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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

22::?:;2 PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION MANUEL ELKIN PATARROYO
EDUCATIVA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO SABANALARGA RURAL ()
SEDE BOTIJERA BAJA FECHA DE VISITA I 08-02- 2023 HORA INICIO: 9:30 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS

OPERADOR 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 10:10 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA I I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

l l SI: SERVICIO RESIDENCIAS

—

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: E servicio de alimentacién est@ 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.

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

CUMPLE [ X ] Nocumeie ]

CUMPLE | X [  nNocumpie |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

SIS - R =

- -

S

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 I CONTROL DE PLAGAS

ftem No &: Todas las drecs y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de
agua v los regisiros son diligenciados comectamente y se realizan de
manera oporfuna.

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

CUMPLE | [ wocumee | X

CUMPLE I | nNocumpre | X

OBSERVACIONES: todas las dreas se encuentran limpias, y se encuentran

OBSERVACIONES: la puerta de ingreso al érea del comedor no tiene barrera
en su parte inferior.

los formatos en blanco, para |o cual se requiere que estén diligenciados.

FOTOGRAFIA No. 5 ABASTECIMIENTO DE AGUA

FOTOGRAFIA No. &

| Atmacenamiento

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

O



7l La educacion | yinedycacién

es de todos

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO A\_
COMEDORES ESCOLARES >

B ]

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

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

ftem No 18: Disponen de un tangue de almacenamiento de agua
potable y se encuenfra construido de macterial higiénico sanitario,
hermético y se encuenira en constante circulacion, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

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

CUMFLE | X | No cumpLE [ CUMPLE X | NO CumPLE [
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIANo.7 | ALMACENAMIENTO

ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8

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

ftem No 32: El rotulado y efiquetado del empague primario de los
diimentos cumple con lo estipulade en la Resclucién 5109 de 2005 y
demas normatividad vigente.

CUMPLE | X | NO cumpLE [

CUMPLE [ x | no cumpLE |

OBSERVACIONES:

‘OBSERVACIONES:

FOTOGRAFANG.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 l PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X | no cumpLe [

CUMPLE | x | No cumpLE [

OBSERVACIONES:

‘OBSERVACIONES:

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

4

N
J

\




'ﬁé fopi A
Tiprender  Casanare

UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
limeyites

S

P i e

_— FO-AT-VRPS-01

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

09-08-2022 Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL:

[ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | SAG DN elaC LA

Fecha de la visita:

IOB Oz 1 O 7 3| Institucion educativa:

HANGEL €IKIA PAARRITO

|Operador:

Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede:

[Meao] €\bIn Prap el

Tipo de Complemento:

Almuerzo No de
X servicios:

Segpvicio
J.2%

Residencias escolares

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

it

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

P

a

n de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

—

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

10

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

PN AN

Control de plagas

11

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

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccion 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 sélidos y liquidos

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

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

de olores y/o proliferacion de plagas.

Paginalde3
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15

El manejo de los residuos liguidos y sélidos no representa riesge 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.

17

Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. ;- B

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: FD)O'Z TS

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.

}_—

Condiciones 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). IXWe!

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

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

O

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 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 Resolucion 5109 de

2005 y dernds normatividad vigente).

Qo

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

NSO

Almacenamiento

29

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

[ 30

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

31

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

32

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

33

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

35

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

Uuso.

Preparacién, ensamble y distribucién

Pégina2de3
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Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

L] . . e
alimentos de posibles riesgos de contaminacidn. 3.
. 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. L
. Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39[no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. B0
0 Todos los complementos estan libres de contaminacian fisica, biologica, 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
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios 3
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
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-O
a Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en
buen estado. -
Aseguramiento y control de la calidad
e El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario
Favorable o Favorable con Requerimientos ~-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 65 33 %
Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

l0BJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTOR[A

CONTRATO

E

OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAM

TECNICA, Al
PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATI
NTO DE CASANARE.

il \10

DMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A

" INSTITUCION MANUEL ELKIN PATARROYO
EIC
— DEPTO. CASANARE MUNICIPIO SABANALARGA i
SEDE MANUEL ELKIN PATARROYO FECHA DE VISITA I 08-02- 2023 HORA INICIO: £:50 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS
OPERADOR s CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 7:50 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA

l

l | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA l

I SI: SERVICIO RESIDENCIAS

| x|
=

FOTOGRAFIA No. 1 [ EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentaciéon esté aislado de focos de
insalubridad. Sus acceseos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de
mantenimiento.

ftem No 4: Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el person:
se encuentran en buen estado de funcionamiento.

CUMPLE | X [ _Nocumprie | CUMPLE [ X [ nocumprle |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:
o m o —— e
R '

FOTOGRAFIA No. 3 ] PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 I CONTROL DE PLAGAS

ftem No &: Todos los dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de
agua vy los registros son diligenciados comrectamente y se realizan de
manera oportuna.

ftem No 12. Se realiza un conirol de plagas y se cuenta con los siguier
documentos soportes: diagnostico empresa fumigadora, cronograr
formato de inspeccién interno, documentacién de empresa fumigadc
fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuadc
oportuna. Fecha de la Ultima fumigacién: 24/01/2023

CUMPLE | X [ nocumprie |

CUMPLE ] NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa que por las rendijas, pueden ingresar insec

hacia el drea de preparacién, y no se lleva control de plagas.

FOTOGRAFIA No.5 | MANEIO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

FOTOGRAFIA No. & | PERSONAL MANIPULADOR

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono:

3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ftem No 13: Bxiste al interior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccion de residuos solidos, en buen
estado, en cantidad suficiente,  bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

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

CUMPLE | X [ o cumpLE I

CUMPLE I [ no cumpie [ x

OBSERVACIONES: No existe caneca para la recoleccion de residuos

OBSERVACIONES: Una de las dos manipuladoras no cuenta con dotacié
les faltan los zapatos.

solidos.

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 I ALMACENAMIENTO

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

ftem No 31: Los alimentos y materias primas se encuentran libres
presencia de moho, aboembamiento, pérdida del vaclo, fecha caducc
u ofro aspecto gue incumpla con las caracteristicas de calidac
inocuidad de los productos.

CUMPLE | X [ No cumpLE [

CUMPLE [ x [ No cumpLe [

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No.# | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 32: Bl rotulado y etiquetado del empaque primaric de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demas normatividad vigente.

ftem No 32: Bl rotulade y efiquetado del empaque primaro de
alimentos cumple con lo estipulodo en la Resolucion 5109 de 200.
demdés normatividad vigente.

CUMPLE | X [ NO cumpLe |

CUMPLE | x [ NO cumpLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 41: Se redlizan actividades de mantenimiento preventivo a los
equipos gue aplica, segun lo establecido en los manuales del fabricante
y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la fotalidad de
equipos y ulensilios dispuestos para la operacion.

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

CUMPLE | X [ No cumeLe [

CUMPLE [ x | No cumeLe [

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: I SpReAMLALGA
Fecha de la visita: [() 8 22 0.2 BT Institucion educativa:  [JOPGL ELVEEL QA AN
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I L awNcHelLern
Tipo de Complementa: Residencias escolares Alm;cerzo NO. d.e =S|IM AT &(:__Quqlc.\o
Serviclos:
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 acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

—

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

‘_.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias 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

S

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

O O]l

Plan 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 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 implernentos (pafios 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
resistentes al uso y a la corrosién .

10

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

P A

(Control de plagas

11

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

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

13

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

14

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

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

15 5 % L
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. MNA.

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, ademads tiene la capacidad suficiente para un dia de i
produccian.

i Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. I
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: ¢4 lol o3

Personal manipulador

20 [El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 4

59 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. O

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

Condiciones de distribucidn 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).

ISHE

24

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

AR

25

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.

N.O

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.

M- O

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 Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente).

-0

28

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

. O

A

macenamiento

29

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.

Mo

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 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 congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

34

Se asigna rotulaciéon 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

35

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

uso.

Preparzcion, ensamble y distribucidn

Pagina 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 1

alimentas de posibles riesgos de contaminacion.

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

N.O

37

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 estdn libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las

40 5 ) . . J=

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 v
dispuestcs para la operacion.

38

4

g

4

N

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 i . . 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 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

4s o N.O

Favorable o Favorable con Reguerimientos

44

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q 5 '53 %
i/

Observaciones ;
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
COMEDORES ESCOLARES

&
o)

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

OBJETO DEL
COMTRATO

LES Y RES

LOEGIA

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, J
PRESTACION DE SERVICIO DE ALMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
IDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.__

o] |
| h

URIDICA. FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL ALA

INSTITUCION JORGE ELIECER GAITAN
ETC EPT!
SUEATIVA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO SABANALARGA SRALTG
SEDE LA QUINCHALERA FECHA DE VISITA I 08-02- 2023 HORA INICIO: 10:40 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION: 11:45 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA

I

I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X |

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA l

I Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

item No 1: B servicio 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
téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la

CUMPLE | X [ nocumeie |

limpieza y desinfeccion.
CUMPLE | [ Nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa oxido en el marco de la ventana del area de
preparacion.

prel
eI RILE!
EN

FOTOGRAFIA No.3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

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 acumulacién de
agua y los registros son diligenciados comectamente y se realizan de
manera oporfuna.

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

CUMPLE X [ nocumee |

CUMPLE | | nocumeie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: la puerta de ingreso al darea de preparacion no fiene
barrera en su parte inferior.

