVACIONES (Describir fa accion eorrechva o accion demajora’)’
34 Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran A
libres de presencia o dafio causado por plagas.
Se _registran los procedimientos establecidos y
35 realizados en el programa de control integrado de

et TR EE d e ASPEGIO A EVALUAR ot - A
operador realiza [a entrega de todos los ] < -~ 5

36 comgonentes del refrigerio escolar de acuerdo al ﬂ/ 0 o S0 Ol f\- QO «Q%ﬁi CX‘)

ment programado. ’ : \r \ie :
(opmpgrentls o\ NeFvigeO-
Los componentes ensamblados no presentan dafio > P OReNk 2
o no > O PN TN o

37 mecanico (afectados por la maquina o proceso de ’ﬂ Y, 5 : ét N v -
ensamble), deteriorando su apariengia. ' &J tﬂ\k \q Ve 0%
El operador cumple con los horarios establecidos d .

2 e < &Q B o

38 entreg_a de los complementos, de acuerdo con las B of “ﬂ Ub\?_“\)g Jﬁ YonsEet )"E
necesidades del colegio. U (\3@ ":i_sﬁ%{, \U\ Ug O -
El operador entrega [a i ] ‘

29 ga la cantidad total de ) S ! R
complementos alimentarios programados. N0 Fl\g ?&}\ -.-Qb- e . j‘\f@?’\—: e te
El clerre <_ie los empagues primarios y empaque -Q . e i

40 secundario (si aplica) se encuentran en perfecto INE TR ?i&:{{? N it [)J‘H"E
estado. @\Uﬂ\-—c(_ oL RS -




. N .
Los componentes del complemento garantizan las NG TR obLRus Gl TTYUNR pgx/i‘.{?
4 condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, Do

presunto moha u honge, abombamiento, efc.}

é(u' 'aqwxﬁ_ \% ¢ Ct & |
P

El transporte de los alimentos se realiza en e < C;\o%. e %Ug(d\&g!j} e
condiciones tales que excluye la contaminacion ylola ({‘ v )

profiferacién de microorganismas y protege contra la | et %r"(/ ‘1‘2& Jus -

afteracion del alimento o los dafies de los empaques INR®
y envases, utilizan estibas piasticas y canastillas
plésticas.

. {
' - J . £ a
Los vehiculos poseen concepto sanitario favorable . a7 %'%ch sgract  YEeIpo iid
vigente emitido por la autoridad competente. CEU" zf . ] a T4

[ £

Los vehiculos que prestan el servicio se encuentran po e d% S J_fq@g\ S%f.'g' JHE
aprobados previamente por la intervenioriz [os o) 7
cuales fienen una capacidad igual o superior a 1.5 b\_) <
Toneladas. { {
Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el Ho S ey J{i_ T A3ger 1T
45 transporte de alimentos y lievan el aviso dej onp-O ! f . ‘

e < (Fe -
transporte de alimentos. (&0 cadt 3¢ IR r

42

423

T A - G

El personat transportador y maniputador (auxiliar de S 0@‘_ e
. ﬁ'\o a; [

transporie) de acuerdo a lo establecido en la

normatividad cuenta con (copia de ficencia de d)"' a *‘Q ‘Q dﬁ{*g .
. s . . A

conduccidn, cédula, camet de manipulador,

46 certificado que acredite es apto para manipular & -0

alimentes, examenes de laboratorio: {coprologico,

frotis faringeo, KOH de ufias), capacitacion en BPM y

ademas portan la dotacion adecuada { equipo de

proteccién de bioseguridad)

s ASPECTONEVALUAR T -

" DBSERVACIONES:

Para Iz entrega de complementos alimentarios, se o 3¢ o lc\ﬁﬁ oa Y29 S'}‘@
realiza el registro diario de los beneficiarios en los 4
formatos correspandientes disefiades para tal fin por O aﬁc{ wi, <

o e NS \
ta UAPA, sin tachones ni enmendaduras. _Q_ e {L{ .eq’r}y,g‘{ci { C\Q (GMJ Lmié/ﬁ{ig -

18 Se observa el diligenciamiento de las planillas de o WP {-EU&” Oﬁé I QPN parien "i
Lo D(ﬁﬂ(! ' Yeneng g e s {
i * 7 A

registro y control de los Beneficiarios.

49 Se encuentra el protocolo de suplencias yfo
repitencias y el formato respectivo en la carpeta. 1
1

La entrega de los alimentos, se realiza cumpliendo
50 en todo moemento [as normas de higiene,
garantizando [a inocuidad de los alimentos.

: i ASPECTONEVAEUAR &
Se tiene publicado en un lugar visible la Ficha
L] Técnica de Informacidn del PAE con los canales de A

comunicacion para las SPQR.

52 Se evidencia soporte de conformacion del comité de %
alimentacion escolar yfo actas de reunion del mismo,
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D FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
Yiwmn, Qomecor,  coono @ . ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
BIRRRAS CHlA 2028 n e RACION PREPARADA EN SITIO AM-PM/ALMUERZO
: BEFARTAMENTO DE  [Ciudad/ ¥
nstitucion — i ETC CUNDINAMARCA nicipio Cht -
ducativa ‘X’Cff{_“{-‘* ’ Area Urbana | Ruraf | A |Fecha Visita e 5 OI:E‘ L §-
Nombre sede _‘gp‘ o Q}{Q . No de visita 1y Hora inicio " A Ll Ol
)
N N P i No Contrato Hora de PR
Jireccion Ve, ’?c«r\oi uiﬂgo . CO1.PCCNTR 2L -3¢L 3 - |terminacion 74
Operador UNION TEMPORAL BIENESTARCOLECTIVD [0 D@ Beneficiarios Zey Menefciarios 282
focalizados NSl atendidos T
identifique [a causal Tipo de la RPS
Repo.l:ta cas o.stad ©l sl NO | X ! -del caso de atencion N modalidad « \
atencion prioniana prioritaria entregada AMPH AUMUESTO
e Seguimiento posible Visita : . |Horario de 1 -
Visita técnica . A o do ETA apsFAs | gpoo a- B entrog AL 3G
Nombre y carge de - HA Qﬁ ~L \U“?C—Z G Nogbre del interventor de Q i
‘quien'aﬁer_lde la visita. - Wﬁx)\f)u\ vy 0. campo ! };15 f‘\.@_. \

La cantidad de beneficiarios atendidos cofresponden a los focalizados

=

[ st |

A

I NO |

ad sanitaria vigente-

Objeto de Ia visita:Verificar ias condiciones de aperacion en el comedor escolar en la modalidad (AM-PM/ALMUERZO) teniend
el MEN mediante Resolucion 335 de 2021 y Normativid

o en cuenta los esténdares establecidos por

PUNTAJE PUNTAIE = ~'CALIFICACION - mof }‘ 2N
ESPERADO ostENDD | ST PORCENTAJE CUALITATIVA BRficie N €5
T RANGOSDE ;

