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

36 o s
alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

L

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 preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn.

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

38
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 establecido en la normatividad vigente y
33|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

e~ | =

Todos los complementos estdn libres de contaminacidn fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

40 s ; ; .
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun 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 l
dispuestos para la operacion.,

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

43 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N 0
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 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
Favorable o Favorable con Requerimientos

N.O

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

93,943 *

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA. ADMINSTR

A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DE

ATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL |

PARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION ' ' ' ' URBANO ()

EDUCATIVA LUIS MARIA JIMENEZ DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X]
SEDE SAN LUIS DE PINALITO FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 11:45 AM

oPERADOR | CONSORCIO ALg\gz;lTANDO SUENOS | CONIRATO DE sgg;xzcuos No. 1374 DE I S SRR BT R

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

[ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD |

PS: PREPARADO EN SITIO d R.I: RACION INDUSTRIALIZADA

ESCOLARES

I R.E RESIDENCIAS

R

E

o £ "

L A e B s
FOTOGRAFIA No. 1| CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

[ CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

ftem No. 2. Las instalaciones estén disenadas y construidas para
protegerlos ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

CUMPLE | X [ NocumpLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

I

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 [ PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: Tedas 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 corectamente y se realizan
de manera oportuna.

ftem No. 7: Se aplican protocoles 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 comectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X | NOCUMPLE [

CUMPLE X [ _NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Sree

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 circulacion, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

ftem No.20. EI personal manipulador no presenta 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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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
_CONTRATO | £ )C ATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESC

. 2 4 ME FOTOGRAFICO DE LA VISIT/ N

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA,
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
OLARES DEL

ADMINISTRATIVA, JURID

DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION o o i [ .. | URBANO( ) |
sty LA TURUA ETC | DPTO DE CASANARE | MUNICIPIO AGUAZUL AL
SEDE CONSTRUCTIVISTA LA UPAMENA FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 08:00 AM
OPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE ‘ T ——
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ‘ ACTA DE INFRAESTRUCTURA I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
- R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO i X ] LA es

R.I: RACION INDUSTRIALIZADA r

CONDICIONES __ HIGIENICO __ SANITARIAS
FOTOGRAFIANO. 1 | pyeica CIONES E INSTALACIONES

CONDICIONES HIGIENICO
EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 SANITARIAS

flem No. 1 El senvicio de alimentacién 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.

ftem No. 3 Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos. impermmeables. no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de gretas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccidn.

CUMPLE X |

NO CUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

B
]

LH L

—

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE
FOTOGRAFANO.3 | |\ \piEzA ¥ DESINFECCION

PLAN DE SANEAMIENTO,

PROGRAMA
FOTOGRAFIA No. 4 l LIMPIEZA Y DESINFECCION

DE

ltem No. & Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y impieza. se evita la acumulacion
de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan
de manera oportuna.

ftem No. 9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso
y d la corrosion.

CUMPLE | | NOCUMPLE | X

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES El res?curu_r:ne es!obo limpio y ordenado,
pero no diligencian formalos

OBSERVACIONES r

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

PLAN DE SANEAMIENTO, MANEJO Y
FOTOGRAFIANO. & | 1)1cp51CION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

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

[tem No. 13 Existe al inferior del servicio de alimentacion, recipientes
de material sanitario, para la recoleccion de residuos solidos, en buen
estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | [ NocumplE [x

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES | Ventanas sin proleccion

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | NOCuMPLE |

CUMPLE | X [ NocumpLe ]

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. El rolulado y eliguetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y

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

demads nomatividad vigente.
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

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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Man/
Fecha de la visita: I 3101 2 0z 3J Institucion educativa: LUlﬁ Eﬂ (yque B(_‘rfo’lﬂ (/Edl
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Rohevtn Kenpedy
Residencias escolares Almuerzo No de
i ;i - U{ E JO l T
Tipo de Complemento e Servicios: SV g % Mﬂ 79
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (Noc observado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones 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 produccién 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 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 dotacion adecuada (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Fg ||l

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

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 documentas 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 fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

vigente.

1

£

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

Pagina 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 j_

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

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 circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

1

oo

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: _3) _enag 2924

= =

19

Personal manipulador

5

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

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 distribucién y transporte en recepcidn de materia prima

Q

21

s-_L

22

55 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). N.

24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N.O

’ Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N O
]

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

52 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N 0
- il . - . 1
contaminacion o alteracién 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

27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de N’o
2005 y demas normatividad vigente).
= El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeraciony v 0

congelacion.

Almacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos N 0
N 1

en la resclucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.
Saalmacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando .1.

el riesgo de contaminacion.

29

30

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

31 . - : , y
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

El rotulado y etiguetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109

32
de 2005 y demds normatividad vigente.

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados ]\J 0
)

33 .
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de ;{_

34 . . : : s L
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

5% La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su NO
uso.

Preparacion, ensamble y distribucién

Pédgina 2 de 3
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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 contaminacian.
. Se lavan y desinfectan los empagques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y L
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.
" Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de 1—
manera gue 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 J_
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 1-

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 |a totalidad de equipos y utensilios i

a1
dispuestos para la operacion.

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

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

N 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, 0)
)

45 o
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: | (), 37, %

Observaciones
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INDUSTRIALIZADA

FO-AT-F-08 25-09-21 Vol. 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DE
INFC

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADM
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES

INISTRATIVA, JURIDICA., FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL

L DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION e ) URBANO ( )

EROEAT A LUIS ENRIQUE BARON LEAL DEPTO. CASANARE | MUNICIPIO MANI NRAECE]
SEDE ROBERTH KENNEDY FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 9:00 AM

oPERADOR | CONSORCIO Auzns;;muao SUENOS | CONIRATO DE se;;;cos TR TT ——— ——

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE:

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

[ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD [ PS: PREPARADO EN SITIO

| X | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA |

| R.E RESIDENCIAS
ESCOLARES

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 produccién de contaminantes e ingreso
de plagas, animales domeésticos y ofres.

ftem No. 2. Las instalaciones estdn disefadas y construidas para

Y p
proteger los 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

lem No. &: Todas las areas 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.

[tem No. 7: Se aplican protocolos para la impieza y desinfeccion de
equipos, menaje 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 | N | NOCUMPLE |

CUMPLE | X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

| FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. § | 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 produccidn.

ftem No. 20. €l personal manipulador no presenta 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 FOTOGRAFICC
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN STIO-
INDUSTRIALIZADA
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FO-ATF-08 250921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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 la misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

item No. 31. Los adlimentos y materias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada v ofro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los preductos.

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

CUMPLE ] X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES | No cuenta con la dotacién completa

OBSERVACIONES [

;000

FOTOGRAFIA No. 9 ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem Mo. 32. El rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resclucion 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

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

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

CUMPLE I X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

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

OBJETC 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: | Man,
Fecha de la visita: | 3l Helil| 202 3 | Institucion educativa: (}(] MIlO ToY 1Q_I$
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l Aon b May i
. ) Residencias escolares Almuerzo No de -
Tipo de Complemento: Y orvicios: Aavicid 19 HIMAT L |5
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacidn 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 produccion 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

o

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

| =

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

=1 Ol O

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se
realizan de manera oportuna,
0 Los implementos (pafos absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) gue 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 i
resistentes al uso y a la corrosion .
o Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos qu’
del lavado v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. d
Control de plagas

11

NG se evidencia indicio 0 presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
vectores.

O

12

Se realiza un control de plagas vy 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 fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

14

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.

Péagina 1de 3
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15

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

{

1

[+2]

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

0

17

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

VA

Ab

astecimiento 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, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

15

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccién realizada: 29 €nevd 2003

Personal manipulador

2

(=]

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

1——

21

Cuenta con la dotacidon 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 distribucion y transporte en recepcidon 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).

N©

2

S

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

N0

25

Los conductores y auxiliares cumplen con 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.

MO

26

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

N0

2

~l

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

N0 |

28

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

N.O

Almacenamiento

29

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

NO

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de Tos 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 Resolucién 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.

EE]

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

34

Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primearos 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, estd debidamente identificada para evitar su
uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

Pdgina2de3
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36| . . ) B 2
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

L

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

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

i

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

38 ; y : : ; ; . .
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los tiempes 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
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de micreorganismos.

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

40 5 ; : .
caracteristicas de calidad o inocuidad.

N.0

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 |a totalidad de equipos y utensilios

dispuestos para la operacion,

4

-

{

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

LS}

NO

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

44
buen estado.