FOTOGRAFIA No. 5 MANEJO DE RESIDUOS

FOTOGRAFIA No. & | aBastecimiENTO DE AGUA

E mail

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

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

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

CUMPLE | X [ No cumpLe [

CUMPLE [x [ NO cumpLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

[ 1}

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.

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

CUMPLE | NO CUMPLE [ x

CUMPLE [ x | No cumpLe I

OBSERVACIONES: Se observa que la manipuladora no tiene dotacién.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 ] ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ no cumpLE |

CUMPLE [x | NO cumpLE [

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11 | AmacenamiEnTo

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 32: El rofulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos
cumple con lo estipulade en la Resolucién 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.

[ No cumpLe [

CUMPLE X

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

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: | Rapazul

Fecha de la visita: ] ) 9 0.2 70.2:3 I Institucion educativa: CU 0 \Qq(f(’]

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l i ano 9 Vi ch
2 P v

I — Residencias escolares Alm;erzo s‘:;;g& 6 1mC’\JT 10

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

| 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.

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.

w

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 (jabdn liquido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

{

1
{
L
L

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas Ias 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 vy se realizan de manera oportuna..

Fxe

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 (pafics 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 . " . :
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

Control de plagas

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

11

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:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

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

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacidn 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.

£ |

~

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

Ab.

astecimiento de agua y control de plagas

1

(o]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: _ 1 fe heo

b=

Personal manipulador

20

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

A

21

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

22

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

—

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

N.O

23
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.g
o5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion Mo
" |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 N, O
" |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 0
27 leste proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de N
2005 y demas normatividad vigente).
50 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y NO
congelacion. .
Almacenamiento
. Se almacenan los alimentos de alto riesgo (ldcteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos N 0

en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

Se almacenan fos productos de acuerdo con Tas caracteristicas de [os 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 empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.

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

34

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

35

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

uso.

Preparacién, 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 i

38| . ; EIE
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 . _ . ; o
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

38 ) . ; ; ' . : 3
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 descongelacién 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 L

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 l
dispuestos para la operacion.

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

3

¥s]

40

4

=

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

[N

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 dispona del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero 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 N0

Favorable o Favorable con Requerimientos

43

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: qo ‘qO %

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
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OBJETO DEL
CONTRATO

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR

EDUCATIVAS OFICIALES Y RES

INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDIC
LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
IDENCIAS ESCOLARES DEL D
INI

EPARTAMENTO DE CASANARE

T

Bhiaite & i e |

A, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL

INSTITUCION URBANO ( )
Sy CUPIAGUA EIC |  DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL SALTES
SEDE MANOGUIA FECHA DE VISITA | 08-02-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
CONSORCIO ALl ANDO SUEN SERVICI 30
OPERADOR ;::;“ RUOSINCE. | ESMEAROE Em,; OSNo-1374DE | RA DE TERMINACION 12:45 PM

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

X

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE:

ACTA DE INFRAESTRUCTURA |

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X

R.I: RACION INDUSTRIALIZADA

R.E RESIDENCIAS
ESCOLARES

o

2= TS

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

ftem No. 2. Los instalaciones estdn disefiadas y construidas parc
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales doemésficos y otros.

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES I
“tsireers =5 = P

e

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 f PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE

CUMPLE | X | nocumpie

OBSERVACIONES l

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

[tem No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
potable y se encuentra construide de material higiénico sanitario,

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

E mail: j

Il
Teléfono: 3112632150

Yopal Casanare

Co!
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

capacidad suficiente para un dia de produccidn.

hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la

CUMPLE NO CUMPLE |

CUMPLE |

[ Nocumeie |

OBSERVACIONES I

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. 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.

ftem No. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran liores de
presencia de moho, abombamiento. pérdida del vacic, fecha
caducada u ofro aspectoc que incumpla con las caracteristicas de

CUMPLE | [ Nocumpe | X

calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE [ X [ NO cumepLE

OBSERVACIONES l No cuenta con dotacién completa (zapatos)

OBSERVACIONES l

FOTOGRAFIA No. ¢ I ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

[tem No. 32. El rotulado y efiquetado del empaque primaric de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109 de 2005 y
demas 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 ] Nocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail: j i r £l

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: | ﬁCj Jaau ]
Fecha de la visita: ’O 8 Q220 ' 2:3 l Institucion educativa: LO‘ ] UYUO‘
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | U?q ™Mena (,Oﬂh Ud]\flﬁ‘l‘a
Residencias escolares Almuerzo No de
Ti | to: : (_T" -
ipo de Complemento X A Sevyicd 24 Aim 2
Califique: (1) cumple, {0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacién 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 tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
dasinfeccion.

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

Plan 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 vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..

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

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

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

10

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

-

Co

ntrol de plagas

i

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

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico 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 fumigacién:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

w

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

=

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.

Paginalde3
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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.

)

[2)]

1

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.

NA

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponer de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademads 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 la ultima limpieza y desinfeccion realizada: 6 {'e,fyfe_vo _3_033

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.

Condiciones de distribucion 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).

24

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

25

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

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 Resolucidn 5109 de b 1
2005 y demas normatividad vigente).

5 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y N 0
congelacion.

Almacenamiento ;

- Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos N 0
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. i

o Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando L

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.

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

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

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién
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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 contaminacidn.

{

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

37
productcs 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 z
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
realizan cle forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

3

o

1
1
!

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

40 i ; ; ;
caracteristicas de calidad o inocuidad.

~

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

4

—

4

o

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.

N.Q

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

a4

Aseguramiento y control de |a 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 Reguerimientos '
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®*100 Porcentaje de Cumplimiento: Cf ?} ; Cs 4 %
Dbservaciones
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) FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO. | &
i los i Ca s fterpa e VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL -
venaet Gasanare COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >
L RACION PREPARADA EN SITIO- edei—ird se~cd =
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08__ 250921 Vol.2
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

ggﬂ‘:ﬁg‘ LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
U c .
ChiEATE LA TURUA ET DEPTO. CASANARE MUNICIFIO AGUAZUL YURALX)
SEDE UPAMENA CONTRUTIVISTA FECHA DE VISITA l 08- 02-2023 HORA INICIO: 9:30 AM
N T .
oPERADOR | CONSORCIO ALMENTANDO SUENOS CONITRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HOHA BETERACIAN ——
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 X R.l: RACION INDUSTRIALIZADA Se——

FOTOGRAFIA No. 1 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

ftem No. 2. Los instalaciones estén disefadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagaos, animales domésticos y otros,

CUMPLE | X [ NocumPLE |

CUMPLE | X | _Nocumple |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

Lk e i

Sy e e
— L-m‘&m%nﬂ. g

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: 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 comectamente y se reclizan
diz manera oportuna.

ftem No. 7: 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 dililgenciados
comectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X [ Nnocumre |

CUMPLE [ X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

item No. 18: Disponen de un tanque de almacenamienfo de agua
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,

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

enfermedades infeciocontagiosas.

Yopal Casanare

E mail: j

n
Teléfono: 3112632150
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hermético y se encuentra en constante circulacidon, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

—

NO CUMPLE

CUMPLE | x

CUMPLE | x |

OBSERVACIONES |

LY

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 [ PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 I ALMACENAMIENTO

ftem 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 normatividad 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 inocuidad de los productos.

CUMPLE | [ nocumeie | X

CUMPLE [ X NO CUMPLE

OBSERVACIONES ] No cuenta con la dotacién completa.

OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIANo.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

item No. 32. El rotulado y etiquetado del empaque primario de los
climentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
cemds normatividad vigente.

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

CUMPLE | X NO CUMPLE CUMPLE | X | No cumpLe
OBSERVACIONES OBSERVACIONES L
Yopal Casanare
E mail: |

Teléfono: 3112632150

X
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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 MATRICULADQS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

N ]

ENTIDAD TERRITORIAL: [ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | fgoaz Ul

Fecha de la visita: ’(7 Aol 2.0 23 ] Institucion educativa: Lo Tyvua

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I Gl C(J_{I]LO

Residencias escolares Almuerzo No de - ;
: ; Seylcid 13 Simat:
Tipo de Complemento "y servidios: eV |G 3 6
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 acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

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

O

%)

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorhbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten |a limpiezay
desinfeccian.

.——.

F=3

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).

VA

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita |a
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,
pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se
realizan de manera oportuna.

Los implernentos (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
del lavado vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Co

ntrol de plagas

No se evidencia indicio 0 presenma de plagas y las 3reas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
vectores.

12

Se realiza un control de plagas vy 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 fumigacién:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

'S

1

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

Paginalde3
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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.

L

1

(=2}

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

1

1

~

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

N, A

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, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de

produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: 22 fﬂmd 2013

Personal manipulador

20

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

21

Cuenta cen 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 distribucidn 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).

24

El vehiculc 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 Resolucidn 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 alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empagque y cumplimiento de la Resolucion 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 resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

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

31

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abecmbamiento, 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.

‘i_.—.

|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 rotacién de materia prima

35

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

uso.

il

Preparacion, ensamble y distribucién

Pégina2de3
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Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentcs de posibles riesgos de contaminacion.
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36

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.

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

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

dispuestos para la operacion.

38

1 =~ =

40

4

ey

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

2 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro NJO
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en 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 N4O

Favorable o Favorable con Requerimientos

45

. — i
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8 3, [ﬁ :} %
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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.

