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" Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma gue se protegen los 1
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
o Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. 1_
2 Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de A
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. =
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se 1
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismaos. -
i Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las 1

caracteristicas de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41Imanuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios l
dispuestos para la operacion.

42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N.o

& Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro e
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

. Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al namero de raciones y se encuentra en L

buen estade. r
Aseguramiento y control de la calidad ‘.

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N.O

45 o
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ? 8 ’.?.8 %
/ }
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

@‘%

em e b § '.,¢; = I

FO-AT-IF-08 5-00-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL

COMIRAID EUCTIVAS OFIALES YIDENrAS COLARES DE

OBJETO | DELCONTRATO REALIZAR‘INERVENTORIA TECNIA ADMINISTRATIVA JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLEYAMBIENTAL
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES

PARTAMENTO DE CAS

) unsmo“

':’E‘:‘L""':UA‘%I'?: VICTOR GOMEL CORREDOR MUNICIFIO TAMARA SR

SEDE VICTOR GOMEZ CORREDOR FECHA DE VISITA I 27-01-2023 HORA INICIO: 12:30 AM
OPERADOR CONSORCIO Allzho\glzﬂANDO SUENOS CONTRATO DE SE;:'};IZCTOS No. 1374 DEJ HORA DE TERMINACION 01:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTADE: |  ACTA DE INFRAESTRUCTURA ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO I | R.J: RACION INDUSTRIALIZADA T | R RESRENCIAS X

ESCOLARES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIANO. 1 | £e A CIONES E INSTALACIONES

CONDICIONES HIGIENICO

SANITARIAS
FOTOGRAFIANO.2 | £hric A CIONES E INSTALACIONES

ftem No. 1 El servicio de alimentacion estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulaciéon de basuras, estancamiento de aguas y en buen
estado de mantenimiento.

ftem No. 3 Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias 1oxicas. resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de gietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE
FOTOGRAFIANO.3 | | \ioiE7a v DESINFECCION

PLAN DE SANEAMIENTO,

PROGRAMA DE
FOTOGRAFIANo.4 | |\ ubie7a v DESINFECCION

ftem No. 6 Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién
de agua y los registros son diligenciados corectamente y se realizan
de manera oportuna.

ftem No. 9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada use y son de materiales resistentes al uso
y ala comosién.

CUMPLE | | NO CUMPLE X

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE ]

OBSERVACIONES | Congelador con residuos de sangres.

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO, CONTROL DE PLAGAS

PLAN DE SANEAMIENTO, MANEIO Y
FOTOGRAFIANO. & | 1/ 551CION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ftem No. 11 No se evidencia indicic o presencia de plagas y las areas
cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectaores.

tem No. 13 Existe al interior del servicio de almeniacion, recipientes
de material sanitario, para la recoleccion de residuos solidos, en buen
estado, en canlidad suficiente, bien ubicados e idenlificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE [ X | NOCuMPLE |

CUMPLE | | NOCUMPLE | x

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES No hay canecas

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

i

FOTOGRAFIA No. 7 I PLAN DE SANEAMIENTO, ABASTECIMIENTO DE
AGUA Y CONTROL DE PLAGAS.

FOTOGRAFIA No.

PLAN DE SANEAMIENTO, PERSONAL

MANIPULADOR

ftem No. 18 Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
potable y se encuenira construide de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la
capacidad suliciente para un dia de produccién.

ftem No. 20 El perscnal manipulador no presenta afecciones de la piel

o enfermedades

infectocontagiosas.

CUMPLE | ¥ | NOCUMPLE |

CUMPLE |

X [ NOCumpPlE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

i

el

_\ :

FOTOGRAFIA No. 9 PLAN DE  SANEAMIENT PERSONAL
MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.

10 | PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

ftem No. 21 Cuenta con la dotacién completa. limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en la nomnatividad vigente.

ftem No. 32 El rofulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

CUMPLE

X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

I

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

OBIJETG DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A [A

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: T DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AUl
Fecha de la visita: '?O D i (Z 02 3‘ Institucion educativa: c} EOond DQ 6\6& FF"\:
Operaclor: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: f OPN BN e
Tipode Complemerto: Residencias escolares Alm_uerzo NO' C!e (L
A servicios:
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) l Calificacion
Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones
. El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen r
limpios, libres de acumulacion 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 domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
3 [no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y 3
desinfeccion.
4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento O
. Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidn adecuada (jabon liquido,gel antibacterial 3

toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

o))

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

~

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

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

Q9

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

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

N B

C

(o]

ntrol de plagas

11

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

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y dispacsicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

=

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacién de plagas.
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El manejo de los residuos liquidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las

15 o 1
superficies en contacto con estos.

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

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. PR

astecimiento de agua y control de plagas

1

2]

Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccién.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada:

Pe

rsonal manipulador

2

o

El personzl manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.

=

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

23

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

i
=S

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

Las materias primas, se reciben en un |ugar limpio y en condiciones fisicas gue minimicen el riesgo de
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

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

28

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

Almacenamiento

25

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

®

35

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

Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina2de3
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36| i i o
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. -
. Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. L
- Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de

manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.

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

d

(¥}

- Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las N.O

caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

pary

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

LS}

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. nN-O

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en N

44
buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

y El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario NLO

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 62

Observaciones
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3 FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO .
Casanare FO-AT-VRPSUZ  U5-U9-2027

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE
CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE MUNICIPIO: | Aeupqnl

Fecha de la visita: l ‘%I 0 IOE| ‘2|6fz‘3 Institucién educativa: éD‘\) ’D& &g& lq—_‘:F

Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUERIOS 2022 |Sede edicativa: SR RepITTIO
Residencias escolares Almuerzo No de

Tipo de Complemento: S——— _\' A_

Informacidn de las raciones entregadas

Heng 5 (Huevo 3 w—‘c_r'gat‘o_wuo:ﬁno;\ bbn[O;’FC“‘aWr‘cxvﬁJ@ Hw‘r\m ;
Jugo de \wlo).