L

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 .
Favorable o Favorable con Requerimientos

N.O

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

(0,51 %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TEC

OBJETO DEL
CONTRATO

INED
INFORI

TECNI! E SEGUIMIEN

NICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL |
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION . Bl ' ' .1 ] URBANO ()
Sy CAMILO TORRES RESTREPO EIC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI SURAL ()

SEDE SANTA MARIA FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE ‘ R R RIS T

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

MODALIDAD ‘ PS: PREPARADO EN SITIO | X | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA | { ESCOLARES

e

] 0

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 consiruidas para
profeger los ambientes de produccion de contaminanies e ingreso de
plagas, animales domeésticos y otros

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES _ |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ltem No. 6: Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene vy limpieza. se evita la acumulacion
de aguay los registros son diligenciados correctamente y se realizan
de manera oportuna.

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

CUMPLE | | _NOCUMPLE ] X

CUMPLE NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES l r_~lo se cuenta con pr_(fcedimiemos de
limpieza y desinfeccién.

OBSERVACIONES No se cuenr_q con procedimientos de limpieza
y desinfeccién.

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE | x [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 31

12632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO [
VISTA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL oS
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARAGA EN SITIO- cdebira siered o

INDUSTRIALIZADA AT B0 Va2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. Cuenta con la dotacién complela, impia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acverdo a lo
eslablecido en la normatividad vigente.

ftem No. 30. Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacidn.

CUMPLE [ | NOCUMPLE | X

CUMPLE [ | NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES | No cuenta con la dotacién completa

OBSERVACIONES | A alacena presenta corrosion.

FOTOGRAFIA No. 9 ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. El rofulado y etiquetado del empagque primario de los
alimentos cumple con lo eslipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

ftemn No. 44. Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al numero de raciones y se encuenira en buen estado.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE [ X | NOocCUMPLE ]|

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: ] QU AROL
Fecha de la visita: 1210 020922 mstiwconeducativa: | Lty apgiA~ I MENET
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I La @PQ andlrns
Residencias escolares Almuerzo No de
Ti C | -
ipo de Complemento X s a: 8

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

Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones
X 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. L
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 absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y

desinfeccion.

i

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 dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial
! toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). L
Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

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

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: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: "

Manejo y disposicidn de residuos sélidos 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 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 generacién
de olores y/o proliferacién de plagas. O

B
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El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las |

" |superficies en contacto con estos. L
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. C) |
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N-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, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de e
produccion.

" Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque dT almacenamiento de agua potable.

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 23191 03 L

Personal manipulador

20|El personal manipulader no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. L

(=]

Cuenta con la dotacidon completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo

21 1,

establecido en la normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

2
establecido en la normatividad vigente. 1
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

23
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). RO

oo

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N0

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion

25 ; : -
de acuerdo 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
) s e s - .
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N.O

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 empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente). Q- O
El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y

2 N.O

congelacion.

1]

Almacenamiento

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

29 NO

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

30 O

el riesgo de contaminacion.

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. _l_
- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109
" |de 2005 y demds normatividad vigente. L
3 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn y congelacidn, son diligenciados
" |correctamente y se realizan de manera oportuna. N-O

Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

) . 2 ) . 7 . .
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

O

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

35

c

Preparacion, ensamble y distribucidn
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5 Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacién. J.
" 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 preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccidn.
” Los procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. X
Los tiempces de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
33|no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se M o
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
o Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. A,
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41lmanuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios O
dispuestos para la operacion.
42|5e realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso 'J\O
o3 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N0
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. i
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en L
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
1 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario )
Favorable o Favorable con Requerimientos N
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas* 100 Porcentaje de Cumplimiento: 6') ,J, %

Observaciones
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La educacién

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

S
S

FO-ATJF-D8 04-02-20 Vol 2

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA T

LUIS MARIA JIMENEZ

DEPTC. CASANARE

NICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA. FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL
A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

MUNICIPIO AGUAZUL

EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE LA ESPERANZA FECHA DE VISITA | 31-01-2023 HORA INICIO: 11:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION: 12:10 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: T ACTA DE INRAESTRUCTURA [ ] ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

PS: PREPARADOQ EN SITIO

[ * |

MODALIDAD |

RE: RACION INDUSTRIALIZADA

| | SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No.2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

Tftem No 1: Elservicio de alimentacién esla aislado de focos de insalubridad. Sus
accesos y arededores se mantienen limpics, libres de acumulacién de basuras,
eslancamienlo de aguas y en buen estado de mantenimiento.

ftem No 2: Las Instalaciones estan disefiadas y consiruidas para proteger los
ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de plagas, animales
domesticos y otros.

CUMPLE | X [ nocumpPlE |

CUMPLE X [  NOCUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4| PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ftem No 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de
equipos, mendje y utensilios (platos, vasos. cubierfos. pocillos,
bandejos, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son
diligenciados comectamente y se realizan de manera oportunay ala
corrosion.

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 ala corrosion.

CUMPLE | X | NocumplE |

CUMPLE I | Nocumple | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La estufa presenta un alto grado de corrosion.

FOTOGRAFIA No. 5 CONTROL DE PLAGAS

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. & HEIBOS

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

item No 13: Existe alinterior del servicio de alimentacion, recipientes de
material sanitaro, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | | NO CUMPLE %

CUMPLE | NO CUMPLE [ x

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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Casariar e COMEDORES ESCOLARES 7 )
GAGANGie | PROGRAMADEAUMENTACION ESCOLARPAE |~ 2% =
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBSERVACIONES: El comedor escol
adecuadas para la recoleccion de los residuos sdlidos y no cuenta

con un programa para el manejo de estos.

FOTOGRAFIA No. 7| ABASTECIMIENTO DE AGUA

PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8

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

iftem No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acverdo a lo
establecido en la normalividad vigente.

CUMPLE [ x [ NO CUMPLE |

CUMPLE [ x | NO CUMPLE |

OBSERVACIONES: ‘

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. ¥ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 30: Se almacenan los producios de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacién.

llem No 34: Los procesos de produccién se reglizan de manera secuencial y
continua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles resgos de
contaminacién,

CUMPLE I | NO CumPLE [ x

CUMPLE [ x | NO CUMPLE |

‘OBSERVACIONES: El comedor escolar de la sede La Esperanza no cuenta con
| nevera para el corecto aimacenamiento de los productos de allo riesgo.

L =

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 37.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
confaminacién.

ftem No 41. 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.

| NO CUMPLE |

CUMPLE X

CUMPLE | NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La estufa presenta un alto grado de caorrosion y sus
partes estan desgastadas.

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:

I DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | MIANI

Fecha de la visita:

|3 1 O i 9 D) 2 ?3| Institucion educativa: (’ICO&_\ /DEQN&( Ql'\‘%bl\\

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | 6()[1\]{ (AN
- . Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: - ¢ lro

L servicios:

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

| calificacién

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 acumulaciéon 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 domeésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpiezay
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 (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel 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 desinfeccién 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 0
realizan de manera oportuna.

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

5 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 .

0 Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos| sy, f\
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 dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 0O

vectores.

12

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
[técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sdlidos y liquidos

1

[*%}

Existe al interior del servicio de alimentacidn, 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

N

La clasificacidn 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 clares y/o proliferacion de plagas.
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& El manejo de los residuos liguidos y solidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las I

superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. Q
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N. 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 circulaciéon, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de

. X
produccion.
9 Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque dj almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: 26 Q. /2023 L
Personal manipulador
:
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 1
5 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. 1
. 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
o 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). N-O
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. ). 0
5 Los canducteres y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
+F
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N0
52 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
2 . 4 4 Fd . .
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N.-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 Resolucion 5109 de N.D
2005 y demas normatividad vigente).
5 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y
K-O

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

29 ~.0

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

30 L

el riesgo de contaminacién.

- 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. 1
% El rotulado y etiguetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109

de 2005 y demds normatividad vigente. L
- Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciados X

correctamente y se realizan de manera oportuna. -0
o 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
- La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su O

Uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

Pagina 2 de 3 725 7




(S
UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ’;ﬁ
i oS ! A S,
‘pmrendef Casanare
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPSJ1 09082022 Vo 1
% Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
" |alimentos de posibles riesgos de contaminacion. ld -0
. 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 preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccion. M O
. Los procedimientos de operacidon como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. N O
Los tiempos de exposicién 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 microorganismos. M O
- Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las 0
L]
caracteristicas de calidad o inocuidad. [\3 .
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 Q
dispuestos para la operacion.
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso ’\3 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. - 0
M Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en L
buen estado.
Asegurarniento y control de la calidad
- El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario
Favorable o Favorable con Requerimientos M .0
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: é, 6, b %

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

OBJETO DEL
CONTRATO

A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESC

JESUS BERNAL PINZON

EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

OLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES

INSTITUCION
EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE GUINEA FECHA DE VISITA [ 31-01- 2023 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION: 9:00 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA T ’ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO [ X |

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

I ‘ Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

jee

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2| PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ftem No 1: El senvicio de alimentacion estd 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.

item No 7: Se aplican protocclos para la limpieza y desinfeccion de
equipos, menagje y utensilics (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre ofros) y los registros son
diligenciados comectamente y se realizan de manera oportunay ala
comosion.