CALIFICAGION De 70 a 84% Aceptable

OLTIMA VISITA AUTORIDAD FECHA DE VISITA

SANITARIA CONCEPTQ EMITIDO "PORCENTAJE,OBTENIDO " °
OTAL D ANIP ADORAS RPS A RZ0 OTAL D ANIP ADORAS RPS AMIP

De 1 a 50 raciones 1 Nimero de manipuladoras De 1a 75 raciones 4] Ntmero de manipuladoras en el
De 512 100 racicnes 2 en el sitio De 76 a 150 raciones 2 sitio
De 101 & 250 raciones, 3 i § De 151 a 300 raciones 3
De 251 a 450 racicnes 4 Secg:nnd:::;z'g!zsde De 301 a 500 raciones 4
De 451 a 700 raciones 5 ' E De 501 a 750 racicnes 5

De 701 8 950 raciones 6 contractua H De 751 a 1000 raciones 6

De 951 a 1450 raciones i ;

De 1451 raciones enadelante | 8 _ _ De 1001 2 1500 racionss 7
i E " CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 {NO GUMPLE), NA (NO ABLICA); NO:(NO. OBSERVADD)

ALACID A A ARIA

El servicio de alimentacion esta aislade de focos de
insalubridad. Sus accesos y lrededores se mantienen
limpios, libres de acumuiacidn de basuras, estancamiento de
aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticas y ofros.

Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorpentes, no deslizantes y con acabados libres de
grietas o defectos que dificuiten 1a limpieza v desinfeccion.

y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Se cuenta con servicios sanitarios exclusives para el personal

MO =R

e\;\&@\o G

FrARNE e

&\ oot .

S O CTeN G

Las !r}s‘.talaciones sapita_rias' se encuentra.n iimpi'as yconla by & FeTaiTs AN
1;;?;1?% gaéi?gsayd;a(éae?eorr;;lzgf%,gigintlbactenal tozllas, O . on \(}S NS €0 C A, Thepils TR L.
OTA = O ALACIO A AT
PUNTAJE ESPERADO 5 PUNTAJE OBTENIDO 3. PORCENTAJE 0T
ONDICIO DE A A A O MATERIAS PRIMA 0 DROD 0 R ADO
JTEM: ASPECTO A EVALUAR SPUNTAJE . & BSERVACIONES

T - .
A(—))}u e oL cu o al .

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

/!

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

4

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida def vacio, fecha

de calidad o inocuidad de los productos.

caducada u otra aspecto que incumpla con las caracteristicas

Se lieva un control de primeros en vencer y primeroes en salit,
Kardex con e fin de garanfizar Iz adecuada rotacion de los
productos-PEPS.

El almacenamiento de los alimentos refrigerades se realiza a
temperaturas no mayores a 4°C.




El almacenamiento de los alimentos congelados se realiza a
temperaturas no mayores a ~18°C. 7T

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (tacteos y camicos
7 letc) dentro de los rangos de temperatura exigides en la A
resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

Se realiza control de temperatura de los equipos de
8 |refrigeracion y congelacion y se llevan registros -1

Se encuentra en e} comedor ¢l formato de reposicion o
9 |entrega de faltantes. (Se reportan si se encuentran /]
reposiciones y/o faltantes). -

Los productes que se encuentran empacados, rofulades ¥
10 efiguetados con e} empaque primaric cumplen con la ’b
normatividad sanitaria vigente. Resolucién 5109/2005

La remision de enirega de los alimentos estéa firmada por el
recior yio su delegado y/o representante del CAEvIa
manipuladora de alimentos previo conteo y revision det
cumplistiento de las especificaciones téchicas de alimentos.

11

NG SQ €04 36NC gemscn ae @,;}%«gc]o; 4
ko dmentos  Fencds fyoel deleqeds

{ae .

Se garantiza la temperatura interna de coccion de los
12 |alimentos carnicos (igual o superiof a 72°C).Para la racion /}
Preparada en sitio

Se garanfiza la temperatura interna de coccion de los
13 |alimentos camicos (70°C).(Solo aplica para comida caliente
transportada)

p;pﬁ\\cﬂ LG f’ﬂorj—&?;c!ad"

Los recipientes empleados para el servido de los alimentos
14 |se encuentra por compartimientos. (Solo aplica para comida e -
caliente transportada)

1 1
N> EL“‘Q'}‘&CCI E}Qi{g ;‘r}oég\.i o)Q’G?-

La temperatura de los alimentos ensamblados servidos en
15 lcaliente se encuentran mayer a 60°C.(Solo aplica para
comida caliente transportada ).

15. PUNTAJE OBTENIDO

ONDICIO
ASPECTOAEVALUAR

_PUNTAJE ESPERADO

HTEMY

| PUNTAJE

A RIAS PR A 0

PUS A

} i
Fysin o elviss

ESR AN

. 'OBSERVACIONES

PORCENTAJE

Los fiempas de exposicidn de los alimentos se encuentran
dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no
46 igeneran posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, /;
los procesos de descongelacién requeridos se realizan de
forma conirolada para evitar el desarrollo de microorganismoes

Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar,
clasificar, extraer, bafir, entre otros, se realizan de manera

que se protejan los alimentos y materias primas de posibles /!
riesgos de contaminacion. '

17

Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica,
18 |bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de A
calidad o inoculdad.

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
13 condiclones optimas de higieng y conservacion, de farma i

secuencial y continua para evitar cualquier tipo de ’
contaminacion.

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

Ei servido de los alimentos se hace con utensilios {pinzas,
21 |cucharas, etc.) segin sea el tipe de alimento vy sé evita el -
contacto directo del alirnento con las manos.

Se encuentran contramuestras de las Gltimas 72 horas de los
22 |productos de alto riesgo (ensaladas, proteina, alimentos con ?
lacteos) debidamenie rotuladas.

Ei complemento afimentario es entregado en ef horario

23 establecide de acuerde a la resciucidn vigente o acorde a la
autcrizacion realizada por parie del comité de alimentacion I

escolar y se encuentra publicado en un lugar visible.

0 = SRS
PUNTAJE ESPERADOQ 8 PUNTAJE OBTENIDO

drEM |

PUNTAJE .

& PORCENTAJE ~

OBSERVACIONES'

se cuenta con la totalidad de materia prima correspondientes
24 |al calculo de las minutas aprobadas multiplicadas per el A J
numero de servicios y tipo de menu




r En el comedor escolar se promogcionan practicas a_dgcuadas
z de habitos afimentarios en los estudiantes beneficiarios

servida.

ta aceptabilidad de los alimenios preparados es adecua_tda ¥ A
28 el nivel de desperdicio en la etapa de descomide es bajo

En el establecimiento educativo se encuentra publicado ei 4
21 cicto de menui aprobado por la ETC

Se tiene estandarizada la porcidn servida, segln et grado de “
28 escolaridad.
29 Se cuentan con los utensifios estandarizados para la porcion 4

Existe cumplimiento del mend del dia, de acuerdo con el ciclo
de mend y minuta patron establecidz, {En caso contrario,

30 presentar €l soporte de notificacién y autorizacion por parte
de la ETC del cambio realizado).