Descripcién del mend:

Ahmento E\Q\&nn,lm @‘( £ \Dm

Intercambios Vetvedel o Negaeon (el o & FOE,

Fecha: Autorizado por:
intercambio

Califique seguin nivel de cumplimiento: C {Cumple) NC [Na cumple) N/A (No aplica)

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén Calificacion

1 |Se cuenta con la totalidad de |a materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el numero de servicios y tipo de ment C

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. M‘ (_'

3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes. N ‘O

4 |Elciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas. c

5 |El menu entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado, "\5 C

& |En caso de oresentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion, '\% ~C,

7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte del menu servido f-—‘ N D

8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de menus, cuentan con su respectiva receta estandarizada C

g |El menu entregado a los estudiantes iene aspecto atractivo y buena presentacion. ,_) - O

10 |Se cuenta con elementos de estandarizacidn tanto para servido como para preparacion. M. O

11 |Se cumple con los horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro. M. O

12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio C

13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios. c

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada ’)_ O

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo. I\j & O
INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas* 100 62 | 5 %
Observaciones

Se _cakio el wleetbio e tolonmie Qo {30k, por ave
o £3de  to  feon entrgpday o\ ode.
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO 8
COMEDORES ESCOLARES g’
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE e
FO-AT4F-08 04-02- Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL

g'g::g;g A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION LEON DE GREIFF URBANO
EDUCATIVA ETC DEPTQ. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)
SEDE SAN BENITO FECHA DE VISITA | 30- 01- 2023 HORA INICIO: 9:30 AM
OPERADOR CONSORCIO AL;%;;JTANDO SUENOS rcONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE IE!MlNACléN: 10:40 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA l | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO I X RI: RACION INDUSTRIALIZADA [ Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacién estd alslado de focos de insalubridad. Sus
accesos y arededores se mantienen limpios, libres de acumulacion de basuras,
esiancamienta de aguas y en buen estado de mantenimiento.

tem No 2: Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los
cmbientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas, animales
domésticos y otros.

CUMPLE I X NO CUMPLE |

CUMPLE | X [ Nocumple |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No.4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No é: Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién
de agua y los registros son diligenciados coreclamente y se realizan
de manera oporiuna.

item No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas
cuentan con bamreras que minimicen el ingreso de vectaores.

CUMPLE I NO CUMPLE___ | X

CUMPLE | | nNocumee | X

OBSERVACIONES: Laos superficies se encuentran limpias, solo que no llevan
registros de limpiezo y desinfeccién y no hay protocolos de esta actividad.

OBSERVACIONES: La puerta de ingreso al area de preparacién no tiene
barrera en su parte inferior, y no se lleva control de plagas.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 5 JQuIbos

FOTOGRAFIA No. 6 PERSONAL MANIPULADOR

Item No 13: Existe alinterior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitarie, para la recoleccién de residuos solidos, en buen
estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e idenfificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

tem No 21: Cuenta cen la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace
uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad
vigente.

CUMPLE [ x | NO CUMPLE

CUMPLE [x [ NO CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

FO-AT-IF-08 04-02-20 Vol 2

{8re piizee

FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACEN AMIENTO

Ttem No 30: Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
los mismos, en sitios adecuades minimizando el desge de contaminacion

ftem No. 30: El rotulado y eliquetado del empaque primario de los aimentos
cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005 y demdss normatividad
vigente.

CUMPLE Ix

| NO CUMPLE

CUMPLE Tx NO CUMPLE |

“

OBSERVACIONES: la materic prima (vegetfales) se deja a temperatura
ambiente, debido a que la nevera no esta en funcionamiento.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 9

| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

contamingcidn.

ftem No 38: Los procesos de produccion se reclizan de manera secuencial 1%
continua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles desgos de

ftem No 37.Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar,
clasificar, exiraer, batir, entre oiros, se realizan de manera que se protejan los
climentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

CUMPLE [ x

| NO CumPLE

CUMPLE X | NO CUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

dispuestos para la

operacion.

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

Item No 41: Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos
que aplica, segin lo establecido en los manuales del fabricante y se garantiza
el cuidado, buen uso y buen estado de la tolalidad de equipos y utensilios

flem No 44. se dispone del menagje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE

| NO CUMPLE

[ x

CUMPLE [ x | NO CUMPLE |

‘OBSERVACIONES: Lo nevera no estd en funcionamiento.

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AbduAQU L

Fecha de |a visita: |30 O A2O ’2‘_7)[ Institucion educativa: Lo @Q 60{ B+
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Sl Ve fe R
T ieSmplanentas Residencias escolares Almuerzo Nq c%e )

X servicios: RES%
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O {No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

) El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen \

limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.
5 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e i

Las instalaciones son de materiales gue no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccidn.,

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento 4

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se O
realizan de manera oportuna.

5 Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el \
aseg, permanecen en adecuadas condicicnes de limpieza y en el lugar establecida.

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

o Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos

- |del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. =B

Control de plagas

11

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

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién:

Ma

nejo y disposicién de residuos sodlidos y liquidos

=
w

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

1

E

La clasificacién de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacidn
de olores y/o proliferacion de plagas.

Paginalde3
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El manejo de los residuos liquidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las

15 o k1
superficies en contacto con estos.

16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado. O

17| Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. JRRTN

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

1

[¢5]

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

19 oo - ! . 5 ;
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada: [NUDY Y
Personal manipulador
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 enfermedades infectocontagiosas. i
51 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
~|establecido en la normatividad vigente. O
5 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo
_|establecido en la normatividad vigente. =2
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
- Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). &0
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. A O
. Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién
" |de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. I\Fy)
B Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de 0
AN~

contaminacidn o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

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

i~
~

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

28 )
congelacion. e
Almacenamiento
- Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos
- N 8

en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de [os mismos, en sitios adecuados minimizando

& el riesgo de contaminacién. O
a1 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.
- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidon 5109

de 2005 y demds normatividad vigente. 1
o Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
" |correctamente y se realizan de manera oportuna. RO
5 Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
~ |primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima O
pe La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su O

usQ.