INSTITUCION URBANO ( )
] R

EDUCATIVA LA TURUA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X )
SEDE EL CERRITO FECHA DE VISITA ] 08- 02-2023 HORA INICIO: 8:50 AM

S— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HOKK BETERRINAZISR o

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO ¥
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.l; RACION INDUSTRIALIZADA EeRESDENCIAS

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

ftem Ne. 2. Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

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

CUMPLE | X [ Nocumple |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

FOTCOGRAFIA 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 acumulacién
de agua y los registros son diligenciados comectamente y se realizan
de manera oportuna.

item No. 7: 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
comectamente y se redlizan de manera oportuna.

CUMPLE NO CUMPLE [ X

CUMPLE | | nocumeie | X

Personal manipulador no redliza registros de

OBSERVACIONES
control

Personal manipulador no realiza registros de

OBSERVACIONES
confrol

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

E mail: j

Yopal Casanare

an

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

polable y se encuenfra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds fiene la
capacidad suficiente para un dia de produccidn.

ftern No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua | ftem Ne. 20. El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o

enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE | x [ Nocumpe |

CUMPLE I X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES I

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuade 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 ofro aspectc gue incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | x NO CUMPLE |

CUMPLE | x [ nocumpe |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES

!

FOTOGRAFIANo.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem 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 vigente.

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE [ X NO CUMPLE

O3SERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: j en

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: | Recetor
Fecha de la visita: Lo Qo2 L0 2 3—[ Institucion educativa: Fer nAnd o m\f\qm
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: J An'i’on i Nanao
T —— Residencias escolares Almuerzo NO. d-e 5
£ servicios:
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 alimentacién 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 produccidon 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

B o

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidén adecuada (jabon liquido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

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

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

~J

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 .

~IFO | o

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

=
>

10

Control de plagas

it No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de O
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa

0 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 disposicidn de residuos sdlidos 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 i_
vigente.
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 1—

de olores y/o proliferacion de plagas.

Pdginalde3
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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.

1

1

o

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

4.

1

~

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

N A

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

[e-]

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

19

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

Pe

rsonal manipulador

20

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

21

Cuenta con |a 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.

el o]0

C

o

ndiciones de distribucidn 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).

AO

24

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

N-O

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.

N-O

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.

N-O

ra
~

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 empague y cumplimiento de la Resolucidn 5109 de
2005 y demads normatividad vigente).

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y
congelacion,

N-O

Almacenamiento

29

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

N-O

30

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

NO

31

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

32

El rotulada y etiguetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en |a Resolucién 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion 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 rotacién de materia prima

a5

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

Preparacion, ensamble y distribucidn
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FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

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

L] i ) ) . 1

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

1
1

NO

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
33|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

38

40 . , ) _
caracteristicas de calidad o inocuidad. N-O
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
dispuestos para la operacion. O
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

del rango de seguridad que garantiza inocuidad. NO
a Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en

buen estado. i
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 NO

65,51%

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

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

s
29
3 <%

RACION PREPARADA EN SITIO- wrteboliod Sered -y
INDUSTRIALIZADA FOAT-IF-08_ 250921 Vo.z

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

TOR

i |
OBJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVEN

CONTRATO

IA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DE

PARIAMENIE DE CASRHERRE.

INSTITUCION B _URBANO '
FERNANDO RODRIGU DPTO DE CASANARE MUNICIPIO RECETOR
EDUCATIVA t% = RURAL ( X)
SEDE ANTONIO RODRIGUEZ FECHA DE VISITA I 09-02-2023 HORA INICIO: 11:15 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE I T
2022 2022

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA SR REWERHCIAS

i,

ESCOLARES

B

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAHA No. 1 EDIFICACIONES E INSTALACIONES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFI, X
OERARA No. 2 EDIFICACIONES E INSTALACIONES

lem 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
cle mantenimiento.

ftem No. 3 Laos instalaciones son de matericles que no generan
sustancias  toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos
que dificulten la limpieza y desinfeccion.

CUMPLE | X [ Nocumele |

CUMPLE | X [ _nocumpe [

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES ]

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE

FOTOGRAFANO.3 | | \\\biera v DESINFECCION

' PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE LIMPIEZA
FOTOGRAFIA No. 4 A DESIEECEIGR

ftem No. & 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 comectamente 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 a
la corrosién,

CUMPLE | [ NocumplE | X

CUMPLE | X | Nocumele |

OBSERVACIONES | No diligencia formatos

OBSERVACIONES I

Yopal Casanare

E mail:

" Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

es de todos

PLAN DE SANEAMIENTO, MANEJO Y DISPOSICION
FOTOGRAFIA No. § DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
ftem No. 11 No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas ftem No. 13 Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de
cuentan con barreras gque minimicen el ingreso de vectores. material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme
a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | [ Nocumee [x CUMPLE | X NO CUMPLE |
OBSERVACIONES I Agujeros sin proteccion OBSERVACIONES I

7 PLAN DE SANEAMIENTO, CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. &

FOTOGRAFIA No. 7 PLAN DE SANEAMIENTO, ABASTECIMIENTO DE FOTOGRAFIA No. 8 PLAN DE SANEAMIENTO, PERSONAL
AGUA Y CONTROL DE PLAGAS. MANIPULADOR
ftem No. 18 Disponen de un tanque de almacenomienfo de agua [tem No. 20 El perscnal manipulador no presenta afecciones de la piel o
potable y se encuenira construido de material higiénicoe sanitario. | enfermedades infectocontagiosas.
nhermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | [ Nocumee | X CUMPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES | Tangue sin fapa OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIA No. ¢ PLAN DE SANEAMIENTO, PERSONAL | FOTOGRAFIA No. 10 PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO
MANIPULADOR
ltem No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen ftem No. 32 El rotulado vy efiquetado del empaque primaric de los
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo | alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y

establecido en la normatividad vigente. demds normatividad vigente.
CUMPLE | X | No cumpLe CUMPLE | X | Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: int i look.
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: | Kecelor
Fecha de la visita: I o9 o 2 2,02 3| Institucion educativa: 'Fen YIaI\_C‘O Rod‘- Qe
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: LG 1 veao c;h
< Residencias escolares Almuerzo No de '
Tipo de Complemento: 2 s
X servicios:

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

l Calificacidn

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

ingreso de plagas, animales domeésticos y otros.

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

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

[E8)

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 dotacidn adecuada (jabdn liguido,gel antibacterial

5
toallas, pepel higiénico y papeleras con bolsa).

B S LR I™N

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

.

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

co

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

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

N

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

.

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

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

Control de plagas

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las reas 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 inspeccidn interno, documentacidon de empresa fumigadora, fichas

12 ’ . “pe . . . .
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
solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

1

L

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 generacion

~

de olores y/o proliferacién de plagas.

Paginalde3
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15

El manejo de los residuos liguidos y sélidos no represanta 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.

1

~

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

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

e -]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: (6 ~OQ2"2Q2.3

Personal manipulador

2

o

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

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

23

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

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.

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.

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 Resolucion 5109 de
2005 y demas normatividad vigente).

NO

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 resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

RO

30

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

N-O

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.

NO

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

33

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

AO

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

Preparacion, ensamble y distribucién
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5 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los _4_

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

28 Los procedimientos de operaciéon 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 contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se N"O

realizan de forma controlada para evitar el desarrolla de microorganismos.
Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

40 [
caracteristicas de calidad o inocuidad. N-O
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los

a1|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios o

dispuestos para la operacion.

4

N

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

del rango de seguridad que garantiza inocuidad. A'O
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en i

buen estzdo.
Aseguramiento y control de la calidad

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

43

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 7‘4‘0?. %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g1
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- sHeleie R Serin o
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

B AE FC F E
OBJETO DEL
CONTRATO

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

DE CASANARE.

" INSTITUCION URBANO ( )
IGU DPTO DE CASANARE MUNICIPIO RECETOR

EDUCATIVA FERHANDG RODEN=IL o RURAL ( X)
SEDE EL VEGON FECHA DE VISITA | 09-02-2023 HORA INICIO: 09:00 AM
oPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE — A

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA R.E RESIDENCIAS

ESCOLARES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFANo. T | b, o CIONES E INSTALACIONES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFA No. 2 EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No. 1 El servicio de alimentaciéon 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.

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

CUMPLE | X | wnocumeie |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES I

OBSERVACIONES I

.y

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE

FCTOGRAFANO.3 | ||\ bi7a v DESINFECCION

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE LIMPIEZA

FOTOGRAFIA No. 4 Y DEFECEION

item No. 6 Todas las dreas y superficies del servicio se encuenfran en
acecuadas condiciones higiene y limpieza. se evita la acumulacién
de agua vy los registros son diligenciados corectamente y se reclizan
de manera oportuna.

ftem No. % Los equipos, utensiios y mencje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a
la corresién.

CUMFLE | X [ Nocumple |

NO CUMPLE |

CUMPLE | X

QBSERVACIONES I

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: i

Teléfono: 3112632150

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

&
7S

FO-AT-IF-08 2509-21 Voi. 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 5

PN DE SANEAMIENTO, CONTROL DE PLAGAS

PLAN DE SANEAMIENTO, MANEJO Y DISPOSICION

FOTOGRAHA No. § DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ftem No. 11 No se evidencia indicic o presencia de plagas y las dreas
cuentan con bareras gue minimicen el ingreso de vectores,

ftem No. 13 Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitaric, para la recoleccion de residuos solidos, en buen
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme
ala norma sanitaria vigente.

CUMPLE | | nocumprie | x

CUMPLE | [ Nocumee [x

I Ventana sin proteccién

OBSERVACIONES ] No hay canecas.