Se cumple con los gramajes de las prepamcione:s para cada
31 |grado de escolaridad. (ver anexo formato de verificacion

gramajes}

i

Se cumple con las temperaturas de la racién ser_vida
32 |{alimentos calientes mayor a 80°C y alimentos frios 4°C+/-

2°C).

PUNTAJE ESP;ERAD(.J PUNTAJE OBTENIDO

. ASPECTOAEVALUAR

HTEM

:"'

ADOR D

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante
33 ltodas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en
la normatividad vigente.

El personal manipulador utifiza Iz dotacién completa, en buen
estads, de color claro y cumple con las especificaciones de la
normatividad legal vigente. Se evidencia la entrega mediante

soporie de las 2 o 3 dotaciones segun ses el caso, cada una

compuesta por: 2 gorros, § tapabocas, 1 blusa, 1 panrtalon v 1
par de zapatos antideslizantes.

La presentacian personal de los manipuladores es adecuada
35 |{ufias corias, limpias y sin esmalte, cabello recogido, sin use
de joyas u ofros acceserios ni maquillaje) y uniforme limpio.

Se evidencia la hoja de vida de cada uno de los
manipuladores con la certificacion médica (apto para
manipular alimentos) (no mayor a un afio) manual de cargas
y funciones

36

El personal manipulador-acredita formacién en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practcas de

37 |Manufactura y practicas higiénicas en manipulacidn de
alimentos (ro mayar a un afio) y se cuenta con registros de
capacitacion continua.

38 El persanal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida

enfermedades infectocontagiosas.

o v

dotacicn (tapabocas, cofia y bata), -1
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de

39 acupfrdo 2 o establecido en el contrato, S se presenta alguna ¥
modificacion se encuentra el ofizio soparte.

40 El parsonal manipulador no presenta afecciones de la pieto A

PUNTAJE OBTENIDO

V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA ¥ DES|

INF

TOTAL CUMPLIMIENTO PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

s ASPECTO A EVALUAR: =7

| BUNTAJE .

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en

a1 adecuada_s condiciones higiene v limpieza, se evita la
acumulacién de agua y los registros son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna..

4

FI comedor escolar cuenta con el plan de Saneamiento
42 jcompleto con todos sus programas es el aprobado y se
encuenira en la carpetz de a sede,

O

Se ::ealiza‘:} las actividades del programa de impieza v
43 |desinfeccion de equipos, menaje y utensilios, entre ofros v se
llevan los respectivos registros.

Los insumos e implementos de aseo (pafics absorbentes,

44 traperos, .rfaccgedores, escobas, cepillos, guantes entre otros)
que se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas

condiciones de impiezz y en el lugar establecido.

PORCENTAJE

OBSERVAGCIONES: 7

ECCION .
LT " OBSERVACIONES ;

3 N
pur 00 Sotamerio -




45

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 .

48

Se cuentz con [os insumos de aseo y desinfepcion de
acuerdo a la tabla establecidz y los cupos asighados.

~
I

Latumast C{e

a7

Se encuentra la remision de insumos de asea y esta firmada
por el rector y/o su delegado ylo representante'c{gl CAEvyla
manipuladora de alimentos previo conteo y revision.

o wo ootdonte  Bemisicn o
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B

Se cuenta con las fichas tecnicas de los productos utiiizades
en los procesos de limpieza y desinfeccion.

49

Se encuentra publicado el instrucﬁvn‘ Ele] uso
(concentraciones, modo de preparacion), de_ los pfg}ductos
utiizados en los proceses de limpigza y desinfeccion; y

Jjeringas.

50

Los insumos e implementos de aseo se almacenan en un sitio
ventilado, identificado, protegido y se encuentran
debidamente rotulados y organizados.

51

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de
BPM - Buenas Practicas de Manufactura, ubicadoes en [as
instzlaciones del comedor escolar. De facil impieza y
desinfeccion.

N
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52

Todas las dreas se encuentran debidamente identificadas v
sefializadas en material sanitario y lavable.

(.

- ABASTECIMIENTO DE AGUA

ASPECTO A EVALUAR'

TPUNTAJE. |

| 'OBSERVACIONES 0

53

Disponien de un fanque de almacenamienio de agua potable v
se encuentra construido de material higiénico sanitario y
hermético, ademés tiene |a capacidad suficiente parz un dia
de produccion.

i

54

Se realiza Iz limpieza y desinfeccion periddica del tanque de
almacenamiente de agua potabie.
Fecha de Iz dltima limpieza y desinfeccion,

oS8 euida lon ey er
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&5

Se llevan registros de calidad del agua empleada en el
servicio de alimentacion de acuerdo a lo establecido en el
programa.

56

El'agua de suministro que se utiliza es potable, si no lo es, el
operador implementa actiones para que el agua de
preparacion sea adecuada v realiza la gestién ante Ia entidad
territarial

57

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

VN

i
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L ASPECTC A EVALUAR®

'.MAI_\IE..IO Y -DiSPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

OBSERVACIONES:

58

Existe a} interior del servicio de alimentacicn, recipientes de
material sanitario, para la recoleccion de residugs sélidos, en
buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e
identificados conforme a la norma sanitaria vigente,

59

El manejo de los residuos liguidos y sélides no representa
Tiesgo de contaminacicn para los alimentes ni para las
superficies en contacto con estos.

60

Se registran los procedimientos realizados en el programa de
mangjo de residuos sdlidos y liguidos.

61

Se c:u_enta con recipientes suficientes, identificados, de
njlgteﬂal saf:itaric:, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un
sitio exclusivo para la recoleccitn temporal de residuos
sclidos.
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62

Se aplica la separacién en sifio de los residuos sdlidos, es
decir, material organico separado de papel, plasticos y
empaques. Adicionalmente, los residuos sdlidos son ratirados
con [a frecuencia necesaria para evitar generacion de olores
Yfo proliferacion de plagas.

i




63

Se cumple con el procedimiento de recoleccion en un
recipiente rotuiado para el acelte vegetal usado.

7

PLAGAS: (ARTROPDDOS, ROEDORES.'JAVESI).

ITEM:

CONTROL DE

ASPECTOA'EEVALUAR:

‘PUNTAJE.

64

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los
documentos diligenciados establecidos en el plan de

saneamiento.

1.

65

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

i

: i
o Topsects 84

66

Las ventanas y aberturas que se comuniquen co_n‘el
ambiente exterior, estin provistas con malla anti insecto de

¥ la manipulacién.

facil limpieza y buena conservacion, resistentes a [a limpieza {)
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67

£l comedor escolar cuenta cen la cerdificacion inicial de
fumigacion per Ja empresa aprobada.