Preparacidn, ensamble y distribucién
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

3 S i 1,

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y

37
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

Los procedimientos de operaciéon como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de

g ‘ . ; , . ; o
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. 8
Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se 3

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

" Todos los complementos estén libres de contaminacidn fisica, biolégica, quimica y cumplen con las 3
~|caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

jary

4

=)

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso | p3.(D

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

ua Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en N

buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario

45 . RN.O

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 60 6 %
'

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADQOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE
CASANARE
ENTIDAD TERRITORIAL: I DEPARTAMENTO DE CASANARE MUNICIPIO: | AWL—
Fecha de la visita: | %IO ‘ OL\ l 2 b I ) I?) Institucion educative: |/ Lcg~d m 6 < \%‘F
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS 2022 |Sede edicativa: MEO~ Dt Ade\T T
Residencias escolares Almuerzo No de
e C | H
[Vee;Be:tomplemeanto X servicios: -)33
Informacién de las raciones entregadas .
- ) enodC Fchoua Con argf@ y o Blanw, Aoy con fido3, 3giacdd ¢ graae,
Descripcidn del mend: J, t 2 ) é(
enaloda de reeBlic ylanghovy Fogpo & e e binl)
b Alimento: "tq’\ab) ok Diddvo vedy@ o © tdano o (eche.
Intercambios * B
Motivo del c\e
crvoce F?\Te lfb wﬁ) Fecha: Autorizado por:
intercambio
Califique seguin nivel de cumplimiento: C (Cumple} NC (No cumple) N/A (No aplica)
Requerimientos alimentario y nutricional
Cumplimiento de la minuta patrén Calificacion
1 |Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al clculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de menu c
2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada N‘ C
3 |Se encuentran estandarizadas el tamarno de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes. M . C
4 |El ciclo de ment se ejecuta bajo |as especificaciones técnicas definidas. c
5 |El menu entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado, M,C/
& |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion N -Ca
7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte del menu servido. C
8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de ments, cuentan con su respectiva receta estandarizada. O
9 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion C
10 |Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion r}. (_’
11 [Se cumple con los herarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro. C
12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio c
13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios. C
14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada. C,
15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo. C
ICADOR: icadas* 100 !
INDICADOR: Variab es con cumple /variables verificadas* 1 66’ 6 %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

FO-ATJF-08  04-02-20 Vol 2

OBJETO DEL
CONTRATO

_| EDUCATIVAS OFICIALES ¥ RESIDENCIAS ESCOLAR

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA., JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE
A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
ES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

®)

':L‘ﬂ: LEGH BECREIR ac | DEPIO. CASANARE — AGUAZUL BRI
SEDE LEON DE GREIFF FECHA DE VISITA | 30- 01- 2023 HORA INICIO: 11:00 AM
operapor | CONSORCIO AU;;;;ITANDO SUENOS | -\ 1RATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 ] HORA DE TERMINACION: 12:50 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: J ACTA DE INRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD l PS: PREPARADO EN SITIO | X | RI: RACIGN INDUSTRIALIZADA ] l $I: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFA No. 1| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

item No 1: Elservicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus
accesos y alrededores se mantienen impios, ibres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

ltem No 3: Los instalaciones son de matericles que no generan sustancias
toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acabados libres de grietas o defectos gue dificulten la limpieza y
desinfeccién.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | [ NOCumPLE | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa superficie porosa del mesén del drea de lavado
del comedor escolar.

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No &: Todas las areas y superficies del servicio se encueniran en
adecuadas condiciones higiene y impieza, se evita la acumulacién
de agua y los registros son diligenciados comectamente y se realizan
de manera oporfuna.

item No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas
cuentan con barmreras que minimicen el ingreso de vectores.

CUMPLE | [ NOCumPLE | X

CUMPLE | [  NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES: Las superficies se encuentran limpias, solo que no llevan
registros de impieza y desinfeccidn y no hay prolocolos de esia actividad.

OBSERVACIONES: La puerta de ingreso al area de preparacion no fiene
barrera en su parte inferior, y no se lleva control de plagas.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 5 LiQUIDOS

FOTOGRAFIA No. & | PERSONAL MANIPULADOR

item No 13: Existe alinterior del servicio de alimentacion, recipientes de
materal sanitario, para la recoleccién de residuos sdlidos, en buen
eslado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

Item No 21: Cuenia con la dotacion completa, impia, en buen estado y hace
uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad
vigente.

CUMPLE I [ NO CUMPLE [ x

CUMPLE I | NO CumPLE [ x

OBSERVACIONES: Lo unidad aplicaliva no cuenta no caneca para la
recoleccién de los residuos solidos.

OBSERVACIONES: | de las manipuladoras no cuenia con pantalén y las tres no
tienen zapatos adecuados para regkizar sus actividades.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

10 sz

FOTOGRAFIA No. 7| ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACENAMIENTO

ftem No 30: Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
los mismos, en silios adecuados minimizando el iesgo de contaminacién

ftem No. 30: El rofulado y efiquetado del empaque primaro de los alimentos
cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demds normatividad

insuficiente y elr rador ho funcion

vigente.
CUMPLE [ x | NO CUMPLE ] CUMPLE [ x | NO CUMPLE I
OBSERVACIONES: la materia prima [vegetales) se dejon a temperatura
ambiente, debido a gue la capacidad de almacenamiento de la nevera es | OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. ¥ | PREPARACION. ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 [ PREPARACIGN, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 38: Los procesos de produccion se reclizan de manera secuencial y
continua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles riesgos de
contaminacién.

ftem No 37.Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, coriar,
clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los
alimenios y malerias pimas de posibles riesgos de contaminacion.

CUMPLE [ x | NO CUMPLE I

CUMPLE [ x | NO CUMPLE I

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 41: Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos
que aplica, segin lo establecido en los manuales del fabricante y se garantiza
el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios

| dispuesios para la operacion.

ftem No 44. Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

| CUMPLE | [ NO CUMPLE [x

CUMPLE [x [ NO CUMPLE I

OBSERVACIONES: La nevera no estd en funcionamiento.

e |

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 13

REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES.

| CUMPLE

[ NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES

Se evidencia que el valor del gramaije estd por debajo segin lo establecido para los componentes: tajadas de
platano maduro y pechuga con arveja y salsa blanca.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES ED
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

UCATIVAS

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AGue 3oL
Fecha de la visita: Ig o) l QO Al "?_O')_:?D ] Institucion educativa: CUDIP\ au
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Co DEQ
— v
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No. c?e = et SE QM( o
K servicios: 2944 A0

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica} y N/O (No observado)

I Calificacidn

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servic o de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disenadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domeésticos y otros.