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

CUMPLE I [ NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Las superficies, equipos y utensilios estan limpias, solo
que no cuenta con protocolos y no se llevan registros de limpieza y
desinfeccion.

FOTOGRAFIA No. 3 EONTROI. DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 4 ﬁlg:ﬁ].gs Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

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

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

CUMPLE I |  NOCuMPLE | %

CUMPLE [ X [ NOCuMPLE |

OBSERVACIONES: Se observa vidrios de ventanas rotos y no se realiza
control de plagas.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 5| PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. & | ALMACENAMIENTO

ltem No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
astado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
astablecido en la nomatividad vigente.

ltem No 32: El rofulado y eliquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005y
demas normatividad vigente.

CUMPLE | B | NO CUMPLE |

CUMPLE [ [ NO CUMPLE ]

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

FOTOGRAFIA No. 7| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ltem No 41: Se redlizan actividades de mantenimiento preventivo a
los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del
fabricante y se garanfiza el cuidade, buen uso y buen estado de la
totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

item 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: La nevera no esta funcionando, reguiere de la
respectiva revision y mantenimiento.

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlock.com - Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBIETO 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: | ¥TAN|
Fecha de la visita: |5 b DA : 2 | D2 } 5| Institucion educativa: 3@0&) %QQMQ\ QI\S@,\J
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: = oA C& culd .
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No de
P X servicios: | 19D
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 acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. i
5 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros. O
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 )
desinfeccion.
4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento iy
g Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liguido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). 4
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
acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.. O
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidn 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 usoy a la corrosién . il

" 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. M-i\

Control de plagas

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

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

] R - ; . I
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo vy disposicidn 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 O

vigente.

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

de olores y/o proliferacion de plagas.
pagina 1 de 3 7285
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El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las

15 E:

superficies en contacto con estos. L
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. PRI
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, harmético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de

produccion. 1
» Se realiza |z limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: QA 11013 )N
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 1
- 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 cor las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo
~|establecido en la normatividad vigente. i
Condiciones de distribucién y transporte en recepcion 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). PJ-O
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N.O
5 Los conductores y auxiliares cumplen con 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. KO
. Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminac on o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N-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 Resolucidn 5109 de M 0
2005 y demas normatividad vigente).
- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y
congelacion. N-O
Almacenamiento
5 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
5 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando
—lel riesgo de contaminacion. s
” 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. i
- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109
" |de 2005 y demds normatividad vigente. L
" Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
~ |correctamente y se realizan de manera oportuna. N.O
y 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 O
e La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su o

uso.

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

36| . . P L

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 preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. 1

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

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se IJ 0
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

- Todos los complementos estan libres de coentaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las )
caracteristicas de calidad o inocuidad. N-O
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segdn lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios y

dispuestos para la operacion.

38

3

¥E)

4

—

42Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de praceso | p3-O

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

43 L s : N-O

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

44 .L

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 o jd.b

Favorable o Favorable con Requerimientos

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

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

OBJETO DEL : 3
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.
STt
I:Duclﬁllv: JEUS SERALPINZON, ETC | DEPTC.CASANARE | MUNICIPIO MANI ”::::LO(X)
SEDE SANTA CECILIA FECHA DE VISITA ] 31-01- 2023 HORA INICIO: 10:10 AM
operapor | CONSORCIO A”;gg?mmo SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION: 1100 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADOQ EN SITIO

| |

RI: RACIGN INDUSTRIALIZADA |

i SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de climentacién estd aislade de focos de insalubridad. Sus
accesos y arededores se mantienen limpics, libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimienio.

ltem No 2: Las instalaciones estan disefadas y construidas para proteger los
ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas, animales
domésticos v ofros.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE [ |  NOCUMPLE | X

QBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observan ventanas y puertas sin proteccidn, sol cuenta
con la ornamentacion.

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No.4 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ltem No 3: Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias
foxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza vy
desinfeccién.

Item No 7: Se aplican protocolos para |la limpieza y desinfeccién de equipos,
mengje y utensilios {platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas. tablas de picar,
cuchillos, entre oifros) y los regisiros son diligenciados corectamente y se
realizan de manera oportuna y a la corrosion.

CUMPLE | |  NOCUMPLE | X

CUMPLE NO CUMPLE ] X

OBSERVACIONES: Se observa la estructura de una estufa a lefa
construida en un material no sanitario dentro del drea de

OBSERVACIONES: Las superficies, equipos y utensilios estan limpias, solo
que no cuenta con protocolas y no se llevan registros de limpieza y
desinfeccién.

preparacion.

FOTOGRAFIA No. 5 CONTROL DE PLAGAS

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
FOTOGRAFIA No. & LIQUIDOS

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

tem No 13: Existe alinterior delservicia de alimentacidn, recipientes de material
sanitario, para la recoleccidn de residucs sélidos, en buen estado, en canfidad

suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitarda
vigenie.
CUMPLE | | NO CUMPLE [x CUMPLE I | NO CUMPLE [X

OBSERVACIONES: Se observa ventanas y puerfas sin proteccién y no se
realiza control de plagas.

OBSERVACIONES: El comedor escolar no cuenta con caneca para la
recoleccidn de los residuos sélidos y no cuenta con un programa para
el manejo de estos.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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FOTOGRAFIA No. 7 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

FOTOGRAFIA No. 8 PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE [x [ NO CUMPLE

CUMPLE I | NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La manipuladora de dalimenios no cuenta con la
dotacién

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No 3é: Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y
continua de tal ferma que se protegen los aimentos de posibles resgos de
contaminacion.

CUMPLE [ x [ NO CuMPLE |

[ x [ NO CUMPLE I

CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | _PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 37.Los proecedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar,
clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los
alimentos y materias pimas de posibles riesgos de contaminacién.

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

CUMPLE [ x | NO CUMPLE I

totalidad de equipos y utensilios dispuesios para la operacion.
CUMPLE [ x | NO CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

OBIETO 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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AbU0L

Fecha de la visita: [3’ \ IO j_’L‘ A } '5‘ Institucion educativa: La Tewa

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Ces Ao .

Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NO. c!e %5\"“\:)‘ aQyen33300.
X servicios: b 12

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.

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,
3 |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 liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

5

RIRp O

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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.

~

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 .

10 g s ; i
del lavado v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

Control de plagas

No se evidericia indicio 0 presencia de plagas y Ias areas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de
vectores.

11

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico 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 disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

La clasificacion de residuos solidos 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.

1

s
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" El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las

. 4

superficies en contacto con estos. 1
16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado. :{_
17 |[Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N O

Abastecimiento de agua y control de plagas |
Disponen d2 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.

1

o0

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

19
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 2.2 ' a2k ! 20713

Personal manipulador

20

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.

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

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
s Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad o
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
i Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N O
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N
5 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de NQ
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 procesc (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucidon 5109 de N.O
2005 y demas normatividad vigente).

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

Almacenamiento

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

29

Se almacenan los productos de acuerdo con Tas caracteristicas de los mismaos, 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.

31

“|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.

33

Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

341 . . . ; - s :
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 drea especifica, esta debidamente identificada para evitar su

_|El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 i
uso. O

35

Preparacion, ensamble y distribucion

Pagina 2 de 3
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Los procescs de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36 L
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 s . s : sy
productos cle pesca con agua potable, antes de su preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

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

38
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
no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

o
o

il U il (e L

40
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los

41manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |a 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 N.O

. 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. '

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

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

a5 N.O

Favorable o Favorable con Requerimientos

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

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
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FO-AT-IF-08 250821 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
\RES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

)

TIVA, JURIDICA., FINNCIERA. CONTABLEY AMBIENTAL |

, ADMINISTRA

INSTITUCION DEPTO. CASANARE g URBANO ()
s LA TURUA E1c MUNICIPIO AGUAZUL Skl
SEDE EL CERRITO FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 9:45 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENGS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 OE 2022 HORA DE _
QRERADOR 2022 TERMINACION 1330 AN
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA | ] RE RESIDENCIAS

ESCOLARES

-

FOTOGRAFIA No. 1_| EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No.1 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

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

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES

—

OBSERVACIONES Se observa, ventanas sin proteccion en el area
de Preparacion.

FOTOGRAFIA No. 3 | PLAN DE SANEAMIENTO

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
FOTOGRAFIA No. 4 LIQUIDOS

ftem No.é 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.

item No. 13 Existe al interior del servicio de dlimentacién, recipientes
de material sanitaric, para la recoleccion de residuos sélidos, en buen
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | [ NOCUMPLE ] X

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES Se observa las dreas limpias, pero los registros

OBSERVACIONES

I

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. 5 PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 6 l PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18 Disponen de un tangue de amacenamiento de agua
polable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademdas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

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
normatividad vigente.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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FORMATQ DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ftem No 32. El rotulado y etiquetado del empaque primaro de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demas normatividad vigente.

ftem No 32. Fl rotulado y etiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds nomnatividad vigente.