PUNTAJE ESPERADO

OTA P

ASPECTOA EVALUAR

o Li 4 A »

AL

PORCENTAJE '

(v

68

Las materias primas, se reciben en un lugar Empioy en 3
condiciones fisicas que minimicen el resgo de contaminacion
o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

e
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69

Se da cumplimiento a los ctiterios de aceptacion
(cumplimiento) y rechazo (faltantes y devolucicnes) de la
materia prima recibida y existen controles de este proceso.
(remision firmada por el rector y/o delegado y/o representante
del CAE)
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70

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de
alimentos, cumple con lo establecido en ta normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza
adecuadas pisos, paredes, fecho, estibas, canastillas).

|
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71

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza
requieran mantenerse refrigerados o congelados son
transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y
garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracion o congelacién hasta su destino final.
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72

Los vehiculos poseen concepto sanitario favorable vigente
emitido por la autoridad competente.

do

fo L

04;956 O
fer  wise fe- ’

Q\-ycmc_}zzx JW:‘ Aovmn %

73

Los vehiculos que prestan el servicio se encuentran
aprobados previamente por la interventoria los cuales tienen
una capacidad igual ¢ superior a 1.5 Tonsladas ¥ portan una
bascuia para Ia enfrega de los insumos.
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74

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para &l
transporte de alimentos y llevan ¢l aviso de transporte de
afimentos.

A [ L. Ciservol
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75

PUNTAJE ESPERADO .

TEM:

El personal fransportador y manipulader (auxitiar de
transporte) de acuerdo a lo establecide en [a normatividad
cuenta con (copia de licencia de conduccicn, céduia,
certificado que acredite es apto para manipular atimentos,
exémenes de laboratorio; (coprolégico, frotis faringeo, KOM
de ufias), capacitacion en BPM ¥ ademas portan a doiacion
adecuada,
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[ PUNTAJE!
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Los equipos para la cotina son los minimos requeridos para
la prestacion del servicio segin modalidad y tipo de racion,
estan fabricados con materiales sanitarios y en buen estado.

A

Se dispane del menaje suficiente para cada modalidad, de
actierdo al niimero de raciones ¥ se encuentra en buen
estado




Existe plan de mantenimienio preventivo y correctivo de
78 |equipos v se lievan lus respectivos registros. {Se encuentra el
formato de hoja de vida del equipo). -1

Be cuenta con mstrumentos de medicion con &l fin de realizar
control en cada una de las etapas de produccion es decir 1

79 |termémetro digital de punzon, 1 balanza digital de 15 kg, 1
vaso medidor de 1000 ml y 2 vasos medidores plasticos de /!
500 ml.

OTA r 0 ) L O
PUNTAJE ESPERADO ! ; PLUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE
REGAD ONP
HTEMI O ECTOA : | /PUNTAJE i pBSERVAcmNEsE

Para la entrega de complementos alimentarics, se realiza ef N ~ &n t:‘s@ N Socn &1 0

0 registro diario de los beneficiarios en los formatos @ fo S ' }ZQ q
correspondientes disefiados para tal fin por la UAPA, sin r ben e AT AN
tachones ni enmendaduras. C\k Dengsacia ; ;&( CL

LA e @ G e vl IG ’

81 Se ohserva el diligenciamiento de las planillas de registro y e S e Lvt {'/\.‘Q“ Ca Cj" it 7 €nCl

control de los beneficiarios. . i S -
@ ) Lﬂ*\i ”(E% c!"-e_ \’@Lf\s 30

82 Se encuentra el protocolo de suplencias y/o repitencias y et
formato respectivo en la carpeta. 4
La entrega de jos alimentos, se realiza cumpliendo en tode 1

83 |momento las normas de higiene, garantizando la inocuidad de ‘
los afimentos.

OT A R A D QNP O
PUNTAJE ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO ;)/ PORCENTAJE ™ SD v
OND O 1) R A D RABAIO
AITEME - ASRECTOA'EVALUAR /! . PUNTAIE

84 |Existe extintor con fecha vigente de carga. 4

Existe botiquin tipo A de primeros auxifios que cumple con lo
establecido en la normatividad vigente.(1 paquete de gasas X
20- 1 unidad de esparadrapo de tela rollo de 4"- 1 paquete de
bajalenguas x 20-guantes de latex x 100-1 venda elastica 2x5
yardas-1 venda elastica 3x5 yardas -~ 1 venda elastica 5x5
yardas- 1 venda de algoden 3x5 yardas- 1 venda de algodon A4
5x5 yardas- yodopovidona(jabon guirurgico) x120mi- 2
unidades de solucion safina x 250 co- 1 termometro de
mercurio o digital- 1 alcohol antiseptice x 275ml} Exclusivo
para el personal de la cocina entregade por el operador.

85

O1A F O OND & D RIDIAD A B RABAJO

PUNTAJE ESPERADO | 7. PUNTAJE OBTENIDO 2 PORCENTAJE LOO ™

ATEM: ASRECTO A EVALUAR OBSERVACIONES

i2n Ia institucién educativa se tiene publicado en un lugar
86 |visible la Ficha Técnica de Informacién del PAE con los /;!
canales de comunicacion para las SPQR,

a7 Se evidencia soporte de conformacion del comité de /]

alimentacién escolar - CAE v actas de reunidn del mismo.
"TOTAL CUMPLIMIENTO GESTION SOGIAL .
PUNTAJE OBTENIDO L PORCENTAJE
- CONCLUSIONES! GBSERVACIONES/RECOMENDACIONES

PUNTAJE ESPERADOQ

OBSERVACIONES DEQUIEN-RECIEE LAVISITA!.

DATOS RESPONSABLE DEL OPERADOR /1|
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- j FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL. PROGRAMA BE
e, Fommege,  comordo Z@ LW” . ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
] T RACION PREPARADA EN SITIO AM-PM/ALMUERZO

. ~ - DEPARTAMENTO DE  |Ciudad/ .
Instifucion I E E 0@,},0 . ETC CUNDINAMARCA Municipio C}“a
educativa T a} \ ' Area * | Urbana | Rural Fecha Visita E:;\ Cﬂ =

) A

Nombre sede ’E‘X\‘l SR No de visita (bl Hora initio " H’:',C}

I o ' ~ QE’%(_Q . No Contrato . . Y. Hora de : i ]
Direccion \JJ? © eC\d‘ %“ T CO1.PCCNTR ‘}K}V /L(Jb terminacion /I’T w

No. De Beneficiarios No. De 2
Operador UNION TEMPORAL BIENESTAR COLECTIVO " S 7 Beneficiarios 35 ¥
focalizados )
atendidos
Identifique la causal Tipo de ia RPS

Reporta casos de ol e - o

atencién prioritaria st NO | x| -del cgst? d? at_encnon ‘\_) . iAF modalidad i
prioritaria entregada AN ALMUERZO
e 4e s Seguimiento posible Visita ~ Horario de
Visita técnica b4 caso de ETA ADSFAS | gpop n-e ontroga A2 <30«
Nombre y carge de oA otd \W ¢ }Lb:/'@-vf Nombre del interventor de ’ -%FO \f'\Qf\
A . y ! ;

quien atiende la visita I campe S
La cantidad de beneficiarios atendides corresponden a los focalizados : i 8! I o | NO [

Objeto de la visita:Verificar las condiciones de operacion en ef comador escolar en la modalidad (AM-PMIALMUERZO) teniendo en cuenta los estandares establecidos por
el MEN mediante Resolucidn 335 de 2021 y Normatividad sanitaria vigente.