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

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento.

5

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

[ Lo | ol S

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las dreas v superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion

6 . - . :
de agua vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.. _\_
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de eguipes, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
7 |bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera .L
oportuna.
3 Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el aseo,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido. J..
9 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 . A
10 Los sistemas de extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del lavado y
los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. N
Control de plagas
11|No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de vectores. o

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa fumigadora,

12 |cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: O

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13 Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente. _L
[a clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos.

14 |Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferacion 1
de plagas. i _ : i

15 ET manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las superficies en
contacto con estos. -~

16(Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. 0

17|Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. [UBYAN

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada:

Pagina 1de 3
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Personal manipulador

20

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

&,

21

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

O

22

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

3

Cor

ndiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

23

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

MO

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. [-JO
25 Los conductores y auxiliares cumplen cen los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de acuerdo a
lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. AR O
% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacidn o
’|alteracién de las caracteristicas propias de cada producto. A U
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de Ta materia prima recibida y existen controles de este proceso
27 |(fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de |a Resolucién 5109 de 2005 y demas normatividad .
vigente). ~ "O
28 |El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas gue reguieren refrigeracion y congelacion. N )

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

32

El rotulado y etiguetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulade en la Resclucidn 5109 de 2005 y
demas normatividad vigente.

F OOl F

33

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

N-O

134

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

o

35

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

O

Preparacion, ensamble y distribucién

36 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacion. 1
Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de

T pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempoes establecidos de desinfeccion. 3
Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera gue se

# protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. .L
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la narmatividad vigente y no generan

39|posibles riesgos de contaminacidn. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada -0
para evitar el desarrollo de microorganismos.
Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o

S inocuidad. NMO
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del

41|fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estade de |a totalidad de eguipos y utensilios dispuestos para la O
operacion.

42|5e realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios vy calientes en las diferentes etapas de proceso N"O

43 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de
seguridad que garantiza inocuidad. NO

44|5e dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en buen estado. _j__

Aseguramiento y control de la calidad

45

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

MO

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100

Porcentaje de

Cumplimiento:

G666 %

Pagina 2 de 3
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Casanafe FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO

oS

Casanare

Vo, 1

FO-AT-VRPS02

05-05-2022

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

CASANARE

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE

ENTIDAD TERRITORIAL: F DEPARTAMENTO DE CASANARE

MUNICIPIO: }—}}\M'}UL

Fecha de Ia visita; Institucién educativa:

HREENISER C ORI N;\,__,A

Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS 2022  [Sede edicativa: %.:P
N (=]
T Canngh 5 Residencias escolares | Almuerzo [ Node SE !D%l
i X | _servicios:

Informacidn de las raciones entregadas

Descripcion del mend:

Cpd

¥leno 6(9::\\3 er\ JJ\:q Blang, Awey Bencs, o R O

*
Alimenta:

Intercambios Motivo del

intercambio

o

| Autorizado por: [

Califhque seguin nwvel de cumplimiento: € {Cumple) NC (No cumple) N/A [No apiica)

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacién

Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al cilculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el numero de
servicios y tipo de menu.

C

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. (!
3 |Se encuentran estandarizadas el tamafic de porciones de las preparaciones segin el grado de los estudiantes. M O
4 |El ciclo de men se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas. il

5 |El mend entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

N-O

En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte
de aprobacion.

Ay

Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de Iz preparacion o alimentos que hacen parte del
menu servido.

'\3‘0

8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de mends, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

c

9 |El mend entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

N.0

10(Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion.

2O

i

Se cumple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

-0

12|En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

c

13(En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

C

1

ry

La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

-0

15 [El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

Y

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas* 100

400 4

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

FO-AT-IF-08 04-02-20 Vol 2

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, |

INTRO!

ORIETO BEL A DICA. FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL |
CONTRATO | A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION CUPIAGUA URBANO
EDUCATIVA ETC DEPTQ. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL ()
SEDE CUPIAGUA FECHA DE VISITA | 30-01- 2023 HORA INICIO: 8:.00 AM
oreravor | CONSORCIO AUMENTANDO SUENOS | conreato e sevicios no. 1374 DE mzﬂ HORA DE TERMINACION: 900 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA l I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

[ ]

SI: SERVICIO RESIDENCIAS

| |

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacién estd aislado de focos de insalubridad. Sus
accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras,
eslancamienio de aguas y en buen eslado de mantenimiento.

ftem No 2: Las instalaciones estén disefiadas y construidas para proteger los
ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas, animales
doméslicos y ofros

CUMPLE I X | Nocumple |

CUMPLE | X ]  NOCUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No.3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No &é: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién
de agua y los regisiros son diligenciados corectamente y se realizan
de manera oporiuna.

ftem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas
cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

CUMPLE | X |  NOocCumrLE ]

CUMPLE | [ _NOcCumpLE | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La puerta de ingreso al Grea de preparacién no tiene
barrera en su parte inferier, y no se lleva control de plagas.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
LiQuipos

FOTOGRAFIA No. 5

FOTOGRAFIA No. § PERSONAL MANIPULADOR

item No 13: Existe alinterior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, en cantfidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la noma sanitaria vigente.

ftem No 21: Cuenta con la dotacion completq, impia, en buen estado y hace
uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad
vigenie.

| CUMPLE [ x | NO CUMPLE |

CUMPLE [ NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Personal no cuenta con |a dotacién.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

s e o e R

FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO

ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8

Ttem No 29: Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lactecs y camicos eic.)
dentro de los rangos de temperaturas exigidos en la resolucion 2674 de 2013 y
normalividad sanitario vigente.

ftem No. 30: Se aimacenan los produclos de acuerdo con las caractersticas
de los mismos, en sitios adecuades minimizando el iesgo de contaminacion.

CUMPLE [ x NO CUMPLE |

CUMPLE | NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: la materia prima como vegelales se deja a temperatura
ambiente, debido a que lo capacidad del equipo de refigeracién es
insuficiente.