CUMPLE | X [ NocumpLE |

CUMPLE T X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. § | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No.41 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.

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

CUMPLE | % [ 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
OBIETO 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: | R\6JaRUL
Fecha de la visita: I5 /] D B 202 5| Institucion educativa: La Tourwg
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ISQ{\ mQQ\Jc\ de ‘S:grfq\b"g
: ) Residencias escolares Almuerzo No de St ‘\‘ Q'\tﬁ, a\“JADb
Tipo de Complemento: v saridoe 1 Y
Califique: {1) cumple, {0) No cumple, N/A {No aplica) y N/O (No observado) J 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 acumulacidn 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 dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

NN

5

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

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menajey 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 .

=

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

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

<
>

C

11

O

ntrol de plagas
No se evidencia indicio o presencia de plagas y 1as areas cuentan con barreras que minimicen elingreso de

vectores.

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

12

O |0

Manejo v disposicién de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos

13 [s¢lidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria _/_L
vigente.
La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de

14 [residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién i

de olores y/o proliferacion de plagas.

70¢C
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El manejo de los residuos liquidos y sdlidos 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 disposicion de aceite vegetal usado.

Z. .
ol |F

—
~

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

A

~

yastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de materlal higiénico

18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de j
produccion.

3 Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. i
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada: 22 lo’l ’?,013

Personal manipulador

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

" 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.

5 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 recepcion de materia prima

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

23
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N.O w
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. ND
58 Los conductores y auxiliares cumplen con 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. NO
52 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N 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 I\LO

2005 y demés normatividad vigente).
El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y ‘

28 - I‘\LQ

congelacion.

Almacenamiento

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

i Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacion. 1 |

- 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. j_

. El rotulado y etiguetado del empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109

“|de 2005 y demas normatividad vigente. j—

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

- Se asigna rotulacién que permite la identificacion 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 rotacion de materia prima
" La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su
" |uso. j—-

Preparacion, ensamble y distribucion
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4 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los _/L

alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

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.

NO
N.O

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

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
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

40 NO

caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los

33

N.O

41manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de Ia totalidad de equipos y utensilios ﬂ_
dispuestos para la operacion.
42 (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

43 NO

del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en

44 . i

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

Favorable o Favorable con Reguerimientos

N.Q
B %

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas* 100 Porcentaje de Cumplimiento:
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
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INDUSTRIALIZADA

FO-AT-IF-DB 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'gg‘n’ﬂg A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION DEPTO. CASANARE URBANO ()
ey LA TURUA ETC MUNICIPIO AGUAZUL AT
SEDE SAN MIGUEL DE FARRALLONES FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE :
| OPERADOR 2022 TERMINACION %20
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ] ACTA DE INFRAESTRUCTURA } ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD l PS: PREPARADO EN SITIO | X l R.I: RACION INDUSTRIALIZADA l | RERESIDENGLRS

S S T e ST R S T

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE [ X | NOCUMPLE | CUMPLE [ [ NOCUMPLE | X
OBSERVACIONES

OBSERVACIONES l Se observa, \f't‘an?onc:s sin proteccion en el drea
de Preparacién.

FOTOGRAFIA No. 3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

flem No.& Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y impieza, se evita la acumulacion
de agua vy los registros son diligenciados corectamente y se realizan
de manera oportuna.

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

CUMPLE [ X | NOCUMPLE | CUMPLE [ [ NOCUMPLE | X
Se evidencia en la puerta del drea de
OBSERVACIONES OBSERVACIONES | preparaciéon sin barreras de proteccion en la
parte inferior.

e

i - MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
FOTOGRAFIA No. 5 Y LiQUIDOS

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE

FOTOGRAFIA No. PLECAS

ftem No. 13 Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes
de material sanitaio, para la recoleccion de residuos sdlidos, en
buen estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanifara vigente,

ltem 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.

CUMPLE I X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 31

12632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
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S
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, CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE X [ NOCUMPLE |

CUMPLE NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES Se observa manipuladora sin dotacion de
zapatos.

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | ALMACENAMIENTO

ftem No.30 Se dlmacencn los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacién.

ftem No 32. El rotulado y efiquetado del empague primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demas normalividad vigente.

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 11| ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 35 La materia prima ne conforme se encuenira en un area
especifica. estd debidamente identificada para evitar su uso.

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

CUMPLE | X [ NOocumpLE |

CUMPLE [ X | NO CUMPLE |

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: | R6JUp2 UL
Fecha de la visita: |3 VIO 210 3 l Institucion educativa: LA Tolua
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l TRANUGSWO ADS:; = CHLDF\S
i i W : ATENDOD
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo ND- d.e <\ mAT O 3
servicios: 12 \9

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

| calificacién

Co

ndicicnes higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacién 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.

A

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

w

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.

=y

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 dotacion adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

O
i 8
1
1

Plan de saneamiento

P

—_

ograma de Limpieza y Desinfeccidon

6

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..

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.

o

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 .

OO

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.

Z
b

@

@)

ntrol de plagas

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas 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 disposicién de residuos solidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccidn de residuos

3|solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria

vigente.

1

=

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.

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

15
superficies en contacto con estos.

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

<2}

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

~l

Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tangue 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.

1

oo

. Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 292 ~ O l=2.3

Personal manipulador

Cuenta con la dotacién 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

" lestablecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima

21

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

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

23
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N.O

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

=

Los conductcres y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacidn

25
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N.O

s Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de e
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 empaque y cumplimienta de la Resolucion 5109 de N O

2005 y demas normatividad vigente).

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

congelacion.

Almacenamiento

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

an la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

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

el riesgo de contaminacidn.

[ o8]

28

29

30

- 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 empaqgue primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidon 5108
de 2005 y demds normatividad vigente.
Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados

33 f\\ro

correctamente y se realizan de manera oportuna.

32

34 p : : < =5 ; .
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

l.a materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su
USO.
Preparacidn, ensamble y distribucidn

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de O

35
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Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36 : sy
alimentos d= posibles riesgos de contaminacion.

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

37 ; ; ; : -
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 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 establecide en la normatividad vigente y
39 [no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los ccmplementos estan libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inccuidad.

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

40

a

—_

dispuestos para la operacion.

4

2]

&
olF B IRIR P

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

B 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.
Se dispone cel menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en i

buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
i El comedor escolar cuenta con visita realizada por |la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N.O

Favorable o Favorable con Requerimientos

14

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q 2\‘ %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTCORIA TEC

OBJETO DEL

CONTRATO | £ry\jcATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL

NICA
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES

V

ICADE SEG ENTO Gy e
A, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL

. ADMINISTRATI

DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION DEPTO. CASANARE . URBANO ()
R LA TURUA Elc MUNICIPIO AGUAZUL AHAL &%)

SEDE FRANCISCO JOSE DE CALDAS FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 11:00 AM

CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE ,
QPERADOR 2022 TERMINACION 1220 b
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
- . ” R.E RESIDENCIAS

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO l X l R.l: RACION INDUSTRIALIZADA l r b et

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [ NOCUMPLE ]|

CUMPLE | [ NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES

Se observa ventanas de la puerta sin
proteccién, que comunica con drea de
comedor y drea de preparacion.

OBSERVACIONES

iR

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No.é Todas las éreas 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 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 | [ NOCUMPLE | X

CUMPLE | | NOCUMPLE | X

Las dreas se encuentran limpias, pero no

OBSERVACIONE cuentan con registros diligenciados.

Se evidencia puerlas sin bareras de proteccion
en la parte inferior, en el area que comunica

OBSERVACIONES

con comedor y el drea de preparacion.

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. § PEAGAS

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

tem No. 18 Disponen de un fanque 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 produccién.

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




gLa ed”"“d‘s“'Mlnedummﬁ

P

—

3 errpo 08 2
Casanare g

es de todos Cigange

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO [
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIC-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

[tem No0.30 Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacién.

CUMPLE | | NOocCumpPLE | X

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES Se observa manipuladora sin tapabocas ni
guantes.

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No. ? | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREFARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

[tem No 32. El rotulado y etiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demads normatividad vigente.

[tem No.44 Se dispone del mengje suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al nimero de raciones y se encuenira en buen estado.

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES [

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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' o cODIGO:
C@NTMT@ 95 CONSULTORIA No. 1344 DE ca-m-m |

T e e L

OBJETDREALIZARlNTERVENTOR[ATECN]CA ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION: 01

&

CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS
ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS
ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE”

INFORME DE AVANCE No. 3 | PERIODOS: DEL 17 AL 31 DE EI::I;(; Y DEL 1 AL 28 DE FEBRERO DE

g.a&‘ \(a S S =

FECHA: 03/08/2022

ANEXO 58.1
Actas de visitas técnicas de seguimiento
y control a comedores escolares y

registro fotografico periodo del 1 al 28
- de febrero de 2023

OBJETO: “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".