-, T

23

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

FOTOGRAFIA No. 7

PLAN DE
MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 SANEAMIENTO, PERSONAL

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

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

CUMPLE | X | Nocumeie |

CUMPLE | X [ Nocumrie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIA No. 9 PLAN DE SANEAMIENTO, PERSONAL

MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 10 PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

ftern No. 21 Cuenta con la dotacion completa, mpia, en buen
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

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

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: i

Teléfono: 3112632150

- T4e
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORTA 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: | ReceYoy
Fecha de la visita: I 090204 3[ Institucion educativa: ?:e‘f\’\a\’\df:) Rod Nqoez
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Yer handé) Rodrvquea
) ) Residencias escolares Almuerzo No de )
Tipo de Complemento: X SRS 4L_|
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No ebservado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edi

ficaciones e instalaciones

1

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

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

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

Rt B SN

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

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

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

[e-]

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

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

=~~~ O |0

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

©

o

ntrol de plagas

11

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

12

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

Ma

nejo y disposicidn de residuos sdlidos y liquidos

13

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

14

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.

Pagina 1 de 3
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El manejc de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las

15 L
superficies en contacto con estos.

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

@

1

~

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

1

[e=]

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

= Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 31-©1-2 02>

Personal manipulador

20 |El 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

21 . - .
establecido en la normatividad vigente.

o

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 recepcién de materia prima

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

24 El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. NO
. Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
" |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 limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
£ . e .2 - . -

contaminacion o alteracién de las caracteristicas propias de cada producto. NO

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de

2005 y demds normatividad vigente). NO
- 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 carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

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

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

30 i o,
el riesgo de contaminacion.

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

31 o _ » ‘
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109
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. NO
» 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
g La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su o

uso.

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina2de3
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- Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma gue se protegen los .d-
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
pe Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.
" Los procedimientos de 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 exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
3

el

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

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
dispuestos para la operacion.

no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidon requeridos se i

42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N-O
A Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro

del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-O
oy Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero 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 N O

45
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 84 6{ %
!

Observaciones
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ﬁummﬂ% Esdverrs o VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
ﬂ[@_‘,ﬁ Casana_re COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

RACION PREPARADA EN SITIO- e
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF0B__ 2509-21_ Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

P — OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
ciiie | PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
O RODRIG DPTO DE CASANARE u RECET
SAICATTUA FERNAND UEZ EIC N MUNICIPIO OR RURAL( X)
SEDE FERNANDO RODRIGUEZ FECHA DE VISITA 09-02-2023 HORA INICIO: 12:30 PM
N .1374 D
OFERADDH CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE KA DETERIMNACION 200 FM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
= i M D
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO R.I: RACION INDUSTRIALIZADA Escian et X

=

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIANO. T | bt s CIONES £ INSTALACIONES

CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA Na. 2 EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No. 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.

ftem No. 3 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.

CUMPLE | X [ NocumrLe

CUMPLE | X | nocumeie |

OBESERVACIONES |

OBSERVACIONES |

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE

FOTOGRAFIANO.3 | |\ 17 v DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4

Y DESINFECCION

ftem No. 6 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 comrectamente 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 aluso y a
la comosién.

CUMPLE | | Nocumple | X

CUMPLE X NO CUMPLE |

No diligencian formatos, pero el sitio estd

OBSERVACIONES L
ordenado y limpio

OBSERVACIONES

Yopal Casanare

E mail: j

Teléfono: 3112632150

1431
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

S
)

P e
Anearlan & Comvirarian

FO-AT-IF-08

25-08-21

Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFA No. § DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

PLAN DE SANEAMIENTO, MANEJO Y DISPOSICION |

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

ftem No. 13 Exisie al interior del servicio de climentacién, recipientes de
material sanitaric, para la reccleccidn de residuos sélidos, en buen
estado, en canfidad suficiente, bien ubicadoes e identificados conforme
a la normas sanitaria vigente.

[ X [ nocumpe |

CUMPLE

CUMPLE | X | nocumrie |

OBSERVACIONES [

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

FOTOGRAFIA No. 7

FOTOGRAFIA No. 8 PLAN DE PERSONAL

MANIPULADOR

SANEAMIENTO,

ftem No. 18 Disponen de un fanque de almacenamiento de agua
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermrético y se encuentra en constante circulacién, 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 [ nocumeie |

CUMPLE [ X | nocumpe |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

PLAN DE PERSONAL

MANIPULADOR

SANEAMIENTO,

FOTOGRAFIA No. 10 PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

ftem No. 21 Cuenfa con la dotfacién 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 rotulado y efiquetade del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente.

CUMPLE | Nocumrie [x CUMPLE [ X [ Nocumee |
OBSERVACIONES | Faltan zapatos y pantalén OBSERVACIONES [
R l& - %5 iy "

FOTOGRAFIA No. 11 VERIFICACION DE GRAMAJE DE ALMUERIO

CUMPLE X

| NO cumpLE ]

OBSERVACIONES

Cumplen con el menu nimero 13 y el gramaje comespondiente para los alumnos del grado octavo.

Yopal Casanare

E mail: i

look.

Teléfono: 3112632150
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN
SITIO

woelei— iy

<)

seredy o

FO-AT-VRPS-02 05-09-2022 Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEI. 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: ‘ Kece, »’rO\,
Fecha de la visita: [ 0 I q | ol 2 L’ 0[ 2_' 3 Institucién educativa: mfﬂa“do Rod\-‘que't
Cperador: CONSORCIO AUMENTANDO SUEROS 2022 Sede edicativa:| Fexnanclo Rodri C‘IUQ‘?J
5 2 T
Tipo: de Complemento: Residencias escolares Almuerzo Nu‘ c!e 1 L’
x servicios:

Informacién ce las raciones entregadas

Descripcidn del menu:

Pollo GudAdd, 2y<Ct bianto, p\pranc (o do en 1eChe, fomare con Yefolo, \Lgo

Intercambios

ae ManNGo .

Alimento:

Motivo del

Fecha: Autarizado por:
intercambio

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacién

1

Se cuenta con |a totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios
y tipo de menda.

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

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

o0

El ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

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

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

A

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

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

9

El ment entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacidn.

10

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

il

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

12

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

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.

oo e = DD

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100

N
0

O %

Observacionas
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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: | POLE
Fecha de la visita: IO Qo2 20273 | Institucion educativa: ANTO N0 NATLY NO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: |62_,15ﬂ5 DEL PALTO
] Residencias escolares Almuerzo No de SIMAT ATe 01008
Tipo de Complernento: .
servicios: 44 1
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica} y N/O (No observado) Raliﬁcacién

Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones 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.

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

[P8]

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 dotacidén adecuada (jabodn liguido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

SREARLNNE o

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 Ia
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 y en el lugar establecido.

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

Rl OO

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

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

10 del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. N. A
Control de plagas
B No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 1
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
n fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas

O

Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

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.

Paginalde3
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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

~l

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

oo

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

15

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 22-©O1- 2023

Personal manipulador

2

(e

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 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 |a normatividad vigente.

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

“|establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

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).

24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. ~NO
- Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién AL
" |de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. O

. Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de '\L 5
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de N @
2005 y demds normatividad vigente).

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

Almacenamiento

29

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

30

Se almacenan Tos productos de acuerdo con Jas caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando
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.

32

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

33

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

Se asigna rofulacion 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

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

usao.

Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina 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 i
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y NO

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

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

38

39|no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se NO
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismas.
A Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, 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 cel fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios ﬂ_
dispuestos para la operacion.

4

=

42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso I\l &)

i 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.

a4 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

45 N O

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: :}2 4 \ %
{
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g‘
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
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INDUSTRIALIZADA FOATIF08 260821 Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

g:;':::’ﬁf; LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| EDUCAIIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE. _
INSTITUCION - URBANO (
ANTONIO NARI ASANARE MUNICIPIO
EDUCATIVA RO HiS & RURAL (X )
SEDE BRISAS DEL PAUTO FECHA DE VISITA | 09-02-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
ENO! ;
P — CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE ——— 8:45 AM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ] ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
H NH D LIZAD,
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIA A S COLARES

FOTOGRAFIA No. 1 EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No. 1 FEl servicio de alimentacién esté cislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, liores de
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado
de mantenimiento.

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

GUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANEAMIENTO

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

O :
FOTOGRAFIA No. 4 LlQuIDOS

ftem No. &. 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

ftem No. 13. Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, bien ubicado e identificado conforme a la norma sanitaria

de manera oportuna. vigente.
CUMPLE | [ Nocumpe | X CUMPLE [ X | nNocumeLe
las dreas se evidencian limpias, pero los
OBSERVACIONES registros de actividades no se encuentran OBSERVACIONES
diligenciados.
Yopal Casanare
E mail: i k.com

Teléfono:

r
3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL %
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- el ied, Dol .
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE

FOTCGRAFIA No. 5 PLAGAS

FOTOGRAFIA No. & PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18 Disponen de un tangue de clmacenamiento de agua
potaole y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la
capcicidad suficiente para un dia de produccion.

ftem Ne. 20 B personal manipulador no presenta afecciones de la piel
o enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE | X | nocumee |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

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 acuerde a lo establecido en ks
normatividad vigente.