FOTOGRAFIA No. 9 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 [ PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

Ttem No 3&: Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial ¥
conlinua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles resgos de
contaminacién.

flem No 37.Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar,
clasificar, exiraer, batlir, entre ofros, se realizan de manera que se protejan los

CUMPLE [ x [ NO CUMPLE |

alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.
CUMPLE X | NO CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11 _| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 [ PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 41: Se realizan actividades de manlenimiento preventivo a los equipos
que aplica, segin lo establecide en los manuales del fabricante y se garantiza
el cuidado, buen uso y buen estado de la lotalidad de equipos y utensilios
dispuesios para la operacién.

ftem No 44. Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerde al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

| CUMPLE [ NO CuMPLE [ x

CUMPLE [x | NO CUMPLE I

OBSERVACIONES: Una de las estufas presenta fuga de gas.

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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TEe Cdsanare FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FOATARPS1 0908-2022 V0. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: ] DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | N{JN¢h:a

Fecha de la visita: I -j O | O ] I 2 dl2 3 l Institucion educativa: %a 1 \/C{CJOY GCAT’\G‘ cho

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l La Crbevterd
; - . Residencias escolares Almuerzo No de

Tipo de Complemento: x . ‘ZH

Califique: (1) cumple, {0) No cumple, N/A (No aplica) y N/C (No observado)

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabdn liguido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

\'—““" \,_..lr__\—"'

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

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

= | =

del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos

=
x

Control de plagas

; No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
vectores.

}_-.

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se ancuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sdlidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos
13|solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.

1

=N
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El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las

1

15 o 5
superficies en contacto con estos.
16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. _1_
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. NP{
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de i
produccion.
i Se realiza Ia limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccidn realizada: lq -0l- 2013 i‘
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. J.
5 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo O
establecido en la normatividad vigente.
- Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo 1
establecido en la normatividad vigente.
Condiciones de distribucidon y transporte en recepcién de materia prima
. Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad J 0
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N,
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. NO
" Los conductares y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N q
) 7 . N
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. ‘
. Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N o
> I

contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

7|este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empagque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de

2005 v demas normatividad vigente).

N.Q

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y
congelacidn.

N.O

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

"|fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

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

|Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

34

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

35

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

Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina2de 3
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36 o
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

i

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

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

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecide en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

40
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

fy

i
1
1
1
1

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

L%

0

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

N0

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en

44
buen estado,

1

Aseguramiento y control de la calidad

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario

45 . 5
Favorable o Favorable con Requerimientos

NO

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento:

1y

%
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFIGO [
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL 2<)
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

el i oy

FO-AT-IF-08 25-09-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

CONTRATO

OBJETO DEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y A
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

|
L oL SUSd

MBIENTAL

'E‘gzgﬁex SALVADOR CAMACHO EIC |  DEPTO.CASANARE | MUNICIPIO NUNCHIA Un‘?;\'ﬁ )(‘ ))
SEDE LA LIBERTAD FECHA DE VISITA 30- 01-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
orERaDOR | CONSORCIO ALMENTANDO SUENOS | CONIRATO DE SERVICIOS N 1374 DE r O ——— P——
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: L ACTA DE INFRAESTRUCTURA I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO | I R.I: RACION INDUSTRIALIZADA I l EERESDERCIG

ESCOLARES
R i = =

|

FOTOGRAFIA No. 1| CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

ftem No. 2. Las instalaciones estan disenadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso
de plagas. animales domésticos y otros.

ftem No. 2. Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
protegerlios ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 [ PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. 6: Tedas [as @reas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan
de manera oportuna.

ltem No. 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de
equipos. mengje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son
diligenciados comectamente y se reclizan de manera oportuna.

CUMPLE | X [ NocCumpPLE |

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
potable y se encuenira construido de material higiénico sanitario.
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccidn.

ftem No. 20. £l personal manipulador no presenta afecciones de la piel
o enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONIROL /’5’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

L

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ltem No. 21. Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerde a lo
establecido en la normatividad vigente.

ftem No. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

CUMPLE | X [ NOcCumPLE |

OBSERVACIONES No cuenta con el calzado adecuado.

OBSERVACIONES A alacena es de madera, se recomienda
cambiar de material, nc poroso.

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. £l rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo esfipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demads normatividad vigente.

ftem No. 44. Se dispone del mendje suficiente para cada modalidad,
de acverdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE [ _

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES
Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | NUNChia
Fecha de la visita: l 1022|6123 | Institucion educativa: 60 \ Uod oy GO MG ho
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: L PU?T to) PCJ yeng
o Residencias escolares Almuerzo No de ' ok
Tipo de Complemento: L 8
X servicios: ,
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones
El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen

limpios, libres de acumulacion 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 domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,

3 |no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccion.

1

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

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

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccidén

P~ 1t~ = ||

5

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumnulacion de agua v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,
pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se

realizan de manera oportuna.
Los implementos (pafos absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el

aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.
Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales

resistentes al uso y a la corrosion .

~

>

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos N

10 ) . ) .
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

" [No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen elingreso de 0
vectores. :
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas O

12 e - 3 ; . a2
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos

13|sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria _]_
vigente.
La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
14 |residuos. Adicionalmente, los residuos sdlidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion J_
de olcres y/a proliferacion de plagas. \(ﬂ)

Paginalde3 / \




i . %‘:
Pverider Casarere

S
UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR o)

wnr i.‘,'l et

S oy

S——

FORMATQO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS01 09.08-2022 Vo 1

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

2

1

(=]

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

1

17

Existe docurentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

NhA

Abastecimiento de agua y control de plagas

Dispenen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada: 23 ey 2021

Personal manipulador

20

El personal ranipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.

Z

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

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

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

23 o 5 : s - : : ;
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N 0
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N0
5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién MO
de acuerdo z lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.
2 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de V.0
. 5 . i)
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.
|Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de O
27 \este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resclucién 5109 de N
2005 y demads normatividad vigente).
5% El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y NJO

congelacion.

Alrnacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

23 . - o
en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. 1
s Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando L
el riesgo de contaminacion.
2 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, l
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. iisa
% El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 i

"|de 2005 y demds normatividad vigente.