PUNTAJE : . “CALIFICACION-. .
ESPERADO &Y PORCENTAJE ¥ | Cuautanva A% %ck@ -

— RANGOS DE ) I
- CAEIFICACION De 70 a 84% Aceptable

ULTIMA VISITA AUTORIDAD

SANITARIA CONCEPTC EMITIDO "PORCENTAJE, OBTENIDO - °

G5 *TOTAL DE MANIPULADORAS RPS AL S e e _TOTAL DE MANIPULADORAS RPS ANIPN o5 5t i
De 1 a 50 raciones 1 Niimero de manipuladoras [De 1a 75 raciones 41 Niimero de manipuladoras en el
D= 51 a 100 raciones 2 en el sitio De 76 a 150 raciones 2 sitio
De 101 & 250 raciones 3 ; - d De 151 a 300 raciones 3
De 251 a 450 raciones 4 Segounnd?cl;gags e De 301 2 500 raciones 4
De 451 a 700 raciones 5 t 1 De 501 a 750 raciones 5.
De 701 a 950 raciones 5 contractua De 751 a 1000 raciohes 3
De 951 a 1450 raciones 7 -
De 1451 raciones en adelante | 8 De 1001 & 1500 raciones 7
D e e ~=. CRITERIOS DE EVALUACION: A (CUMPLE), ¢ {ND,GUMPLE), NA (NO ‘APLICA),; NO (NO OBSERVADO) 0o il

Al ACIO A ARIA

DESCRICION DEL HALLAZGD

El servicio de alimentacion esta aislade de focos de
insalubridad. Sus accesas y alrededores se mantienen
Timpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de
aguas y en buen estado de mantenimiento.
Las instalaciones estan disefadas y construidas para
B |proteger los ambientes de produccion de contaminantes e j
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan

c sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
neo sbsorbentes, no deslizantes y con acabados libres de
grietas o defectos que dificuiten fa limpieza y desinfeccion.
i ' 2 [ \
p |Secuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal ” C AU WW Scrviea -lC{hJQ ™y
y se encueniran en buen estado de funcienamiento . E\_ S o l
CRepMFU  Totice &1 PCTenc L.
Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la M U S Ui Lcmw. d OJ-CLDOJ“Q (‘.alCLLC ﬁtiCA
E |dotacién adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial toallas, O j
papel higiénico y papeleras con bolsa). £y lC'l j inds l‘:ﬂ/g onil .S-C{ri"l { FerTE J
DTA = 8 AL A D A A AR A
PUNTAJE ESPERADO k2 PUNTAJE OBTENIDO 3 PORCENTAJE ol ¥,
OND O D A A A J A RiA PR A 0 PROEL - = ADO
JTEM: ASPECTO'AEVALUAR CPUNTAIE 1 OBSERVACIONES
1 La maieria prima no conforme se encuentra en un drea j
especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso.

2 |caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados

Se almacenan los preductos de acuerdo con las J
minimizando el riesgo de contaminacion.

Los alimentas y matetias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha

caducada u otro aspecte que incumpla con las caracteristicas 1
de calidad o inocuidad de los productos. -

Se lleva un control de primeros en vencer y primeros en salir,
4 |Kardex con el fin de garantizar la adecuada rotacion de los
productos-PEPS. [

Ef aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a {l
temperaturas no mayores & 4°C. g




£l almacenamiento de los alimentos congelados se realiza a
temperaturas ne mayores a -18°C.

Se almacenan los alimentos de aito riesgo (facteos y camicos
etc.) dentro de los ranges de temperatura exigidas en la
rasolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

Se realiza control de temperatura de ios equipos de
refrigeracién y congelacion y se [ievan registros

Se encuentra en el comedor el formate de reposicion o
entrega de faltantes. (Se reportan si se encuentran
reposiciones yio faltantes). -

Lol EV O R

10

Los productes que se encuentran empacados, rotulados y
efiquetades con el empague primaric cumplen con la
normatividad sanitaria vigente. Resolucién 5109/2005

11

La remision de entrega de los alimentos esta firmada por el
rector y/o su delegado yio representante del CAE y [a
manipuladora de alimentos pravio conteo y revision det
cumplimiento de las especificaciones técnicas de alimentos.

< |
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12

Se garantiza la temperatura interna de coccion de los
zlimentos carnicos (igual o superior a 72°C).Para la racien
Preparada en sitio

13

Se garantiza la temperatura interna de cocgion de los
alimentos carnicos (70°G)-{Solo apiica para comida calients
transportada)

No o\i\fta Pt Lo g.mexicqhdoi

14

Los recipientes empleados para el servido de los alimentos
se encuentra por compartimientos. (Soio aplica para comida
caliente transportada)

NU c?\_‘)R\LCO\ Fuhf—; L I’Tlc;ilﬂ'lll.f.(s’i

15

-PUNTAJE ESPERADO

La temperatura de los alimentos ensamblados servidos en
caliente se encuentran mayor a 60°C.(Solo aplica para
comide caliente transportada }.

~TOTAL: CUMPLIMEENTO CONDICIONES DE ALMACENA
PLINTAJE OBTENIDO
-ill,-CONDICTONES DE PREF‘ARACION

ASPECTO AEVALUAR'

CPUNTAJE D

! P S 1
Ne C”‘\){“‘a ?07*6'4 ler mededided”

. OBSERVACIONES:

16

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran
dentre de lo establecido en la normatividad vigente vy no
generan posibles riesgos de contaminacion. Adicicnaimente,
los procesos de descongelacion requeridos se reaiizan de
forma controlada para evitar el desarrolio de micreorganismos

\

17

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar,
clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera
que se prolejan los alimentos y materias primas de posibles
riesgos de contaminacidn. ’

18

Todos los complementos estdn libres de contaminacian fisica,
biclégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de
calidad o inocuidad.

e

19

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en
cohdiciones optimas de higiene y conservacién, de forma
secuencial y continua para evitar cualquier tipe de
contaminacion.

N

20

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias
autorizadas por ja normatividad sanifaria y establecidas en el
plan de saneamiento de! operador.