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

CUMPLE | [ nNocumpe | X

CUMPLE X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES Se observa manipuladora sin dotacién de
zapato, (TENIS)

OBSERVACIONES

b

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32 El rotulado y efiquetade del empaque primaric de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demdis normatividad vigente.

ftem No. 44. se dispone del menagje suficiente para cada modalidad,
de acuerde al ndmero de raciones y se encuentra en buen estadao.

CUMPLE [ X | nocumpie |

CUMPLE 1 X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES ]

OBSERVACIONES I

Yopal Casanare

E mail: intervent

i look.com

Teléfono: 3112632150

1449
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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: | ~OLE
Fecha de la visita: |Oq O22013 | Institucion educativa: ANTONIO NAZ WNO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: |J'o?,€; E clU&Eer AN
TigE 08 Coriplemgnto: Residencias escolares Almuerzo NC{ C.IE STMAT ATEADIDOS
X servicios: 12 2.
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 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.

1

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.

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, papal higiénico y papeleras con bolsa).

1
1
4
A

Plan de sanearniento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las 4reas 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 y en el lugar establecido.

OlQ |0

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

10

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

=
» K

Co

ntrol de plagas

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

C

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 y dispasicion de residuos sélidos y liquidos

w

Existe al interior del servicio de alimentacién, 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.

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 proliferacion de plagas.
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Casaliare FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 08-08-2022 Vo. |
. El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién 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. O
17 |[Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas. l\\_ O

Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico

18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de i
produccion.
- Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
" |Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: Qb ~ O - 2023 :L
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.
Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo ]

establecido en la normatividad vigente.
Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

22

. Las condicicnes sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en |la normatividad N :

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
" Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion (\\-O
“"|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 O
contaminacién o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N
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 empaqgue y cumplimiento de la Resolucion 5109 de {\L O
2005 y demds normatividad vigente).
8 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y l\l: O
2z .

congelacion.
macenamiento
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.
Se almacenan Tos productos de acuerdo con Tas caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacion.

A

29

30

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

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

2
i 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.

33

Se asigna rotulacién que permite la identificacidon 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

. |La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su
2

34

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 j_
~N.O

Uso.
Preparacion, ensamble y distribucion
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FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

—

36

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

37

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

38

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

39

Los tiempos de 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
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

40

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

4

—

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 totalidad de equipos y utensilios
dispuestos para la operacion.

o~
i~

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

43

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

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

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

45 B hl-
Favorable o Favorable con Requerimientos O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ‘)—2 i A2 %

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

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

OBJETO DEL 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.

INSTITUN - URBANO ( )
S o
EDUCATIVA ANTONIO NARINO ETC CASANARE MUNICIPI PORE RURAL ( X)
SEDE JORGE ELIECER GAITAN FECHA DE VISITA 09-02-23 HORA INICIO: 10: 45 AM
N VI ;
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 12:40 PM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: I ACTA DE INFRAESTRUCTURA l I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
. 1 DI

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

eyt
4

FOTOGRAFIA No. 1 l 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
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado
de mantenimiento.

ftem No. 2 Las instalacicnes estan disefadas y construidas para proteger
los ambientes de producciéon de contaminantes e ingreso de plagas,
animales domésticos y ofros.

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Ul

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANIAMIENTO

Manejo y disposicién de residuos sdlidos y

FOTOGRAFIA No. 4 y
liquidos

ftem No. & 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 comectamente y se redlizan

ftem No. 13. Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de
material sanitario, para la recoleccidon de residuos sdlidos, en buen
estado, bien ubicado e identificado conforme a la norma sanitaria

de manera cportuna. vigente.
CUMPLE | wnocumrie | X CUMPLE X NO CUMPLE
OBSERVACIONES Se ewc_fe‘:ncm as creos'hm?los pt.aro los registros OBSERVACIONES
de actividades no estan diligenciados.

Yop
E mail: i

al Casanare

Teléfono: 3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO §,
2S5

oo s o

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE

FOTOGRAFIA No. 5 PiAGHE

FOTOGRAFIA No. & PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18 Disponen de un tangue de almacenamiento de agua
potable y se encuentra construido de material higiénice sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacidn, ademdas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

[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.

CUMPLE | X |  NocumpLe

CUMPLE | NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES |

I Se evidencic manipuladora sin dotacion.

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8| ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ nocumee |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIA No. 9 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 38 Los procedimientos de operacién come: lavar, pelar,
cortar, clasificar, extraer, batir, entre ofros, se realizan de manera que
se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de
contaminacién.

ftem No. 44 se dispone del menaje suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al nimerc de racicnes y se encuenira en buen estado.

CUMPLE [ X [ Nocumpe |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

=

FOTOGRAFIA No. 11 CUMPLIMIENTO DE GRAMAJE

CUMPLE X |

NO CUMPLE [

OBSERVACIONES

Yopal Casanare
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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: [ PorLe
Fecha de Ia visita: OI 3 [O I Z_I T I O l ZIB Institucion educativa: | Iy NIO™N ) NAae oo
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 |Sede edicativa: TOoReE ELhE€cEw &A1 TAN
ripo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No- QE SUM AT atendhidos

servicios: 12 2

Informacién de las rac.ones entregadas

Meno 14 ((arne q,sajq, Qo ON aves ja PP Ocino Ja Ver dura (Otic)q,s_oc\;dc
de usulona qg;m}

Descripcidn del mend:

Alimento: ARG LS {E:“D w~3:’5°| PRy 2 B\Qﬂl,:_‘) P‘J'\'—.‘A"\(D COGAD en eche "t‘H—‘-“"\D'L
, Cleon fepmlleo N Tugo ! de Mangs)
Intercambios
Motivo del
2 : Fecha: Autorizado por:
intercambio

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

Reguerimientos alimentario y nutricional
Cumplimiento de la minuta patrén Calificacién

1 Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el namero de servicios y tipo de
mend,

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

3 [Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparacicnes segun el grado de los estudiantes.

4 [El ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 [El menu entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado v aprobado.

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

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

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

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

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

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

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

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.

ehldidelis RNt it

INDICADOR: Variables con cumple fvariables verificadas* 100 /lc')c)

Observaciones RISy \ ;
Cumplen  <0n el mens N T 5S¢ Wigo Ombis del mMend N 13 debids  a Guc &)
N\:n'.—gau\aja(u mqn;,;;m—m el _detonyamic oo S Y3 Secveatia  cel Cicle e menow
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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 DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR
PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

inicio: % .
ENTIDAD TERFITCRIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Hora = == 860 e
Hora terminacion: £.40 &~
Fecha de la visita: I o= D 2 20 2 5 [ Tipo de Complemento: |  Racisn Industrializada No de servicios
Informacién general de la visita
nstitucion Educativa: ANToA e NAa, O
Nombre sede educativa: 3 AN \)\ AT-A Ek’ Facil acceso / ! Dificil acceso
Mombre del Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 Tipo de vehiculo —
Nombre del conductor: / Doc. Identidad: - Placa del vehiculo —
Califique segun nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC {No cumple] N/A (No aplica)
Personal Manipulador
N°. Variables Calificacion | N°. Variables Calificacion
El personal que distribuye los complementos en las sedes El personal que distribuye los complementos en las sedes
1 |educativas presenta la documentacion vigente para la manipulacion NO 2 |educativas aplica las Buenas Practicas de Manufactura y estén f\f Q
de alimentos dotados con los elementos de proteccion requeridos.
Condiciones de transporte y Recepcion
N, Variables Calificacion | N°. Variables Calificacion
Las canastillas utilizadas para el transporte de los componente se El vehiculo transportador de complementos se encuentra en
3 |encuentran debidamente identificadas y se observan en buen r\] O 4 |buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas N O
estado de limpieza y desinfeccion. sanitarias establecidas por la normatividad vigente.
El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el
- El vehiculo transportador de complementos presenta concepto & transporte de los complementos alimentarios y, los productos {u O
sanitario favorable de acuerdo z los alimentos transportados. N d O dentro de los vehiculos son transportados en recipientes o ’
canastillas de material sanitario.
Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen con
7 los rangos 2stablecidos de temperatura en la normatividad sanitaria N O 8 El personal del operador cuenta con equipo de proteccion de N O
vigente; (Temperaturas de refrigeracion no mayores 4°C +/- 2) . bioseguridad '
(Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica)
i El rotulado del empaque primario cumplen con las condiciones C 10 El cierre de los empaques primarios y empaque secundario (si C,
estipuladas en la normatividad vigente aplica) se encuentran en perfecto estado.
1 Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante la entrega de C 13 Los componentes del complemento cumplen con las C
los comporentes del suministro, en las sedes educativas. caracteristicas organolépticas {color, olor, sabor y textura).
Los componentes del complemento garantizan las condiciones de Los componentes ensamblados no presentan dafio mecanico
13 |inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, C/ 14 |{afectados por la maquina o proceso de ensamble), (
abombamiento, etc.) deteriorando su apariencia.
15 El operador entrega la cantidad total de complementos C— 15 El operador realiza la entrega de todos los componentes del C,
alimentarios programados. refrigerio escolar de acuerdo al menu programado
_ Los empaques plasticos de los alimentos entregados son
El operador cumple con los horarios establecidos de entrega de los ) -p quesH : 3 7 g,
17 . . ( 18 [clasidficados como residuos inorganicos y son dispuestos en
complemertos, de acuerdo con las necesidades del colegio. canecas

Componentes entregados a la Sede Educativa

cumplimiento

: Componente Proveedor Fecha fabricacion Lote Fecha vencimiento Color Qlor Sabar Textura Temp.
Poan calentado Pan 2iw Fon Lico 2g0123| \3jozlzz v 4 4 y

Leche eilwa | Algveiq raorcles dadeaed 224 z2fo (28 | ¥ v - v’
Pocadlle {ieslor e B N-R 1002Pz0| 10][ch] 23 v v 7 /
Indicador: Variables con calificacién cumplimiento/variables evaluadas Porcentaje de = =) %

Observaciones

La educacidn |
es de todos +
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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 DE SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Institucién Educativa:

ANTOND NaLinO

Facha de la visita:

099 D222 3

Sede educativa:

SAn AAT-ACL

Qperador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUERNOS 2022

S>imall &

No de servicios:

atendidos
Informacién de las raciones entregadas

Leche entem, pan lectado v madils Tiicolor

Descripcion del mend:

3 A
Alimento: MO%O o (o amelo Por oy Lo \(fd‘qj Q
Intercambios Motivo del
. : Fecha: Autorizado por:
intercambio

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de [a minuta patrén

Calificacién

[y

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

N

tl ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

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

IS

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

w

Los alimentos preparades cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte del men servido.