33

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

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

35

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

Preparacion, ensamble y distribucidn
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

El ; j o
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

{

Se lavan y desinfectan los empagques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y

37 B ; . : z
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

4

Los procedimientos de operacién comao: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de

38 ) . . . . . . i
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

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

= | —

Todos los ccmplementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

40 . p .
caracteristicas de calidad o inocuidad.

o

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos gue aplica, segln lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios

dispuestos para la operacidn.

4

g

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

]

O

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

N.O

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en
buen estado.

{

Aseguramiento y control de la calidad

. El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N.O

Favorable o Favorable con Requerimientos '
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q 3? }6’ %
Qbservaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- el

INDUSTRIALIZADA

S
%

FO-ATF08 250021 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL
conmaro | ALA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION URBANO ( )
EDUCATIVA SALVADOR CAMACHO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL (X

SEDE PUERTO PAYERO FECHA DE VISITA 30- 01-2023 HORA INICIO: 10:45 AM
oPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE | G e TN R

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
’ 2 R.E RESIDENCIAS

MODALIDAD | X l R.I: RACION INDUSTRIALIZADA l I ESCOLARES

PS: PREPARADO EN SITIO

I, o

| CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

ftem No. 2. Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingrese
de plagas, animales domésticos y ofros.

ftem No. 2. Las instalaciones estdn disefadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domeésticos y ofros,

CUMPLE | X | NocumpLe |

CUMPLE | X [ NOocCumpLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: Todas las areas y superiicies del servicio se encueniran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién
de agua y los registros son diligenciados comrectamente y se realizan
de manera oportung.

ftem No. 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de
equipos, menagje y ulensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas. tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son
diligenciados comectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

CUMPLE 1 X [ NOcCuMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

ftem No. 20. El personal manipulador no presenia afecciones de la piel
o enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO [
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-

cddolir siereS o
aeins & Commurorlan | ot

INDUSTRIALIZADA e T

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. Cuenta con la dofacién comgpleta, limpia. en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerde a lo
establecido en la nomatividad vigente.

ftem No. 31. Los climentos y materias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada v otre aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

— = LTI

| FOTOGRAFIANo.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. FI rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds normalividad vigente.

ftem No. 44. Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad,
de acverdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE I X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlock.com

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIEN

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

TALA LA

PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

ENTIDAD TERRITCRIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Nunch,a
Fecha de la visita: B ol 2|2 3 | Institucion educativa: &\)(’J.\ Vaa(?‘y Gam@ ch0
Cperador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] Il 2edvega)

) Residencias escolares Almuerzo No de ' o
Tipo de Complemento: X D Ve 7 7.{ - 9 M h4 9

Califique: {1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado)

I Calificacion |

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
limpios, libres de acumulacion 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 domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorbenzes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccion

4

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidn adecuada (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, pape! higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

[~

-~

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

[e-]

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

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

] == (o

10

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

Np

Co

ntrol de plagas

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

_|vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

15

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccidn de residuos
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

14

S

La clasificacidn de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion

de olores y/o proliferacion de plagas.

Pdgina 1de 3
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las 1

superficies en contacto con estos. -
16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. i
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. WV Fh

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

Dispanen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico

18|sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
procluccién.

- Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tangue de almacenamiento de agua potable. i
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 24 ong@ 2023

Personal manipulador

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

- Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de [a misma de acuerdo a lo i
establecido en la normatividad vigente.

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

Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima

. Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad 0
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). r !

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. NO

. |Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién J\}JO
|de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

. Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N0
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucién 5109 de N0
2005 vy demas normatividad vigente).

- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y V.0

' )

congelacion.

Alrnacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

# en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. O

w Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando _1.
el riesgo de contaminacion.

- Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, 1
fecha caducada u otro aspecto gue incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

5 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resclucion 5109 i

“|de 2005 y demas normatividad vigente.

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

» Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de i
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

" La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su 1{

uso.

Preparacidn, ensamble y distribucion
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36 . i . . e
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

i 8

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y

37
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

i

Los procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de

38 . " 2 3 5 . g S
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

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

I—h

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

40 .. y . 5
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

dispuestos para la operacion.

~
-

|

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

LS

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

zZ. |

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en

24
buen estado.,

—

Aseguramiento y control de la calidad

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario

45
Favarable o Favorable con Requerimientos V.0
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: @6 . 6 ;]' %
Observaciones
En NG e qt(;/;m!ca Je. Ccm%@\ on la sede. Pedvegal. 9 obsoy0 1o
[}
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE MUNICIPIO: | U Uf\cl/\ iq
Fecha de la visita: | 3 [ ) | Ol | j 2|O [ A I_"') Institucion educativa:| () | VQCJOT G(j-rﬂ acho.
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS 2022 Sede edicativa: 6] P Q A 5 Q_q G_\_
e ' J
. i Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: X — %C‘i‘\f ¢ 10 4 7/1" 6‘( M P{T . }q
Informacién de las raciones entregadas ) A F J
| —_— 5
Descripcién del menu: AUQ—\JOS F'IIE\O:} l (1 IJO\O‘s-‘ p“ 10% B‘O‘ﬂmj Pa+dcoﬂ Tomake \I ZOY‘G’"’W Jq
lvGa de  (UIO
o
Alimento:
Intercambios
Motivo del
; R Fecha: Autorizado por:
intercambio

Califique segun nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC (No cumple) N/A [No aplica)

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacion

k y tipo de mend.

Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios

i

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes.

4 |El ciclo de men se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El menu entregado segln el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

[=2]

aprobacion.

En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de

servidc.

Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte del menud

8 |Tadas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de mends, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

g |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

10

Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion.

11

Se currple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12

En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

e [ T e e e Lo B Il L R

13|En el comedor escolar se promociconan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.
14|La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.
15|El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.
INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100 100 %
Observaciones g z
En wisde kenca  Se Nerfco  Cenlideds  de (pontidod] de malevig
= v
Pvmd. CUum r‘hwnmb de {o m;nU+cz
@ :‘; Sgl;f:?jﬂ?n Mineducaclon
FIRMA W FIRNA (V-] FIRMA
Nombre: s b kel Nomble: ( e r e 1 Nombre:
Documento: e (G ADS 2L Documento: | {AS3H 25T Documento:
Cargo: €y o remi Cargo:  [~Chus d‘(,‘ PaajQ Cargo:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO $
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO ¥ CONTROL g’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD /
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

A

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de lka misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

ftem No. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio. fecha
caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ Nocumple |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. El rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demdas normatividad vigente.

ftem No. 44, Se dispone del menaije suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE ]

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

REQUERIMIENTO ALIMENTARIO Y NUTRICIONAL.

ftem No. 2: €l menu del dia es acorde alo establecido en el ciclo de menl y minuta patrén adoptada.