N

El servido da los alimentos se hace con utensifios (pinzas,

£

21 icucharas, fc.) segiin sea el fipo de alimento y se evita el
contacto directo del alimento con las manos.
Se encuentran contramuestras de las dliimas 72 horas de los [

22 |productos de alto riesgo (ensaladas, proteina, afimentes con
lacteos) debidamente rotuladas.
El complements alimentario es entregado en el horario

23 establecido de acuerdo a la resclucion vigente o acorde 2 la
autorizacién realizada por parte del comité de alimentacion .
escolar v se encuentra publicado en un lugar visible.

OTA =] C ahtls; 8] B FREFARA O
PUNTAJE ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORGENTAJE ¥ ‘ (}’0 UV
= oD RAMA
JTEM 3 AT PUNTAJE i iy 2  QOBSERVACIONES 111

se cuenta con la totalidad de materia prima correspondientes

24 |al calculo de las minuias aprobadas multiplicadas por el h
numera de servicios y fipo de menu <




25

£n el somedor escolar se promecionan practicas adecuadas
de habitos alimentaries en los estudiantes beneficiarios

26

la aceptabilidad de Ios alirmentos preparados es adecuada y
¢l nive! de desperdicio en la etapa de descomide es bajo

27

En e! establecimiente educativo se encuentra publicado el
ciclo de menl aprobado por la ETC

28

Se tiene estandarizada la porcion servida, segtin el grado de
escolaridad.

28

Se cuentan con los utensilies estandarizados para la porcion
servida.

30

Existe cumglimienta del mend del dia, de acuerda con el ciclo
de ment y minuta patron establecida. (En caso contraric,
presentar el soporte de notificacidn y autorizacién por parte
de la ETC del cambio realizado).

. | [ e

31

Se cumple con los gramajes de las preparaciones para cada
grado de escolaridad. (ver anexo formato de verificacian
gramajes}

. =

32

PUNTAJE ESPERADO

Se cumple con las temperaturas de la racidn servida
(alimentos calientes mayor a 60°C y alimentos frios 4°C+/-

2"0).

ASFECTO A EVALUAR

- TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS = GRAMAJES

ML PERSONAL MANIPULADOR DE AL MENTDS .

PORCENTAJE

VOD

JOBSERVAGIONES

Cumple con las buenas practicas de manufaciura durante
todas las etapas del preceso de acuerdo 2 lo establecido en
la normatividad vigente.

34

El personal manipulador utiliza la dotacién completz, en buen
estado, de color claro y cumple con las especificacicnes de la
norratividad legal vigenle. Se evidencia la enfrega mediante

soporte de las 2 0 3 dotaciones segun sea el caso, cada una

compuesta por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantaleny 1
par de zapatos anfideslizantes.
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35

La presentacitn personal de las manipuzladores es adecuada
(ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabelle recogids, sin uso
de joyas u oiros accesorios ni maguillzje} y uniforrme limpio.

38

Se evidencia la hoja de vida de cada uno de los
manipuladores con la certificacién médica (apte para
manipufar zlimentos) (no mayor a un afio) manual de cargas
y funciones

37

El personal manipulador-acredits formacién en educacion
sznitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de
alimentos (no mayor a ur afio) y se cuenta con registros de
capacitacidn continua.

38

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

38

Se garantiza |z cantidad de manipufadores de afimentos de
acuerdo a lo establecido en ef contrato. Si se presenta alguna
modificacion se encuentra el oficic soporte.

40

Ei personal manipulader no presenta afecriones de la piel o

enfermedades infectocontagiosas.

PUNTAJE ESPERADC

TOTAL CUMPLIMIENTO PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PUNTAJE OBTENIDG

Vi. CONDICIONES DE SANEAMIENTOQ
LIMPIEZA Y DESINFECCION

PORCENTAJE

ATEM:

= ASPECTO A'EVALUAR -

SPUNTAJE:

T OBSERVACIONES

41

Todas las dreas y superficies del servicic se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evitz la
acumulacidn de agua y los registros son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna..

1

42

El comeder escolar cuenta con el plan de Saneamiento
campleto con todos sus programas es el aprobado y se
encuentra en la carpeta de 1a sede.

" , |
S Lpidintis, plan A
ANLLANENT

NE

Se realizan las actividades del programa de limpieza y
desinfeccion de equipes, menaje v utensilios, entre otros y se
llevan los respectivos registros.

Los insumos e implementos de aseo (pafios absorbentes,
traperos, recogedores, escobas, cepillos, guantes entre atros)
que se uiilizan para el aseo, permanecen en adecyadas
cendiciones de limpieza y en el lugar establecido.




45

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limplan y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al use vy a la corresidn .

46

Se cuenta con los insumos de asec y desinfeccion de
acuerda a la tabla establecida v jos cupos asignados.

a7

Se encuentra la remision de insumos de aseo y esta firmada
por el rector /o su delegado y/o representanie del CAE y la
manipuladora de alimentos previo conteo y revision.

No d0 avdenes EcM"éhov{ d‘L i ot
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48

Se cuenta con las fichas tecnicas de los preductos utilizados
en los procescs de limpieza y desinfeccion.

49

Se encuentra publicado el instructivo del usa
(concentraciones, mode de preparacian), de los productos
utilizados en los procesos de limpieza y desinfeccién; y

jeringas.

50

Los insumos e implementos de aseo se almacenan en ur: sitio
ventilade, identificade, protegido y se encuentran
debidamente rotulados y organizados.

a1

Existen letreros en buen estado alusivos & la aplicacion de
BPM - Buenas Practicas de Manufactura, ubicados en las
instalaciones del comedor escolar. De facil limpieza y
desinfeccion.
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52

Todas las dreas se encuentran debidamente identificadas y
sefializadas en material sanitaric y lavable.
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- ASPECTQ:AEVALUAR

i PUNTAIE

. OBSERVACGIONES 13,7 sl i

53

Disponen de un tanque de aimacenamiento de agua potable y
se encuentra construido de material higiénico sanitario y
hermético, ademés tiene la capacidad suficiente para un dia
de preduccién.

" —

54

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica def tanque de
almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpleza y desinfeccion.

Mo AL bv-w‘\cs_wm _i.@- r\-f-r (_\Lx
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55

Se llevan registros de calidad del agua empleada en el
servicio de alimentacion de acuerdo a lo establecido en el
programa.

UL

56

E! agua de suministro que se utilize es potable, sino lo es, el
aperador implementa acciones para gque el agua de
preparacion sea adecuada y reaiiza la gestién ante la entidad
territorial

57

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias
primas, es fabricado con aguza potable y manipulade en
cendicicnes que garaniicen su inocuidad.

-
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MANEJO Y- DISPOS]C]ON DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQU[DOS

SPUNTAE -

LOBSERVACIONES =

58

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sdlidos, en
buen estado, en caniidad suficiente, bien ubicades e
identificados conforme & la norma sanitaria vigenta.