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

6
7 |Se cumple con los horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.
8

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

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

|
# |La aceptabilidad de los alimentos es adecuada.

# ‘ El desperdicio de alimentos es bajo.

N OCOINO|O PRI

Indicaclor: Variables en umple/total de variables evaluadas *100

12D %

Observaciones
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Gl i sovceon | minsdcacn

[FIFMA iz FIRMIA FIRMA
- G Rtkain) A
Ncnmbn;{(ﬁlr{—m_gc. ,Lélq,z,c? < Nombre: faydve Maddady Buybs 2. Nombre:
[)oc_up(ento:-— Ly 2"7 R0/ Documento: 4499 SAY.Cy + Documento:
(:arg6: - '7:3acﬁ/) 77 Cargo: Pior. Apoyo Cargo:

[ e T

Pagina 1 de

’/1”(':



> iGniee iortgsfl  m mereoss
B Pl casiie

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S 'K"f { /
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL oS A |
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD O
RACION PREPARADA EN SITIO- emtelnsiod Sered o=
INDUSTRIALIZADA FO-ATAF-08 250821 Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

onJETo pEL | OBJETO DEL CONIRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
Ebhaan | PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION - URBANO ()
TONIO NARINO CASANAR MUNICIPIO PORE
EDUCATIVA ANTO fre E RURAL ( X )
SEDE SAN RAFAEL FECHA DE VISITA | 09-02-23 HORA INICIO: 9:10 AM
opERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE R — _
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: r ACTA DE INFRAESTRUCTURA I ] ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO R.l: RACION INDUSTRIALIZADA X i

Sin Cubiorta
Salado

CONT.HET0 238 8
Por o par emmaquez]

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES DE RECEPCION

FOTOGRAFIA No. 2

| coNDICIONES DE RECEPCION

ftem No. 9. El rotulado del empaque primario cumplen con
las condiciones estipuladas en la normatividad vigente

ftem No. 12. Los componentes del complemento cumplen con las

caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y texturay).

CUMPLE | X [ Nnocumpe |

CUMPLE |

X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

[

FOTOGRAFIA No.3 | MENU ENTREGADO

FOTOGRAFIA No. 4

DISPOSICION DE RESIDUOS

ftem No. 16 El operador realiza la entrega de fodos los componentes
del refrigerio escolar de acuerdo al mend programado.

item No. 18. Los empaques pldsticos de los alimentos entregados son
clasificados como residuos inorganicos y son dispuestos en canecas.

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE |

X [ Nocumpie

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

E mail: i

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150

146
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBIJETO 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: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: I MA h{
Fecha de la visita: | 4 : q 9] zj il 'Li -ﬂ Institucion educativa: 62\\' ‘O\-Z»\ I\
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] é B\VlO'\’a O
Tipo de Camiplemanto: Residencias escolares Almuerzo NC! C!E 1
X servicios: S

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

| 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.

i~

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

1
0
1
4.
1

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfecciéon

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,
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 corrosion .

TN TS

10

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.

=
>

C

le)
(e

ntrol de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas 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
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién:

Manejo y disposicién de residuos sdélidos y liquidos

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

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.

Paginalde3

1490




1

UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

cdelend Sieerd oy

imeit QQ el lempode
revier  Caserare

S

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FO-AT-VRPS-01 09-08-2022 Vo. 1

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo 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.

o

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

NA

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
produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tangue de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: Q7 - o2~ 2013

|

Personal manipulador

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

N

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

21
establecido 2n Iz normatividad vigente. ..
. Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo alo 1
" lestablecido 2n la normatividad vigente.
Condicicnes de distribucién y transporte en recepcion de materia prima
i 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). A\O
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable., N O
o 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. N-O
ai Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacion o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto. NO
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacidn y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 leste proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucidon 5109 de N‘O
2005 y demas normatividad vigente).
2 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y
congelacion. /\\‘O
Alrnacenamiento

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

29 g o oS
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. -1—-
. Se almacenan Tos productes de acuerdo con las caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando 1
el riesgo de contaminacidn.
i Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,
fecha caduczda 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.
. Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna.

34

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

35

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

uso.

=
olo |z |~

Preparacién, ensamble y distribucion

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

36| : ‘ o
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
" |productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién 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
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

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

3¢

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

40 T i ] )
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

41

—

12 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N.O
i Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
" |del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N O

44 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 N
Favorable o Favorable con Requerimientos 0

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: % 1' 81 %

(Observaciories
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
RACION PREPARADA EN SITIO- Edftabon. seras o
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA

OBJETO DEL
CONIRATO

INSTITUCION

EDUCATIVA GAVIOTAS

OBJETO DEL CONTRATO: RALIIAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIV,
LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

DPTO DE CASANARE

UE

A. JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A

URBANO ( )

MUNICIPIO MANI

RURAL ( X )

SEDE GAVIOTAS FECHA DE VISITA | 14-02-2023 HORA INICIO: 6:00 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 830 AM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.] DI S
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO R.l: RACION INDUSTRIALIZADA ERFSDENCI: X

J ik

CONDICIONES HIGIENICO
EDIFICACIONES E INSTALACIONES

SANITARIAS
FOTOGRAFIA No. 1

CONDICIONES HIGIENICO
EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 SANITARIAS

ftem No. 1 B servicio de dlimentacién esta aislkado de focos de
insalubrdad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacién de baosuras, estancamienio de aguas y en buen estado
de mantenimiento.

flem No. 3 Las instalaciones son de materiales que no generan
sustancias  toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorpbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos
que dificulten la limpieza y desinfeccion.

CUMPLE | X [ Nocumpie |

CUMPLE | X | Nnocumrie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE

FOTOGRAFANO.3 ||\ oie7a v DESINFECCION

PLAN DE SANEAMIENTO, PROGRAMA DE LIMPIEZA

FOTOGRAFIA No. 4 Y BESINIECEION

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

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

CUMPLE | X | Nocumple |

CUMPLE [ X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES l

W

Yopal Casanare

E mail: i

Teléfono: 3112632150
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PLAN DE SANEAMIENTO, CONTROL DE PLAGAS

_

FOTOGRAFIA No. 5

FOTOGRAFIA No. 6

DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

FLAN DE SANEAMIENTO, MANEJO Y DISPOSICION ‘

ftem No. 11 No se evidencia indicic o presencia de plagas y las dreas
cuentan con bamreras 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 solidos, en buen
estado, en canlidad suficiente, bien ubicados e idenfificados conforme
a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | [ Nocumpie | X CUMPLE [ X NO CUMPLE |
OBSERVACIONES | Ventanas sin proteccién OBSERVACIONES |

-

N

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

FOTOGRAFIA No. 7

FOTOGRAFIA No. 8 PLAN DE
MANIPULADOR

SANEAMIENTO, PERSONAL

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

ftem No. 20 EI persenal manipulador no presenta afecciones de la piel o
enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE [ X | nNocumpie |

OBSENVACIONES |

OBSERVACIONES |

A7papiet
—_—

S

2 r3Y I

=3

PERSONAL

&Y B
FOTOGRAFIA No. 9 PLAN DE  SANEAMIENTO,
MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 10 PLAN DE SANEAMIENTO, ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE [ X | Nocumpe |

CUMPLE [ X | nNocumpie |

OBSERVACIONES
7 = ¥ ! —

T |_ —

OBSERVACIONES l

FOTOGRAFIA No. 11 VERIFICACION DE GRAMAJE DE ALMUERIO

CUMPLE

| no cumeLE

[ X

OBSERVACIONES

Cumplen con el mend nimero 18, el gramaje no es el correspondiente ya que la materia prima que le esta llegando
son para 15 alumnos y la residencia esté atendiendo 25 estudiantes.

Yopal Casanare

E mail: i

Teléfono: 3112632150
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IPrengey Lasanaie e, FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACIGN PREARADA EN SITIO
Casanare FOAT-VRPS0Z — U5-09-2027
eviieeTiacy Nool o

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: T ﬂ AN i
Fecha de la visita: l{ | (—] [ Ol z‘ LI OI 2' 3| Institucién educativa: 6 ANV \'a U
Operador: CONSQRCIO ALIMENTANDO SUENOQS 2022  |Sede edicativa: ) é\ ANLVO Jra 5

. Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: X <eriiine: 46

Informacién de las raciones entregadas

Descripcién del mend:

Chocolare€ con
LSO ; mancl atina

ecihe

jaame quioada, Yo sudada,

‘ Alimento: anda cony \00 'e AAYAN \,m
Intercambios Ty PEr— — — ‘
intercambio echa: Autorizado por:

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacion

1 |5e cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de menu

n~

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

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

&~

El ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El mend entregade segun el tipe de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

o

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

7 [Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte del mend servido.