CUMPLE | X I

NO CUMPLE |

OBSERVACIONES ]

Yopal Casanare

E mail: interventoriapacasanare@outlock.com
Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICQ
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

cedel

FO-AT-IF-08 25-08-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL

?:g’::gﬂg A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION URBANO ( )
SHEATVA SALVADOR CAMACHO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL (X]

SEDE EL PEDREGAL FECHA DE VISITA 30-01-2023 HORA INICIO: 10:40 AM
OPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONITRATO DESERVICIOS No. 1374 DE | ok DF TERMINACION 145 AM

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
;s ] 2 R.E RESIDENCIAS

MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO ' ¥ | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA | l RO AR

! N ‘ _f“""ﬂ oy

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

ftem No. 2. Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domésticos y otros.

ftem No. 2. Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y ofros.

CUMPLE I X | NOCUMPLE |

CUMPLE \ X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIANo.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 [ PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. é: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua y los registros son diligenciados corectamente y se realizan
de manera opoertuna.

ftem No. 7: Se aplican protecolos para la impieza y desinfeccion de
equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son
diligenciados cerectamente y se realizan de manera oporfuna.

CUMPLE | X [ NOCuMmPLE |

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

? | o

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
polable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

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

CUMPLE | X [ NO CUMPLE

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES _ |

Yopal Casanare

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: |  Aqoazoul
Fecha de la visita: |5 404206 & 5‘ Institucion educativa: -TU UA 1
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l (& Nickor 7}
Tipo de:Complemerto: Residencias escolares Almuerzo NOI C‘le ‘:"

X servicios:

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado)

| calificacién

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

L

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

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

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

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5

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

4
O
1
1
i

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

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

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

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

10

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

Co

ntrol de plagas

11

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

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

S

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion

de olores y/o proliferacion de plagas.

Paginalde3
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El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentaos ni para las
superficies en contacto con estos.

A

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.

Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas

oo

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion,

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: 18- ©1-20 2.3

Personal manipulador

]
P

o

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 enfermedades infectocontagiosas.

21

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

£

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

C

(]

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

2

o

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacidn
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

N-O

26

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

N-O

8]
~

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
este procese (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empagque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
2005 y demds normatividad vigente).

NO

28

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

NO

Al

macenamiento

29

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

30

Se almacenan Tos productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de_contaminacion.

31

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

32

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

N N

33

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

.

34

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

35

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

Q|0

Preparacion, ensamble y distribucion
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. Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. i
. Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. 1—
58 Los procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de ﬂ-

manera qgue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se /\\ {5
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
0 Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las ﬂ_

caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

[y

| 42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso /\\ o

'3 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N o

del rango de seguridad que garantiza inocuidad. ‘
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en /4

buen estado. |
Aseguramiento y control de la calidad ;
El comedor escolar cuenta con visita realizada por |a Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario (\l

: O

Favorable o Favorable con Requerimientos i

1

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: é 9 ?_5- %
) ’

Qbservaciones
En_woda tecpica vealizada a [a sede. edoeatiua se  abserva, Ventenags
din \ﬂr(:\*eulo:/\ o on Nwelrio P‘ZU“CIO ne hene formalos n docwmenh\-
cAON Z\ dia no hau cAanecas DZ\YZ\ \2 di(spnué\oh de Temdooo ne BAu
fomatos daﬂwmrfe de FUM_(LBQ\On hhenen tanqee plashce L exo
Sn ’rapa no hay kavdey | no hay 2aYea de produdo nO Cov\Porme,
e\ (omeglor escolay no coenta con vig A real\tmda de Le rticlzd
pevnidonal de salode

Gumoe con el ox’e,alusjfam\e?v\\'o de  materiy omma AT € |
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO [
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL oS
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN STTIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

)

PLAN DE SANEAMIENTO, ABASTECIMIENTO DE
AGUA Y CONTROL DE PLAGAS.

FOTOGRAFIA No. 7

FOTOGRAFIA No.8 [ PLAN DE SANEAMIENTO, PERSONAL

MANIPULADOR

tem No. 18 Disponen de un tangue de almacenamiento de agua
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

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

CUMPLE NO CUMPLE ] X

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES | Tangue PVC sin tapa

OBSERVACIONES _

S e S

-

FOTOGRAFIA No. 9 PLAN DE SANEAMIENTO, PERSONAL

MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 10 | PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

ftem No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerde a lo
establecido en la normatividad vigente.

ftem No. 32 El rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

CUMPLE ] X [ NocumplE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlock.com

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-

INDUSTRIALIZADA

FO-AT-IF-08 25-09-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

OBJETO DEL CONIRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDCA, FlNANCIERA CONTABLE Y AMBIENTAL |
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

5‘ [O Y CONT

URBANO ( ) 5

INSTITUCION
ey LA TURUA ETC | DPTO DECASANARE | MUNICIPIO AGUAZUL NoALCh
SEDE LA VICTORIA FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 11:00 AM
OPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE | (ot peteems con P——
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE; ACTA DE INFRAESTRUCTURA l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO ! X | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA I ‘ R.E RESIDENCIAS

ESCOLARES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIANO. 1 | ppici s CIONES E INSTALACIONES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIANO.2 | i A CIONES E INSTALACIONES

ftem No. 1 El senicio de almentacién estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen
estado de mantenimiento.

flem No. 3 Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de gretas o
defectos que dificulten la impieza y desinfeccién.

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE
FOTOGRAFANO.3 | | | \piE7A Y DESINFECCION

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE
FOTOGRAFIA No. 4 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

ftem No. & Todas las dreas y superficies del servicio se encueniran en
adecuadas condiciones higiene y impieza, se evita la acumulacién
de agua y los registros son diligenciados corectamente y se realizan
de manera oporiuna.

ftem No. 9 Los equipos, ulensilios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso
y a la comosion.