§ v

59

El manejo de los residuoes liguidos y sélidos no representa
riesgo de contaminacion para los afimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

60

Se registran los procedimientos realizados en el programa de
mangeio de residuos sélidos v liquidos.

&1

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

No SC t U JCNEAE 50151«?'&, Cm&cg,.
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62

Se aplica la separacion en sitio de los residuocs sdlides, es
decir, material organice separado de papel, plasticos y
empaques. Adicionalmente, ks residuos solidos son refirados
cen la frecuencia necesaria para evitar generacién de olores
y/o proliferacion de plagas.




63

Se cumple con el procedimiento de recoleccion en un

recipiente rotulado para el aceite vegetal usado.

|

ZASPECTO A'EEVALUAR

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPGDOS ROEDORES AVES)

SPUNTAIE!

OBSERVACIONES .

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los
64 [documentos diligenciados establecidos en el plan de
saneamiento.

65

Las instalacicnes y/o los alimentos se encueniran libres de
presencia o dafio causado por plagas.

Tomapamae

Mo Lo fﬁldtﬂoﬁp r\c:d\o; ot mg,-.eh;n

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el
ambiente exterior, estan provistas con malla anti insecto de Ia A U.: 8 (,lm-’ ( () T)’Ll e i
66 facil limpieza y buena conservacion, resistentes a Iz limpieza
v la manipulacién.
El comedor escolar cuenta con la cerfificacion inicial de l
57 fumigasion por la empresa aprobada.
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HASPECTO'AEVALUAR HEEPUNTAJE: & ] JOBSERVACIONES :

68

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y 2n
condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacién
o alteracion de ias caracteristicas propias de cada producto.
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69

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion
{cumplimiento) y rechazo (faltantes y develuciones) de fa
materia prima recibida y existen controles de este proceses,
(remision firmada por el rector y/o delegado y/o representante
del CAE)
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70

Las condicicnes sanitarias del vehiculo transportader de
alimentos, cumple con lo establecido en ia normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpiezz
adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

Mo s codeneis (ondicoi ol
N\O %ﬁflJ?CﬁTI( Ql{,ranj e Vit

71 |transportados y distribuidos bajo condicionies que aseguren y

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza
requieran mantenerse refrigerados o congelados son

garanticen el mantenimiento de las condiciones de
refrigeracicn o congelacicn hasta su destino final.
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72

Los vehiculos poseen concepto sanitario favorable vigente
emitido por la auforidad competente.
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73

aprobades previamente por la interventoria los cuales fienen
una capacidad igual o superior a 1.5 Toneladas y portan una

Los vehiculos que prestan el servicio se encuentran

bascuia para la entrega de los insumos.

o JL (ﬁbdm% (.OWlLCL(p"\LC.JQL{
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Los vehiculos son utitizados exclusivamente para e
74 transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos.
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-PUNTAJE ESPERADO.

El persaonal fransportador y manipulader (auxiiiar de
{ransporte) de acuerde a lo establecido en la normatividad
cuenta con (copia de licencia de conduccidn, cédula,

75 |certificado que acradite es apto para manipular alimentos,
examenes de laboratorio: (caprolégico, frotis faringeo, KOH

adecuada.

de uflas}, capacitacién en BPM y ademas portan [a dotacion

TOTAL CUMPLIMIE

PUNTAJE OBTENIDO

Mo_-\
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ES DE TRANSPORTE (SI 'APLICA)"

'm""EQUIPos i\ UTENSILIOS
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/OBSERVACIONES

768 |la prestacion del servicio seglin modalidad v tipo de racién,

Los equipes para la cocina son los minimos regueridos para

estan fabricados con materizles sanitarios y en buen estado.

77 |acuerde al nimero de racicnes y se encuenira en buen

Se dispone del mengje suficiente para cada modzlidad, de

esiado

o




Existe plan de mantenimiente preventivo y correcivo de
78 |equipos y se llevan los respectivos registros. (Se encuentra el \
formato de heia de vida del equipo).

Se cuenta con instrumentos de medicidn con el fin de realizar
contrel en cada una de las etapas de produccion es decir 1
78 |termémetre digital de punzon, 1 balanza digital de 15 kg, 1 ‘
vaso medidor de 1000 ml y 2 vasos medidores plasticos de

500 ral.
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Para la entrega de complementos alimentarios, se Tealiza el : NEEEE ?qd.t‘)‘“\@/‘& ¢ %Cj{“b Ao d e

registro diario de ios beneficiarios en los formatos

correspendientes disefiados para tal fin por la UAPA, sin f\ Ci g
tachenes ri enmendaduras. N LL’ p’ LI ] Ty oy

Lo

W B & \.'\()\(V‘IC% (a{i i 1 cj@mcanmml

de lenlkrfd (L— ﬂ«“lt”

Se observa el diligenciamiento de las planillas de registro y G

81 contrel de los beneficiarios.

Se encuentra el protocolo de suplencias y/o repitencias y el

82 farmato respectivo en [a carpeta. ‘

t a entrega de jos alimentos, se realiza cumpliendo er todo
83 |momento las normas de higiene, garantizando la inocuidad de i
los alimentos.

; N ooy oo TOTAL ENTREGA DE COMPLEMENTOS

PUNTAJE ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE"

ASPECTOAEVALUAR o | PUNTAJE | BSERVACIONES:

84 |Existe extintor con fecha vigente de carga. 'ﬁ

Existe botiquin tipa A de primeros auxilios gue cumple con lo
establecido en ia normatividad vigente.(1 paguete de gasas x
20- 1 unidad de esparadrapo de tela rofic de 4°- 1 paquete de
bajalenguas x 20-guantes de latex x 100-1 venda elastica 2x5
yardas-1 venda elastica 3x5 yardas - 1 venda elastica 5x5
yardas- 1 venda de algodon 3x5 yardas- 1 venda de algodon
5x5 yardas- yodopovidona(jabon quirurgico} x120mi- 2 w
unidades de solucion salina x 250 cc- 1 termometro de

mercurio o digital- 1 alcohel antiseptico x 275ml) Exclusivo
para el personal de la cocina entregado por el operador.

83
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PUNTAJE ESPERADO | s PUNTAJE OBTENIDO ; PORGENTAJE ‘ O )gj

' OBSERVACIONES

S ASPECTOA'EVALUAR (i PUNTAUE .

CITEM|:

En la institucidn educativa se tiene publicado en un lugar
86 |visible Ia Ficha Técnica de Informacion del PAE con los 4
canales de comunicacion para las SPQR.

Se evidencia soporte de conformacién del comite de 4‘
alimentacion escolar - CAE y actas de reunién del mismo.