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

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

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

11 |52 cumple con los horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministra.

1

r~

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.

cloleploleloRle 0 PR o0

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas* 100

0% %

Observaciones

(5e._ohcerun €l aqramije et

debalo
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FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-YRPS-01 09.04-2022 Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

o )
ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Yove
Fecha de la visita: | 1 40 2 2 o2 i[ Institucion educativa: quag U 1 Jlge‘ U 11je
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ‘\g Ne v
L . Residencias escolares Almuerzo No de
lpo de Complemento: Y i ; 5
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A {No aplica) y N/O {No observado) I Calificacidn

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El 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 produccidn de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

(8]

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

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

5

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

10O = =

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 rnanera 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, utensilics y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion .

= =

10

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

N.A

Control de plagas

11

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

12

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

S

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13

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

1

o~

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 proliferacién de plagas.

Paginalde3
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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.

i

1

[op]

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

4

17

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

N A

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

o]

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,

18

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccién realizada: 21 - 01 - 2023

Pe

rsonal manipulador

2

[=}

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.

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

Ci

-

4]

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 . . : i i

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,
e Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N.Q
" |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 N 0
" |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 Resolucion 5109 de NGO

2005 y demas normatividad vigente).

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

N,O

Almacenamiento

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.

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

32

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

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y 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
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 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 j.

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 = : : : 413
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

a8 : . . ; . . v
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 contaminacidn. 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
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

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

—

40

4

=

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

o 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. '

i 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 JO |

o )
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8 7’»’ 5 %

Observaciones
En sk teenica  de condral  en e} romedov escolav de la aede
,ﬁqﬂo'\YO Se. obsowa o {DI?UM’.H\_’C}

"E\ Fomedoy  escOloyv po CU(‘.M[O‘ g naqla C{LC\‘HCO Nag klme (Oﬂkdam
‘”W\q Canecas Deva les  yesduds  on I/’OCIV\a

folla  docomenls  cmovesa Je fummbacien

¢ Se Vo hico e '\?'Y(’OIHLF'VV'\MM{;D oe\j Meny v 4

e La educacidén : 4
@ aE HEtedns Mineducacion

FIRMAS FIRMAS
Nefda ﬁ\mﬁq Qtron
Nombre: N e i, Movie, OTion Nombte: \d%c Mc)v\J(’ mf\ét\ Nombre:
Documento: $2. 344 . 83& Documento: 1}1853Y 155 Documento:

Cargo: mani pulacdong Cargo: Prol de WoY6. Cargo: 7!_/7q
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Bdvarps e VISTTA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONIROL
lé? Sg"t'g?fc"‘;‘" Mineducacion PI‘EI‘[ oS Casanare

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD g’

edeinrd) serca =

RACION PREPARADA EN SITIO- &

INDUSTRIALIZADA FO-ATIF-0B__ 25-03-21 _ Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

INSTITUCION URBANO ( )
C . CASANARE U
AT RAFAEL URIBE URIBE ETH DEPTO | MUNICIPIO PORE RURAL (X)
SEDE JANERC FECHA DE VISITA i 14-02-2023 HORA INICIO: 9:00 AM
Al SUENOS N ]
SE— CONSORCIO ALIMENTANDO [o] CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE kA BE TR S
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ] ACTA DE INFRAESTRUCTORA I ] ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
; . R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA SCri AT

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 [ CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

[tem No. 2. Los 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
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | X ] nocumpe |

CUMPLE | X [ nocumeie T

OBSERVACIONES ]

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 l PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 I PLAN DE SANEAMIENTO

ftem Mo. é: Todos las Greas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua y los registros son diligenciados correctamente vy se realizan
de mcnera oporiuna.

item No. 7: 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 reglizan de manera oportuna.

CUMPLE | [ nocumeie | X

CUMPLE | [ Nocumpe ] X

OBSERVACIONES I No se realizan registros

OBSERVACIONES i No se redlizan registros de control

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & ' PERSONAL MANIPULADOR

[tem No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua

potable y se encuentra construldo de material higiénico sanitario,

item No. 20. EI personal manipulador no presenta afecciones de la piel o

enfermedades infectocontagiosas.

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 31126321 50
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

§
~
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD g’
RACION PREPARADA EN SITIO- eI SR &
INDUSTRIALIZADA

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

hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la
capccidad suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | x NO CUMPLE |

CUMPLE | x | mnocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 I ALMACENAMIENTO

fltem No. 21. Cuenta con lo dotacién completa, 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 ofro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | x [ NoO cumpLe

CUMPLE | X [ nocumre |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem Mo. 32. El rotulado y efiguetado del empague primario de los
alimentos cumple con lo esfipulado en la Resolucion 5109 de 2005y
demd; normatividad vigente.

ftem No. 44, Se dispone del menaije suficiente para cada modalidad,
de acverdo al numere de raciones y se encuenira en buen estado.

CUMPLE | X | nNocumpLe

CUMPLE | x | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: j

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: | PoPE
Fecha de la visita: |_.\ 4 07 72072 3' Institucion educativa: ﬁpa(,AG L Oé\ﬁt OP\PEL
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | spm e e QuasARA~AS
. Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: X : o
servicios:
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) l 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 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 tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
3 |no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y 0O
desinfeccion.

4 |5e cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento 1

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

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

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 4
realizan de manera oportuna.

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

8 - - ; 1

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

resistentes al uso y a la corrosion . O
o Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos

del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. M. A
Control de plagas
i No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de

a

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 em presa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo vy disposicion de residuos sélidos y liguidos

Existe al interior del servicio de alimentacidn, 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 O
vigente.

w

a clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
siduos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion 1
‘lores y/o proliferacion de plagas.

Pagina1de 3




lime: des 2

faa) s
prender  Casanare

% UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR g’

—_— Casanare FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FOATNRPS01 09.00.2022 Vo. 1

15

El manejo de los residuos liquidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacion 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.

~

1

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

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

=]

1

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 periodica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: LS(O’Ll'lO23

Personal manipulador

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.
" Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente. 1
Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima
» Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). V.6
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. MO
5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
) i o . .
de acuerdo a lo establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. M. 65
5 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
2] ra - 3 . -
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. [ Ns)
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 demas normatividad vigente). s
3 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y
 |congelacién. aNe
Almacenamiento
’s Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos
" |en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. O
o Se almacenzn los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando
" el riesgo de contaminacion.
5 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. A
- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109
~ |de 2005 y demas 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. RO
il 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
2
uso. O

Pagina 2 de 3
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Preparacion, ensamble y distribucion
; Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. N-O

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

37 % . s " -
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. NO

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

38 _ ‘ ) . _ L
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacidn. 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 descongelacion requeridos se

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N0
20 Todos los complementos estén libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. ~-O

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

4

hary

O

4

]

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
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. [\3‘0

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

a4 g

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

Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®*100 Porcentaje de Cumplimiento: ( Z'q(j %
Observaciones

-Se  eboerug hUCLOD v C\r\G\E’A e el 700 del &ea externa do) (omedor
exday. Jo sfeepicce dol waodn dd dree de Prperetdon e goresidad, Ak

Ceme  con ‘gbu\ Wiy do e d laeds de vermy. Vo dofe D«ae\-!e olHo

onoc’b d ovestn Ja pere & Yeso al omedoy ao Atene lorreva en gu porle

Reerioe N0 =2 \eoe “conieo) do meden & OVmey. No Wey  on &wa e pecte -

@ gore Produdy ao  (onoeae. No Ney  Liwadora. Se obsews @b)ers en

Jos  (eley tegeteren  yr rediedos el comedoy,

i3 Laeducacién 7 1
@ esdetodos Mineducacién

FIRMAS y _~ FIRMAS FIRMAS
\ o
Nombre: Oy Dlob "Pfar_ldl_w% o | [Nombre: N\\RKO[  Usg, ) Nombre:
Documento: 23794 22 Documento: 4073 PS¢ Documento:
Cargo: H ani Fdi@d ora- Cargo: MQ{L de A‘J}D ﬁl@“ﬂ-i . |Cargo:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO [
o o) ap 2 o £ Berpo o8 7
@gj La educacion ineducacién Casanare COMEDORES ESCOLARES N N%lﬂ .
CE ¢ PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE s
FO-AT-IF-08 04-02-20 Vol. 2
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTR

ATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA |

2:::;?;;" PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
s ol FICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION RAFAEL URIBE URIBE
At DEPTO. CASANARE MUNICIPIO PORE RURAL 0O
SEDE RAMON NONATO PEREZ FECHA DE VISITA | 14-02- 2023 HORA INICIO: 8:00 AM

OPERADOR CONSORclo M';;Z‘ PANDO SUEROS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 9:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA l I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO I X [ RI: RACION INDUSTRIALIZADA | l SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacién estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se manfienen limpios, libres de
acumulocion de basuras, estancamiento de cguas y en buen estado de
mantenimiento.

ftem 3. Las instalaciones son de matericles que no generan sustancias
toxicas, resistentes. nc porosos, impermeables, nc absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificuiten la
limpieza y desinfeccion.