Calle 14 No 9 — 04 Yopal Casanare
Correo Electrénico:
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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
PRESTAC!ON 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: | T¢yniada
Fecha de la visita: lO 4 & 6 _Z/ (@l M, l Institucion educativa: .TeC)T\ co (ﬂ{'eq Y&dﬁ
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l = \—\q onftey
ol Bomniamients: Residencias escolares Almuerzo NO- (?e
P A servicios: Fas
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacidén

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 acumulacidn de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

L

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccidén 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.

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

Las Instalac'ones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liguido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

A R

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

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.

~i

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el 1
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el fugar establecido.

o

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

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

) A . ;

del lavado vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna, N -4
Centrol de plagas
N No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras gue minimicen elingreso de o

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
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: O

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

[Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos

13§séfidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria i
vigente.
La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de

14|residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién L
de alores y/o proliferacién de plagas. ]

~1 7
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AT A IOrIaeTS.

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

15
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.

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
produccion.

\-\

Lo Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccién realizada: 23— © 1-20 23

Personal manipulador

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

21
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.

20 |El personal manipulader no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 4.
22 1.

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

23 o . ‘ . '
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). A'O

24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N )

2 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion

e

de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N.O

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

26 RO

contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacidn 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 demas normatividad vigente). N-O

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

Almacenamiento

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

29
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

. Se almacenan los productos de acuerdo con Tas caracteristicas de los mismas, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacidn.

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

32
de 2005 y demds normatividad vigente.

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

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

34 ; . : : iz . .
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 drea especifica, esta debidamente identificada para evitar su

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 ,'L
O
uso. O

35

Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3 I
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Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
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 s . - - .2
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

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

38 i ; . . ) ; I
manera que se protejan los alimentos y materias primas de pasibles 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 contaminacidn. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

S A B A SN RS AN

40 ; : . :

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 |a totalidad de equipos y utensilios

dispuastos para la operacién.
p p

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso /\l O
. Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de procaso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. A O
" Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en 1
buen estado.
Asegurariento y control de la calidad

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

45 NO

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 1, 2 12%
L

Observaciones
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! ] — T cagitae RACION PREPARADA EN STIO- ot
3 INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

gg'ﬂi’ﬂg A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DFL DEPARTAMENTO DE CASANARE. __
|_1 ON GENERA| : Lo eSS T =R e ;

INSTITUCION URBANO ()
it TECNICO INTEGRADO E1C | DPTODECASANARE | MUNICIPIO TRINIDAD Wi o

SEDE ELTRIUNFO FECHA DE VISITA [ 01-02-2023 HORA INICIO: 12:15PM
OrRADOR | CONSORCIO AUIMENTANDO SUENGS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE | g b TERMINACION -

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

MODALIDAD ] PS: PREPARADO EN SITIO l | R.: RACION INDUSTRIALIZADA | | S X

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS
FOTOGRAFIANo.1 | gp/FiCACIONES E INSTALACIONES FOTOGRAFIANO.2 | gi\ric ACIONES E INSTALACIONES
ftem No. 1 Fl senvicio de alimentacion esta aislado de focos de ftem No. 3 Las instalaciones son de materiales que no generan
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen impios, liores | sustancias  téxicas, resistentes, no  porosos, impermeables, no
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen | absorbentes, no deslizanles y con acabados libres de grietas o
estado de mantenimiento. defectos que dificulten la impieza y desinfeccién.

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE | CUMPLE \ X [ NOcumpLE |
OBSERVACIONES OBSERVACIONES |

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE
FOTOGRAFIA No. 3 k LIMPIEZA Y DESINFECCION FOTOGRAFIA No. 4 I LIMPIEZA Y DESINFECCION
ftem No. 6 Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en ftem No. 9 Los equipos, utensiios y menaje empleados se limpian y
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion | desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso
de agua v los registros son diligenciados corectamente y se realizan | y ala cormosion.
de manera oportuna.
CUMPLE [ [ NO CUMPLE | X CUMPLE | X [ NO CUMPLE |

OBSERVACIONES El resTcura_r?ie es!obo limpio y ordenado, OBSERVACIONES
pero no diligencian formatos

PLAN DE SANEAMIENTO, CONTROL DE PLAGAS PLAN DE SANEAMIENTO, MANEJO Y
FOTOGRAFIA No. 5 FOTOGRAFIANo. & | 1 /co5cic10N DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ftem No. 11 No se evidencia indicio ¢ presencia de plagas y las areas ftem No. 13 Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes
cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores. 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.
CUMPLE | [ NOCuMPLE [ X CUMPLE | X [ NO CUMPLE |
OBSERVACIONES | Ventanas sin proteccién OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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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

MANIPULADOR

SANEAMIENTO, PERSONAL

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, 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 |

[T

FOTOGRAFIA No. 9

PLAN

DE
MANIPULADOR

SANEAMIENTO, PERSONAL

FOTOGRAFIA No. 10 ] PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

[tem 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 normatividad vigente.

ftem No. 32 El rotulade y efiquetado del empague primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demas normatividad vigenle.

CUMPLE | NO CUMPLE [ X

CUMPLE | X [ NocumpLE |

OBSERVACIONES | Manipuladora sin dofacién

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

B 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: | D LOQE

Fecha de la visita: |O_l lo /il l 'ZO 3 | Institucion educativa: e\ p(ﬁ@(mo@a

Cperador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: |eL #\Lﬁet\‘fdogﬂp
Residencias escolares Almuerzo No de

Tipo de Complemento: servicios: 5 9 v

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (Mo 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
" lingreso de plagas, animales domésticos 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 que dificulten la limpieza y
desinfeccion.

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 (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico vy papeleras con bolsa).

kkol——k

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 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 cportuna.

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

Los implementos (pafios abscrbentes, 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 usoy a la corrosion .

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

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

C |Fr|lo |o

Control de plagas

- No se evidencia indicio o presencia de plagas y [as areas cuenian con barreras gque minimicen el ingreso de
“lvectores.

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

O |r

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

i

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

El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesge de contaminacién para los alimentos ni para las
" |superficies en contacto con estos.

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

ot |OC | F

17 |Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas.

A
g

Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
1

)

produccion.

sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de

= Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 2;2152\ i glasy) D
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Personal manipulador

normatividad vigente.

20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 1
- Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la

normatividad vigente. X,
22 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecidoen la

Condiciones de distribucién y transporte en recepcidn 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).

N. O

24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N o
26 Los conductores y auxiliares cumplen con 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. NO
2% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion o
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. . O
Se da cumplimiento a |os criterios de aceptacion y rechazo de [a materia prima recibida y existen controles de este proceso
27|(fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad O
vigente). M
28|El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y congelacion. M -0

Almacenamiento

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

& resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. N-O
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo de

=0 contaminacion. i
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. L
El rotulado y etiguetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y

a2 demas normatividad vigente. _L

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn 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 rotacion de materia prima

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

36

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

37

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

38

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

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no generan

39|posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada RO
para evitar el desarrollo de microorganismos.

40 Todos los complementos estédn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o k. 5
inocuidad. .
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 estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la D
operacion.

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y 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 gue garantiza inocuidad.

1.0

44

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

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

). O

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

Porcentaje de
Cumplimiento:

10 %
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

FO-AT-F08 040220 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL | ©BJETO DEL CONTRATO: REALIZ
CONTRATO | £puCATIVAS OFICIALES Y RESI

DENCIAS ESCOLARES

[

AR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, J

DEPARTA

MENTO DE C

NE|

URIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL |
A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADGS EN LAS INSTTUCIONES

INSTITUCION = EL ALGARROBO P
EDUCATIVA RURAL ()
SEDE EL ALGARROBO FECHA DE VISITA 1 01- 02- 2023 HORA INICIO: 9:40 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION: 10:55 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO RI: RACIO

SI: SERVICIO RESIDENCIAS

N INDUSTRIALIZADA | |

FOTOGRAFIA No. 1_| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No.2 | 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, estancamiento de aguas y en buen
estado de mantenimiento.

tem No 3: Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
abscrbentes, no deslizantes y con acabados fibres de gretas o
defectos que dificulten la impieza y desinfeccion.

CUMPLE [ X ]  NOCUMPLE |

CUMPLE NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observan marco de ventanas y puertas coroidas.

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No.4 | PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ftem No &: 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.

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

CUMPLE | [ NocumrLe | X

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES: Las areas se observan limpias, no hay registros ni protocolos
de limpieza y desinfeccian.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIANo.5 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & | ALMACENAMIENTO

ftem No. 30: Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
riesgo de contaminacion.