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES | El restaurante estaba limpic y ordenado,

OBSERVACIONES

pero no diligencian formatos

FOTOGRAFIA No. 5 PLAN DE SANEAMIENTO, CONTROL DE PLAGAS

PLAN DE SANEAMIENTO, MANEIO Y
FOTOGRAFIANO. & | 1)\600361CION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ftem No. 11 No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas
cuentan con barreras que minimicen el ingreso de veciores.

ftem No. 13 Existe al interior del servicio de alimeniacién, recipientes
de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e idenfificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE [ | NOCUMPLE [ X

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES | Ventanas sin proteccion

OBSERVACIONES [ No hay canecas

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150




DL A
. P Ui
LS
o UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR g‘\
i tospss . e
Pbresler  Casanare é
— Casandre FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FOATARPS 01 08.082022Vo 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: ] DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: I Aq wa? U‘
Fecha de la visita: l 3104 20 2 3| Institucion educativa: La Torua '
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ICOhG.{—moh\;\ ska (a Upamen.
o . Residencias escolares Almuerzo No de )
lipo de Complemento: X servicios: 2 2
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) l Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e

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

w

FoS

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

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

1
O

1
1

1

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

ﬁ . . e . -
acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la

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

co

aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el

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 .

~Ix O |O

10 ) )
del lavado y los registros son diligenciados correctamente vy se realizan de manera oportuna.

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos

=
>

=

ntrol de plagas

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de
vectores.

S

Se realiza ur control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo v disposicion de residuos sélidos y liquidos

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

1

w

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.

1

=
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. [Ef manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las ,1_

superficies en contacto con estos. _
16|5e cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. O
17|Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas. ,{ A

Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 [sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene |a capacidad suficiente para un dia de

produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada: _40-0O1- 20213

Personal manipulador

19

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

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a o
establecido en la normatividad vigente,

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

21

20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 4_
1

Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

23 . - " A ; ; .

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas Pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). /\\.,O
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. A O
. Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion

de acuerdo a lo establecido en Ia Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. A-O

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

26 Sy ., . )
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. AN.O
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

27|este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de

2005 y demds normatividad vigente). NOD
- El personal manipulador verifica |a temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y

congelacion. AO
Almacenamiento
» Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos fl_

en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.
Se almacenan Tos productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacion.

30

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

\__\

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

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados
Correctamente y se realizan de manera oportuna.

w
(&

S
O

Se asigna rotulacién que permite la identificacidn de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de O
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima
La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su

 luse O

Preparacién, ensamble y distribucién
. £ (/
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4 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los 1 ‘
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. :
5 Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. _'L |
% Los procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de !
manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. A O
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39 [no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se A0
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
; Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. “0
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios i_
dispuestos para la operacion.
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso NO
“ Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N O
A Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en ]
buen estado. '
Aseguramiento y control de la calidad
o El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario
2
Favorable o Favorable con Requerimientos A @)
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: '-1- O %

Observaciones

En vicita tecma vealeada 4 [a sede eeducativa @2 cbserva: \lo atanas Oin pro-
Yecadn, po llenan ceepc fros de mpre2a detS\nFeCC\mq no hay GOQ‘\r\’QU

ae Gam»qauo:n no hene protow o de a‘c,e\Fe Veqetal ucado, no («au kard
la 6enma mem\ o_L,\adOra no_hene do\"auo’vv el Qomerlor escelar  po coedl
Y2 _con wiea de la  vnidagd termitonal de salod.

LSG obcevua e me,zl\eiramuen\'o de. la mal'ena {pnma Oa\'Z\ {2 eYE pA-
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO N
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL 5 ’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- edelb—ira sierea -
INDUSTRIALIZADA e s
~ CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022 Bl 8

FOTOGRAFIA No. 7 PLAN DE SANEAMIENTO, ABASTECIMIENTO DE
AGUA Y CONTROL DE PLAGAS.

FOTOGRAFIANo.8 [ PLAN DE

MANIPULADOR

SANEAMIENTO, PERSONAL

ftem No. 18 Disponen de un tanque de almacenamientc de agua
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
herméfico y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

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

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Bl SERE

FOTOGRAFIA No. 9 PLAN DE SANEAMIENTO,
MANIPULADOR

PERSONAL

FOTOGRAFIA No. 10 | PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

ftem No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en la nomatividad vigente.

ftem No. 32 El rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidon 5109 de 2005 v
demdas normatividad vigente.

CUMPLE | | NOCUMPLE [ x

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES | Manipuladora sin dotacién

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlock.com

Teléfono: 3112632150




W
UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR S
i {2l T crlel—ica sered n
Pbvenser  Casanare
— FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FOATVRPSO1 09.08-2022Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTOR[A TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | RolUL

lFecha de |a visita: l 3 10 11 ‘ 2| 2| 3 | Institucion educativa: LU 15 MC{’YIO J [MeNCt

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [Don Luis de P, palila
Residencias escolares Almuerzo No de o

Ti . - l

Tipo de Complemento X servicios: GVIC\O 16 AIMAT 12

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (Ne aplica) y N/O (No observado)

| calificacion

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

1
1

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

-

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5

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

—

Flan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

—

~i

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

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

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

10

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

[ | B =

Co

ntrol de plagas

11

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

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién:

Manejo y disposicion de residuos solidos y liquidos

1:

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

1

=

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.
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15

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

1

!

16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado.
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. NP(
Abastecimiento de agua y control de plagas

1

oo

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 29 enexg 2023

Personal manipulador

20

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

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

S

-
4

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por [a autoridad competente con concepto favorable.

N.O

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacidn
de acuerdc a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

N.O

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

N.0

2 contaminacion o alteracién de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de N:O
2005 y demads normatividad vigente).

" El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N 5(-J

congelacion.

Almacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

29 . g R
en la resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

w0 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando i
el riesgo de contaminacidn.

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

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

" Los registras de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados N O

]

correctamente y se realizan de manera oportuna.

34

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

35

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

uso.

Preparacion, ensamble y distribucion
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