CUMPLE | [ nocumpe | X

CUMPLE | |  Nocumpe | X

OBSERVACIONES: se observa huecos en el piso del area externa (parte

OBSERVACIONES: Se observa porosidad en la superficie del mesén del area
de preparacion.

posterior), el cual requiere mantenimiento.

FOTOGRAFIA No. 3 I PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ftem 5. Los Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la
dotacién adecuada (jabdn liquido, gel antibacterial toallas, papel
higiénico y papeleras con bolsa).

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 a
la camosion.

CUMPLE [ [ nocumprie | X

CUMPLE [ [ nNocumre | X

OBSERVACIONES: Se observa que las instalaciones estan limpias, tiene
pape higiénico, le falla jabdén antibacterial.

OBSERVACIONES: se cbserva que la superficie de la estufa esta comoida.

FOTOGRAFIANo.5 | CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. & | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

ftem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas

ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de

cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores,

material sanitario, para la recoleccion de residuos sdlidos, en buen

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE [NFORME FOTOGRAFICO Y A ‘é { D
C§§a"ﬁ°a?e . COMEDORES ESCOLARES § ”;1 V., )
=== -SS50dre | PROGRAMA DE ALMENTACION ESCOLAR PAE er;;; ';W:;mw;z
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme
a la norma sanitaria vigente.

cumrLlE | X [ No cumpLE | CUMPLE [ | NO cumpLE [ x
OBSERVACIONES: la puerta de ingreso al comedor escolar no fiene bamrera | OBSERVACIONES: El comedor escolar cuenta con un recipiente el cual no
en su parte inferior, y no se realiza control de plagos. tiene tapa.

FOTOGRAFIANo.7 | PERSONAL MANIPULADOR FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO
ftem No 21: Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estadoy | lflem No 30: Se almacenan los productos de acuerde con las
hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la | caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo

normatividad vigente. de contaminacién.
CUMPLE | X | No cumpLE IF CUMPLE [ x | NO cumpLE |

OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

x AL
Rinde h‘“"’m‘, m i

Yistds ¥P 1 '

FOTOGRAFIA No. ¢ _l PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION FOTOGRAFIA No. 10 l PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
ftem No 32: E rotulado y etiquetado del empaque primario de los ftem No 32: El rotulado y etiquetado del empaque prmaric de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y | alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y

demdis normatividad vigente. demds normatividad vigente.
CUMPLE | X [ NO CUMPLE I CUMPLE [ x | NO cumpLE ) |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11| PREFARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem Mo 41: Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los | llem No 44: Se dispone del menaje suficiente para cada modclidad, de
equipos que aplica, segin lo establecido en los manuales del fabricante | acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

y se garaniiza el cuidado, buen uso y buen estado de la fotalidad de
equipos y utensilios dispuestos para la operacion.

cumpLE | | No cumpLE | X CUMPLE [ x | No cumeLE [
OBSERVACIONES: lao estufa presenta un alto grado de cormosién, y los
qguemadores estan fallando.

OBSERVACIONES:

=

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150 ‘\S
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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 MATRICULADQS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

ENTIDAD TERRITORIAL: ] DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Pove
Fecha de la visita: I 246220213 l Institucion educativa: AcmcO I 5
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Pemon nools Vovet
T — Residencias escolares Alr;n(uerzo sef\:agzs: | Ll
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 ce alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

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

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.

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).

= e B ] B

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

Gl

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

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

10

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

Z | = =

Control de plagas

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

vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn 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 sélidos y liquidos

1

w

Existe al interior del servicio de alimentacidn, 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.

1

s

La clasificacidon 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.

7Ib(
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7 El manejo de los residuos liquidos y solidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las L

superficies en contacto con estos.
16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. j_
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. NA

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

[e.e]

Disponen de un tangque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacidn, ademds 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 Gltima limpieza y desinfeccién realizada: |7, FMMC(‘J 023

Personal manipulador

2

o

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

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.

1—‘!-

22

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 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).

M0

b

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

N O

25

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

N,

26

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

N0

ha

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

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

2005 y demas normatividad vigente).

N,O

28

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

V0

Almacenamiento

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

Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de [os mismaos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacidn.

<Hl

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.

Y-ar—--.

32

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

=

33

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

34

Se asigna rotulacién que permite la 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 rotacidn 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 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 © materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y

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

1

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.

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

k-—--.

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

buen estado.

40

| |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 NaO

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

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

45
Favorable o Favorable con Requerimientos

N0

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

81,21

%
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FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO

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: A e

Fecha de la visita: [Jl—‘l O] 2| ZI‘D [ 2'3 Institucién educativa: é\_ ’BAH ©

Operador; CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 |Sede edicativa: CMN0ON RONAo ’i{ﬂgﬂ.
Tipo de Complementos Residencias escolares Nmuhgrzo s:::;[e,s. LL\

Informacidn de las raciones entregadas

Hend e .L‘?r l—{qc@((‘of‘f{) ©n Pollo, Platino wuebve ido, yrdurd oida y

Descripcién del menti: 3 ogo

Intercambios

Alimento: gs_(ehg radure cocdo Cov DOp 2 la grauss.

Motivo del Hadd“ C\DY\ ddl ?18'"6“0 Y "Uv\*\a‘ﬂ
intercambio Q’r 2

Fecha Autorizado por:

Lalmx:uo segun nivel de cumplimiento: C {Cumple) NC [No cummple) N/A (No aplica)

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén Calificacion
1 Se culenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de C
menu.
2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. }J L
3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes. N,C,
4 |El ciclo de mend se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas. c
5 |El mentl entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado. r\\ ‘Q_'
6 |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion. i\} 0
7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organalépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte del men( servido. C
8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de menus, cuentan con su respectiva receta estandarizada C
9 [El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion. C
10 |Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion. |-§ 'C,
1.1 |Se cumple con los horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro. C
12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio c
13 |En el comedor escolar se promaocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios. Ci
14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada. C
15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo. &N

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100

66166 «

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTC Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

S .
2o

e
prihe el <

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIC-
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

i;:;:::’;g LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
PTO. CASAN UNICIPIO PORE

EDUCATIVA BANCE fe HEFT ARe L RURAL { X)
SEDE RAMON NONATO PEREZ FECHA DE VISITA ‘ 14- 02-2023 HORA INICIO: 11:40 AM

opERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE . .

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 Suduniion

FOTOGRAFIA No. 1 ] CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

[tem No. 2. Las instalaciones estdn disenadas y construidas para
prcteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

[tem No. 2. Las instalaciones estén disefadas y construidas para
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y ofros.

CUMPLE | X | NO CUMPLE

CUMPLE | X | Nocumre |

QOBSERVACIONES I

OBSERVACIONES ]

1
v 1l BSR4
LR

ukdae 1
Jawsieal i 1 F1 FIFI P I CTFLRY

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. é: Todas las dreas y superficies del servicio se encueniran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua vy los registros son diligenciados correctamente y se reclizan
de manera cgortuna.

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

CUMPLE | X [ nocumpe |

CUMPLE | X | nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

2¥)

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
potable y se encuenira construido de material higiénico sanitario,

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

Yopal Casanare

E mail: interv

tio

Teléfono: 3112632150

8319
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

edeird serea o

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA FO-AT-F-08__ 250921 Vo.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene lo

capacidad suficiente para un dia de produccion.
CUMPLE | x NO CUMPLE CUMPLE X [ Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

- @

oy

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 acuverde a lo
establecido en la nermatividad vigente.

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

CUMPLE | x [ nocumee |

CUMPLE X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

ISMERALDA

FOTOGRAFIA No. ¢ ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 32. El rotulado y efiquetado del empaqgue primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resoluciéon 5109 de 2005 y
dernds normatividad vigente.

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

CUMPLE | X NO CUMPLE

CUMPLE | x [ Nocumrie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

REQUERIMIENTO ALIMENTARIO Y NUTRICIONAL.

item No. 2: El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de men( y minuta patrén adoptada,

cumpLE | |

NO CUMPLE X

OBSERVACIONES l No se cumple con el gramaje

Yopal Casanare

E mail: j n

k.co

Teléfono: 3112632150

FFL0
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FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 08042022 Vo. f

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: | YA An \
Fecha de la visita: I 14022 02 3)| Institucion educativa: J@ § o6 BQXH&\ Pmick
|Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: L (aa conciona
Tipe di Complerniento: Residencias escolares Almuerzo NO. d.e 6’[!’1‘\::\'{‘ atendidoy
X servicios: L L3
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No cbservado) ] Calificacién

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

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

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no 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

:1

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

NN

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 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.

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 .

pirO |0

10

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.

Control 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 inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

O |O] | &

Manejo y dispcsicidn de residuos sélidos y liquidos

13

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. Acicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién

de olores y/o proliferacion de plagas.
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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.

1

[ea)

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

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

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

=]

Disponen ce 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.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccién realizada: _12-©1- o1z

Pe

rsonal manipulador

2

0

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.

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

" |establecido en la normatividad vigente.

™o |

Co

ndiciones 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

el riesgo de contaminacion.

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 faverable. 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. NO

- 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 Resolucion 5109 de

2005 y demas normatividad vigente). N.O
- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y

congelacion. N.O
Almacenamiento j
. Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos _'L

en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. '
- Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismaos, en sitios adecuados minimizando 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.

correctamente y se realizan de manera oportuna.

- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 1
de 2005 y demds normatividad vigente. ‘
" Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados /\1 )

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 area especifica, esta debidamente identificada para evitar su
uso.

Pre

sparacién, ensamble y distribucidn
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