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

CUMPLE [ x [ NO CUMPLE |

CUMPLE [ x | NO CUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 rALMACEMAMWNTO

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 8

tem No 32: El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos
cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad

ftem No 36: Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y
continua de fal forma que se protegen los alimentos de posibles riesgos de
contaminacién,

vigente.
CUMPLE [ x | NO CUMPLE | CUMPLE [ x | NO CUMPLE I
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 9 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 3: Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar,
cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que
se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de
contaminacion.

ftem No 41. Se realizan aclividades 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 operacién.

CUMPLE [ x [ NO CuMPLE I

CUMPLE ] NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa nevera sin funcionamiento. la cual se
requiere para el almacenamiento del fruver, debido a que solo se
cuenta con un equipe de refrigeracién y la capacidad de
C!Jmacencmiemo:t:es insuficiente.

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 41. Se realzan actividades de mantenimiento prevenlivo a
los equipos que aplica, segun lo esfablecido en los manuales del
fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la

ltem No 41. Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a
los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del
fabricante y se garaniiza el cuidado, buen uso y buen estado de la

totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacion.
CUMPLE [ NO CUMPLE X

totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacion.
CUMPLE ] [ NO CumPLE [x

OBSERVACIONES: El comedor escolar cuenta con 2 licuadoras, una de
estas (grande) no esta funcienando, mientras que la pequenfasi, pero
su capacidad es insuficiente para la cantidad de bebidas a preparar
en el servicio. Se requiere de revisién y mantenimiento.

OBSERVACIONES: los quemadores de la estufa presenta fallas (suelta
tizne} y funcionan 2 de los tres puestos que tiene, adicionalmente la
capacidad es insuficiente para la preparacion de los alimentos.

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

&
‘tg’ UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR o9

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | OruG
Fecha de la visita: ] Ol4 D ‘),]‘2 Q|2 l ‘3I Institucion educativa: e\ alongreto
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] MaBaLD
) - . Residencias escolares Almuerzo No de ‘ |
Tipo de Complemento: Y sonililint: 29 ‘
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O {No observado) l Calificacion

Edificaciones e instalaciones

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

Condiciones higiénico sanitarias ‘

Las instalac'ones 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 toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
3 [no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpiezay 1
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 dotacidén adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). O

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidon

Todas las dr=as 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 desinfeccidn 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.

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 2l uso y a la corrosién .

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

10 . , . -
del lavado v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. N-A

Control de plagas

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

11 J_

vectores.

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

12
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: O

Manejo y disposicidn de residuos sdlidos y liquidos

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

1

w

La clasificacion de residuos solidos 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 6
de olores y/o proliferacion de plagas.

1
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El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

1

o

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

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

Ab

astecimiento 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, ademas tiene la 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: 23loton

Personal manipulador

]
e

o

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

P

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

l.-

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

23 o : ; ;

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). -0
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitaric expedido por la autoridad competente con concepto favorable, N.O
5 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. -0
25 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de

contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. ~N-0

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 demads normatividad vigente). =
S El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y K545

congelacion.

Almacenamiento

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

29
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. N- 0
30 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuadas minimizando
el riesgo de contaminacion. 8
N 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 empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109
“|de 2005 y deméds normatividad vigente. i

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

R0

34

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, esta debidamente identificada para evitar su

uso.

Preparacion, ensamble y distribucién
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- Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los \

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 desinfeccion. O

Los procecimientos de operacidn coma: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. N-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

38

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
; Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. N.O
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41lmanuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios O

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 b 0

del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

- Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nGmero de raciones y se encuentra en
buen estado. L
Aseguramiento y control de la calidad

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

45 o N.O

Favorable o Favorable con Requerimientos

43

INDICADOR: Variables cumplidas de coendiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 60."7 %
Observaciones
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— 2 FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
Casanare . COMEDORES ESCOLARES

Ccasanare PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

" INSTITUCION ~ ELALGARR

DEPTO. CASANARE MUNICIPIO OROCUE

EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE MARIARA FECHA DE VISITA | 01- 02- 2023 HORA INICIO: 8:20 AM
OPERADOR CONSORTIO) ALI;SE;"ANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 l HORA DE TERMINACION: 9:00 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA [ ! ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADOQ EN SITIO ] X | Ri: RACION INDUSTRIALIZADA | I 5I: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

estado de mantenimiento.

ftem No 1: El servicio de alimentacién estd aisiado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios. libres
de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas v en buen | de plagas, animales doméslicos y otros.

ftem No 2: Las instalacicnes estén disefadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso

CUMPLE 1 X NO CUMPLE

T CUMPLE I X ] NOCUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

[

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION FOTOGRAFIA No. 4

[ CONTROL DE PLAGAS

de manera oportuna.

ftem No &: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y impiezaq, se evita la acumulacion
de agua y los registros scn diligenciados corectamente y se realizan

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

CUMPLE I [ NOCUMPLE | X CUMPLE | x [  NOCUMPLE |

bdsico.

OBSERVACIONES: Las dreas se observan limpias, sin embargo no se | OBSERVACIONES:
evidencian registros de esta actividad. ni plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 5 | PERSONAL MANIPULADOR FOTOGRAFIA No. & [ 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 normatividad vigente. resgo de contaminacién.

ltem No. 30: Se almacenan los productos
caracteristicas de los mismos. en sitios adecuados minimizando el

de acuerdo con las

CUMPLE [ x | NO CUMPLE I CUMPLE I x 1 NO CUMPLE ]

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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Casanare

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACEN AMIENTO

ftem No 31: Los alimentfos 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 inocvidad de los productos.

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

CUMPLE [ x [ NO CUMPLE | CUMPLE [ x | NO CUMPLE |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 10

| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. ¥

ftem No 36: Los procesos de produccién se redlizan de manera
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles desgos de contaminacion.

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

CUMPLE [x | NO CUMPLE |

CUMPLE [ x [ NO CUMPLE I

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE 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

ENTIDAD TERRITORIAL: | . DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | OO U

Fecha de la visita: : |o Y [O ’l r’lo‘] ’j Institucion educativa: éL k.\ (\meﬁogo

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | CL\?@{Q AaLES

Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo ND- (‘%E bé% 1o Slma™T
% servicios: 927 FL,)

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

| calificacién

Co

ndiciones 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.

i».——

, |Las instalaciones estdn 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 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

_|Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido,gel antibacterial

toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

= 10| O

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,
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 v 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 corrosién .

1

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.

C

=]

ntrol de plagas

No se evidencia indicio o presencia de plagas y [as 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 inspeccin interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas
" |técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos

3 [solidos, 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 sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién
de olores y/o proliferacion de plagas.

o |0

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

" |superficies en contacto con estos.

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

Existe documentacidn y registro ge la limpieza de trampas de grasas.

-P'Of’

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tangue de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 30les1o1>

Pédgina 1de 3
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Personal manipulador

20 [El personal manipulador no presenta afecciones de |a piel o enfermedades infectocontagiosas.

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

21 ‘ . :
establecido en la normatividad vigente.

—

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

22
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 = P 5 3 %
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

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

R -0

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién

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

Q.0

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

26 i . s :
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

N-0

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacidn 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).

ISR

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

28 %
congelacion.

R-O

Almacenamiento

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

29
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

R0

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

30 . ’ -
el riesgo de contaminacion.

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

3 0 . . .
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

El rotulado y etiquetado del empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109

32
de 2005 y demas normatividad vigente.

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados

33 )
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién gue permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

34 ) . : . s S
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 3rea especifica, estd debidamente identificada para evitar su
uso.

35

Preparacién, ensamble y distribucién

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

36 S
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. i
o Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas v
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién. N-O
- Los procedimientos de operacién 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. 4
Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
i9|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacian requeridos se L

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

40 C . ' ,
caracteristicas de calidad o inocuidad.

M~

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segin 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 1,
dispuestos para la operacion.

+2|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 3.0
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. "

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

Favaorable o Favorable con Reguerimientos

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

Cumplimiento:

‘1O|Cl -
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IPrenger Lasanae  Zesy FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

CASANARE

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

DEPARTAMENTO DE CASANARE MUNICIPIO: [ OQ@( &

ENTIDAD TERRITORIAL: ]

Fecha de la visita: Institucién educativa: | € \ ALQAQ”DBO

pliloh Oafs

Cperador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 [Sede edicativa: ra X 7] "Ry [€3)
[ (4VAV ATEY
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almug.rzo No de = 3
‘K servicios: 2

Informacién de las raciones entregadas

Vioro S oo waeds?
¢ \echogo  aenshovs g Juno b mensp).

Descripcién del mena:

‘BanA Q, VA Ben P, peclar o o Gora 0o, pppddt,

1} <
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Califique segtn nivel de cumplimiento: C {Cumple) NC {No cumple) N/A (No aplica)

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacién

1 |Secuenta con |a totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de mend.