U/ TOTAL CUMPLIMIENTO GESTION SOCIAL " b
PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE
~ CONCLUSIONES] OBSERVACIONES/REGOMENDACIONES = 1 i i i i
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PUNTAJE ESPERADO

=/ OBSERVACIONES DE ‘QUIEN RECIBE LAVISITA® %

Nota Se deja fiel copia del formato de visita en el comedar escolar
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CONSORCIO : FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE

g 5, LN T 5
HAERHL 0 -BIBROL | \wyempae chia 2023 : = o . ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
M! T PN RACIGN INDUSTRIALIZADA
r Fac
‘{ nay ‘ -
Institucién educativa: — ETC: DEPARTAMENTO DE CUNDINAMARCA Municipio LTS
Ie ioﬂga& c

Nombre sede: Ton ¥ -.:,Q"I‘U . Area Urbana ‘ Area Rural ’ X

Direccidm: \Je f(.la ,(,% Fecha Visita: 6 . 0‘[\ Zj Hora de inico: 70 :_ﬁibﬁ’

Cperador: UNION TEMPORAL BIENESTAR COLECTNO Neo Contrato CO1.PCONTR: 737-2023 Hora de terminacion; 74")0
Hora de consume: ql(_f)ca"“ , : Hora de entrega publicada: G 206 an
Reporta casos de atencién pricritaria S NO b identifique la causal del caso de atencidn prioritaria Ay -A

MNo. De Benefictarios focalizados L\&O No. De Beneficiarios atendidos
Seguimiento posible caso de
Visita técnica Al No. de V‘s:ta ETi P
g
Nombre y cargo de guien atiende Iz visita: WM Numbre del interventor de campa:
La cantidad de Beneficiarios atendides ¢ dos: St ) NC

Cbjeto de la visita:Verificar las condiciones de bperacnan enia modal idad Endustna‘éizada teniendo en cuenta los estandares establecidos por el MEN mediante Resolusién 335 de 2021 y Nermatividad
sanrtana wgente

De 1 a 35 raciones

De 36 2 200 raciones
De 201 a 600 raciones 2 T ]
De 604 a 1000 raciones 3 Lf .
De 1001 a 1500 raciones

acaon industrializada®
L INSTALAC!ONES FISICAS ¥ SANITARFAS

Ei drea de almacensmiento temporal, distribucicn o de alistamisnto de las
A raciones industrializadas esta ubicado en un lugar alejado de focos de 4
insalubridad, maleza y aguas estancadas.

El drea de almacenamiento de los complementos alimentarios Rl cumple
B cen el espacio minime que garantice la conservacion de los alimentos ylo /,
productos.,

Les pisos, paredes y techos del drea de almacenamiento temporal, estan
constryides en material de facil limpieza y desinfeccion, los sifones si los

s tiene se encuentran en buen estado, protegidos con rejilta funcionando /E
fimpios y no hay presencia de goteras.
D La lluminacién y ventilacion de! drea de almacenamiento temporal, es
suficiente y adecuada. /l
= \ d=ms stk wnes
e e Q < " Vi
£ Se dispone de instalaciones sanitarias para el acceso del personal © (D‘Qq sonal A Sy € - ST RC e
manipulador de alimentos limpia, en buen estado. O g(.(r’\ \X”Cl\l‘x [o RN
F Se cuenta con un drea definida y separada de los complementos 1

alimentarios para e almacenamiento de los insumos de aseo.

1 El almacenamiento de productos terminados se realiza ordenadamente en /1
pilas o estibas, canastifias, impias v en buen estads.

£l area destinada para el aimacenamiente temporal de los complementos
alimentarios Rl se encuentra limpia y en buen estado, liore de basuras,
elementos en desuso, alejados de la humedad, de la luz, olores fuertes o
desagradables cumpliendo asi con las condiciones higiénico saniarias que /’
garantice la conservacion de los alimentos y/o productos. Se garantiza que
no ingresen animales deméstices o plagas

3 Se evidencian alimentos sin ningtn tips de contaminacion bislégica o fisica. /F'

4 Se encuentra en el comedor el formate de reposicion o entrega de faltantes. /ll

La remisién de entrega de los aimentos esta firmada por el rector yio su
delegade yfo representante del CAE y la manipuladora de alimentos previo ,',
contec y revision del cumplimiento de las especificaciones técnicas de

alimentos.




Los productos que se encuentran empacados Y
rotulades, cumplen con fa normatividad sanitaria
vigente. Resolucion 5109/2005, Resolucién 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y demas normas
vigenies.
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publicade ef ciclo de mend aprobade por la ETC

)

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo
de mend establecidc bajo las especificaciones
tecnicas definidas. (En caso contrario, presentar el
soporte de notificacion y autorizacion por parte de la
ETC del cambio realizado).

Se cumple con los gramajes de los complementos
industrializados. (ver anexo formato de verificacion
gramajes})

10

El mend entregado segln e fipo de complemenic
corresponde a lo prograrmado y aprobada.

1

En |2 sede de entrega, el operador promocionan
practicas adecuadas de habitos alimentarios en los
estudiantes beneficiarios.

12

La aceptabilidad de los alimenios es adecuada y el
desperdicio de alimentos es bajo

13

Los alimentos de la racion industrializada cumplen
con las caracieristicas organolépticas propias

14

El menu entregado a los estudiantes tiene aspecio
atractivo y buena presentacion,

15

El complemento alimentario Ri es entregado en el
horario establecids de acuerdo a la resolucion
vigenie o acorde a la autarizacién realizada por parte
del comité de alimeniacion escolar
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16

El personal maniputadar utiliza la dotacion compieta,
en buen estado, de color clare y cumple con las

evidencia la entrega mediante soporie de las 2 o 3
dotaciones segun sea el caso, cada una compuesta
por: 2 gorros, 5 tapabocas, 1 blusa, 1 pantalon y 1
par de zapatos antideslizantes.

especificaciones de la normatividad tegal vigente. Sel
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17

El personal manipulador donde se atiende menas de
36 beneficiarios, utiliza la dotacion completa, en
buen estado, de color claro y cumpte con las
especificaciones de la normatividad legal vigente. Se
evidencia entrega mediante farmato de 2 dotaciones
completas asi: 1 bata, 1 tapabocas de tela, 1 cofia.
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18

La presentacion personal de los manipuiadores es
adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmaite, cabeilo
recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios 1
maquiliaje) y uniforme limpio

19

Se evidencia la hoja de vida, certificacion meédica
{apto para manipular alimentos) no mayor a un afio,
manual de cargas y funciones para cada una de los
manipuladores de alimentos. (Ne aplica en
instituciones donde se atiende menos de 36
beneficiarios)
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20

E! personai manipulador acredita formacién en
educacién sanitaria, principios basicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se
cuenta con registros de capacitacion.

21

Se garantiza la cantidad de manipuladores de
alimentos de acuerdo a lo establecido en el contrato
(Nota: Para racién industrializada en cada IE con
menos de 36 Beneficiarios puede existir parsona

delegada por et CAE)