N.C

2 |El menu del dia es acorde a3 lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

C

3 [Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segin el grado de los estudiantes

il

4 |Elciclo de mend se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas

c

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

c.

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

@

N-C

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 mends, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

&

S [El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

N-O

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

!

-O

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

-
oy

N-O

12 |En el ciclo d2 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.

&

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

M*O

15 |l desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

-0

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas® 100

10 «

Observaciones
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COMEDORES ESCOLARES
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

oBJETo pEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA. FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL
CONTRATG. | A 1A PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION EL ALGARROBO URBANO
EOUERT E1C | DEPTO. CASANARE | MUNICIPIO OROCUE RURAL (X)
SEDE CARRIZALES FECHA DE VISITA [ 0Q1-02- 2023 HORA INICIO: 11:20 AM
OPERADOR CONSORCIO ALI;;E’;"ANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION: 12:20 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA ‘ l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

PS: PREPARADO EN SITIO

MODALIDAD

! X Ri: RACION INDUSTRIALIZADA i |

$i: SERVICIO RESIDENCIAS

I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 1

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

iftem No 1: El servicio de alimentacion esta aislado de focos de
insclubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres
de ccumulacion de basuras. estancamiento de aguas y en buen
estado de mantenimiento.

Item No 3: Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias toxicas. resistentes. no porosos, impemmeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de gretas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

CUMPLE X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No.4 | PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

item No é: Todas las areas y superficies del servicio se encueniran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién
de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan

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

de manera oportung.
X |

CUMPLE ] NO CUMPLE |

CUMPLE | X [ Nocumple |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. § MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS

FOTOGRAFIA No. & | ALMACENAMIENTO
—

ftem No. 14. La clasificacién de los residuos se hace acorde a lo
establecido en el programa de manejo de residuos sélidos.

ftem No 30: Se amacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el

CUMPLE | | NO CUMPLE [ x

riesgo de contaminacidn.

CUMPLE X | NO CUMPLE

OBSERVACIONES: No cuentan con canecas para la recoleccion de
residuos solidos.

OBSERVACIONES:

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

\u._ E56

FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 32: fl rotulado y eliquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

ftem No 3&: Los procesos de produccién se realizan de manera
secuencial y confinua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de centaminacion.

CUMPLE [ x | NO CumPLE |

CUMPLE [ % [ NO CumPpLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 9 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10

ftem No 39: Los tiempos de exposicion de los dlimentos se encuentran
dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no generan
posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de
descongelacién requeridos se redlizan de forma confrolada para
evilar el desarrollo de microorganismos.

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

CUMPLE [ x | NO CUMPLE [

CUMPLE [ x | NO CUMPLE T

OBSERVACIONES:

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

ENTIDAD TERRITORIAL: { DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Ty n3d453
Fecha de la visita: ]Q v O]z G'L 3J Institucion educativa: T@(.ﬂ;(() \q‘c@qdb éﬂ Ti‘\*":\tlc):k
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ISQ nda i“\var-\-c}\
Tipade Complementa: Residencias escolares Almuerzo NO. c%e S\ ﬁ'\Q-‘f Adend! \335
X servicios: 0 20

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

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

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

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).

N i

Pla

n de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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..

~

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

[e5]

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 2quipos, 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
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Dl—\l—koo

C

o

ntrol de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas v 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: 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:

O |0

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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.

IS

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 generacion

de olores y/o proliferacién de plagas.

Pagina 1de 3
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15

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

16

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

1

~

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

1
.
N.O

Ab

astecimiento 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, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de

produccién.

19

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

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.

BR[O p

C

o

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién 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).

2

=S

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

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 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
contaminacidn 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
este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente).

28

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

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 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.

3

o

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109
de 2005 y demads 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 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 rea especifica, esta debidamente identificada para evitar su
uso.

Preparacién, ensamble y distribucion

Pagina2de3
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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.

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 preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

Los procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de 1

38 : ; ; . : : P
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.

Los tiempos de exposicién 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 [\LO
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
0 Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las I\l O

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 1
dispuestos para la operacion.

4

—

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

42
" 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 nUmero 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 NO

45 o
Favorable o Favorable con Requerimientos

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

%

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
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; CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

P ——

OBJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TEC
CONTRATO

A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

:Ch Ml Rt L s S
NICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL

INSTITUCION ” DEPTQ. CASANARE e = ~_ URBANO ()
ity INTEGRADO DE TRINIDAD MUNICIPIO TRINIDAD i
SEDE SANTA MARTA FECHA DE VISITA 01-02-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONIRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2023 HORA DE ,
QLERADOR 2022 TERMINACION WA
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO [ X l R.I: RACION INDUSTRIALIZADA ‘ | R.E RESIDENCIAS

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1| EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No.1 El servicio de dlimenfacion esta aisiado 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

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

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES I Se observa ventgnc:s sin proleccion en el area
de Almacenamiento.

FOTOGRAFIA No. 3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No.& Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de aguay los registros son diligenciados correctamente y se realizan
de manera cportuna.

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

CUMPLE [ | NOCUMPLE | X CUMPLE [ [ NOCUMPLE | X
Las dreas de preparacién se evidencian . . . .
OBSERVACIONES limpias, pero no cuentan con registros de OBSERVACIONES Sesvidenciaque lo ven_if]no détdredide sanido
actividades. no cuenta con proteccion.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
FOTOGRAFIA No. 5 Y LIQUIDOS

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. & l PLAGAS

ftem No. 13 Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes
de material sanitaio, para la recoleccion de residuos solidos, en
buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la noma sanitaria vigente.

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 copstante circulacién, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE [

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare ~

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150

N
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ftem No.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.

item No.30 Se almacenan los produclos de acuerde con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el
iesgo de contaminacion.

CUMPLE X | NOCUMPLE |

CUMPLE X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 [ ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES [

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 41 Se realizan aclividades de mantenimiento preventivo a
los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales del
fabricante y se garantiza el cuidado, buen use y buen estado de la
totalidad de equipos y utensilios dispuesios para la operacién.

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

CUMPLE ] X | NO CUMPLE

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

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 INTERVENTORTA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: i DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | (J 1ocUe
Fecha de la visita: Oldlo2 206 23 I Institucion educativa: Al 90 YO h
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: / | . in ;-ej nacJOS
" . Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: ¥ sl A1 2.0 AiMAT 21
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

W

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
desinfeccidn.

£

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 dotacion adecuada (jabén liquido,gel antibacterial
toallas, papel 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
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) v 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 corrosién .

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.

C

-

)

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 fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

i

w

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

—

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 proliferacién de plagas.

H

-
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15

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

L

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

)

~

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

N

Abastecimiento de agua y control de plagas

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.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la (ltima limpieza y desinfeccion realizada: _23  enevo 2013

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 I
establecido en la normatividad vigente.

5 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo J_

establecido en la normatividad vigente.,

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 NJO
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).
24 [El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. MO

_|Los conductares y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion

de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

26

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

27

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 demas normatividad vigente).

28

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

MO

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.

N.O

30

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

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 empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109
de 2005 y demds normatividad vigente.

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, estd debidamente identificada para evitar su
Uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

Pagina2de3
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. Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los L
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
. Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y i
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn.
s Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de l
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 _{_
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
- Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las J.
caracteristicas de calidad o inocuidad.
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 J_
dispuestos para la operacion.
42{Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N JO
. Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro MO
; . p |
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
o Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en 1
buen estado.
Aseguramiento y control de |a calidad
- El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N 0
4
Favorable o Favorable con Requerimientos
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8 }, g %
Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

3’33?,33 A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTTUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE. ___
}"‘5'-'_ Lit “."i_:' EN| ‘7": =N N ' 3 re= 3 - =5
INSTITUCION URBANO ( )
el EL ALGARROBO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO OROCUE SRV
SEDE RESIDENCIA FECHA DE VISITA 31-01-2023 HORA INICIO: 9:00 AM
oPERADOR | CONSORCIO ALI;S;;ITANDO SUENOS | CONIRATO DE 5E2%\2f|2c|os No. 1374 DE ' ORA e AN EACIOH ST
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: J ACTA DE INFRAESTRUCTURA l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
: i : R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD I PS: PREPARADO EN SITIO I | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA I ] Lot X

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 confaminantes e ingreso
de plagas, animales domeésticos y ofros.

ftem No. 2. Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
Y

protegerlos ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de

plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

LTI

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 [ PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. é: Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua y los regisiros sen diligenciados comectamente y se realizan
de manera oporfuna.

ftem No. 7: Se aplican profocolos para la impieza y desinfeccién de
equipos. mengje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son
diligenciados cerrectamente y se reclizan de manera oportuna.

CUMPLE | X | NO CUMPLE

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

—

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 [ PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

CUMPLE | x [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES _ |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150




e

g

i i 10 E3 d fepo &9
M La educacion [y ¢ Wil
o5 e todos. | | Mineducacion Ee—,i"&ﬁ Casa \are

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECMICA DE SEGUIMIENTO ¥ CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

S
3
St Sy

=
Ascrorien & Comumnlan

<J

FO-ATF-08  25-09-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

L

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. Cuenta con la dotacién complela, limpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la 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 otre aspecto que incumpla con las caracterislicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES __|

FOTOGRAFIA No. 7 ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No. 44. Se dispone del mengje suficiente para cada modalidad,
de acuerdo 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
OBIETO CEL 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: J DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: L U"(OCU &
Fecha de la visita: ] 011104 20|2 '3 l Institucion educativa: E | P\quy yobo
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I R1 1503 (\Q,_l_ MO’]’&MUI\'{,
, ) Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: ¥ servicios: 7z L‘
Califique: (1) cumple, (0} No cumple, N/A (No aplica) y N/O {No observado) J 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 acumulacién 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,

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

1

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 (jabdn liguido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

=] = | |t

E.

Todas las areas 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 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

HHOQ

; aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.
5 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 extracciéon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos Nﬂ
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
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interne, documentacion de empresa fumigadora, fichas O

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|s6lidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria O |
vigente. |
La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de i |

1

o

residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.

Pagina 1 de 3 "/ A TR
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15

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

i

1

(=]

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

0

1

~

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

VA

Ab

astecimiento 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 circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccidn.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de |z Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 20 6ﬂ(‘:fo 2023

Pe

rsonal manipulador

20

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

Cuenta con la dotacidn 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.

G

[®)

ndiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

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

congelacion.

23 . o s i i : 2 : : .
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N Q0
. Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N 0
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
= ’ . ’ . .
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 Resolucién 5109 de N
2005 y demas normatividad vigente).
" El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N O
¢ J

Almacenamiento

correctamente y se realizan de manera oportuna.

- Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos NIO
“len 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 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 que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.
. El rotulado vy etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 i
“|de 2005 y demas normatividad vigente.
. Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados N 0

34

Se asigna rotulacidn 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, estd debidamente identificada para evitar su

Uso.

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

36 o
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

4

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 preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

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

38 ; : , ; S
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
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

=~ = | =] =

buen estado.

40 L _ _ _
caracteristicas de calidad o inocuidad.
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 J.
dispuestos para la operacién.

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso [\LO
” Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro NO
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. '

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

NO

= Favorable o Favorable con Requerimientos
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento }8‘ jz %
(Observaciones

v 1silg foenica  ds r_’f’/ﬂl’\fO[ en o Sede Bosos de /",{U‘farvme. Se  gbosyl/0
|2 S)@\}vlenk:

NO A cl)@nl.a en la GO‘[?C]‘Q O?cm]rum, ( fFev mob Je__cenbol \) {7{01035

) T
cJ L DoveamMmion ?‘Oh

*Lalla  Jocsmanlecew do [ conpresa ob fewigacion

}"Juﬁﬂ CoNe a8 v a Ye5 10005

CenNo] de Tﬂo\lzawa Y I1ma.

-~ Se Vevibieo ’P\rwlli}o}\ﬂ!mb@ del  Menl)  we

T La educacién i
$ eldattedas Mineducacién

FIRMAS FIRMAS

Colevite . D\oigued —

Nombre: Catenne targuer |Nombre; A@\}Q pAeinterncd C.| [Nombre:

Documento:nn 735 s (g 6\u? Documento? )HB"‘S'SIJZC‘;'Q Documento:
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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: r U 106‘-}9-
Fechadslvisia | Ol I I 0 l l—r’ll ¢} rZ{ 3 Institucion educativa: L&r ﬂ] qava o
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS 2022 Sede edicativa: 1'5 il SO‘S i’)?_ A Lﬂl LaIYe
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo Nq Qe 2 l{

X servicios:

Informacidn de las raciones entregadas

Goulash de Coong, PAYCT (oM 2oweher 19| Dope an Chee, Juge e

Descnpcidn del menu:
maenc®  — meny Mt
Alimento:
Intercambios
Motivo del ]
" i Fecha: Autorizado por:
intercambic

Califique segun nivel de cumplimiento: € (Cumple) NC (N curnple) N/A (No aplica)

Requerirnientos alimentario y nutricional
Cumplimiento de |a minuta patrén Calificacion

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

! y tipo de mend.

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

Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segiin el grado de los estudiantes.

w

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

El menu entregado segin el tipo de complemento corresponde a lo programado y sprobado.

v

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

= 1On OO0

O

aprobacion.
Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos gue hacen parte del menu

servido.

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

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

Q

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

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

o o0 o

| 12|En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio
13|En el comedor escolar se promocionan 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 fvariables verificadas®100
Observaciones

Cn Visita teenica d. cenhd  9¢ ohdcw/o g 5??1/101}9. en la ’%I
R\:ﬁg; c}e, Mmﬂmme.- .
- Lo motena oyima _cumple con calidod, Ratvlaciem ) conlidad ’Dejr’uﬂ\

A
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La educacién

Mineducacion

es de todos
FIRMA FIRMA
wlerine Hareer
Nombre: (“orlemne <l arGeue Nombre: \]  JoSe \" et ol Nombre:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO {'.0
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO ¥ CONTROL g’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- cdelmwr serra =
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

— = =5 o s T
OBJETO DEL CONTRATO: REALI

7AR INTERVENT

OBJETO DEL
CONTRATO

) ORIA 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 DE

PARTA

NTO DE CASANARE.

BEc:

[RAEETT &

= SRsin:

" INSTITUCION ' o P _URBANO ()
EDUCATIVA EL ALGARROBO ETC MUNICIPIO OROCUE RURAL ( X)
SEDE BRISAS DE MAREMARE FECHA DE VISITA 01-02-2023 HORA INICIO: 10:00 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 11:45 AM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA { { ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
) — R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA | | e TLARES

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

tem 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 estdn disefadas y consfruidas para
proteger los ambientes de produccidén de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y ofros.

CUMPLE | X [ NO CUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. 6: Todas las areas y superiicies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza. se evita la acumulacion
de agua y los registros son diligenciados comrectamente y se realizan
de manera oportuna.

item No. 7: Se aplican protecolos para la impieza y desinfeccién de
equipos, menagje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos,
bandejas. tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son
diligenciados comectamente y se realizan de manera oporiuna.

CUMPLE | [ NOCUMPLE | X

CUMPLE [ | NO CUMPLE X

GHSERVACIDNES | No se cuenta con procedimientos de

OBSERVACIONES No se cuenta con procedimientos de limpieza

limpieza y desinfeccion.

y desinfeccion.

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & | PERSONAL MANIPULADOR

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

ftem No. 20. EI personal manipulador ne presenta afecciones de la piel
o enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE I x NO CUMPLE |

CUMPLE I x [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE I X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ ALMACENAMIENTO .

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. El rotulado y etiquetado del empague primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE 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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Hato Corvozal

Fecha cle la visita: Io 20 2/1] 0z ?3[ Institucion educativa: | (5 Rolivay

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: IQ-D(BB\ RBlanc 2

Residencias escolares Almuerzo No de

. 4 Servicios: 24

Tipo de Complemento:

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

1
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 produccién 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 absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccion.

w

e

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 (jabén liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

5

NISESEG

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
acumulacidn de agua vy 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,
pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se
realizan de manera oportuna.

Q

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

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) gue 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 .

9

o [k

10 . :
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

N-A

Control de plagas

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

11

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

2] 7 , : o
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos
1z |s¢lidos, 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 solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.

1

B
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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 disposicién de aceite vegetal usado.

1

~

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

Ab

astecimiento 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 circulacién, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccién.

19

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

Personal manipulador

2

(=

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 recepcién 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).

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

Los conductores y auxiliares cumplen con 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.

26

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

2

~J

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

23

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

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 Tos productos de acuerdo con [as caracteristicas de 10s mismos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacién.

31

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

32

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

33

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

34

Se asigna 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 rotacidn de materia prima

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién
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3 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma gue se protegen los i
alimentos de posibles riesgos de contaminacian.

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

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

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

38 ) i » . ; ‘ S N.O

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 /\\ o
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 N O

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 |a totalidad de equipos y utensilios i
dispuestos para la operacion.

4

—

4

LS

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N 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. A-O

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en 1

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
Favorable o Favorable con Requerimientos /‘\O

44

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimienta: 65, 55%

Observaciones

En vusta tecnica vealzada 2 la cede educabwva — Se obsesva aue l\au on e -
paae entre, E) ?a\'ed u\Le\ teche 4 hO eska ovo’req.clo no l\enan forma
os,no hay copostes de fomqacemcaneca de cesiduos _sin 1202, mani o
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S\ comedoy escolay no venty con soporte de la viata de la enhidad
feyntona\ de Qlud.
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