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

1

superficies an contacto con estos. j_
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 3_
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. ROA

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

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

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
19 Pl T . a3 : élO [ 2
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: Lo i

Personal manipulador

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

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

establecido en la normatividad vigente.

’ 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). N.O

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

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

de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. 0-0

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. =0
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

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

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

congelacién. [N20)
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. N-©
- Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de fos mismaos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacion. O
- Los alimentas y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. i
s El rotulado y etiquetado del empagque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109
"“|de 2005 y demas normatividad vigente. A
. Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna. (AN
” Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
" |primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima O

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

*uso. O

Preparacién, ensamble y distribucion
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o Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
~ |alimentos de posibles riesgos de contaminacién. 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. KO

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. NO

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. N-O
- Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las 7
caracteristicas de calidad o inocuidad. N.O

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

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

VE]
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. WO

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

44

Aseguramiento y control de la calidad

5 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario 00

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADQR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 66 ) 6 b %
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) FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
o % e s terpo s VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
La educacion yineducacién ‘ ‘Ew & Casanare COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 2]
es de todos pebsrbghre vt .
RACION PREPARADA EN SITIO- g e
INDUSTRIALIZADA FO-AT-F-08 _ 25-09-21  Vol.2
CONTRATO DE CONSULTOR 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

':;Lg‘::e;‘ GLNETAS Bc | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI =
SEDE SAN CARLOS FECHA DE VISITA | 27-02-23 HORA INICIO: 9:40 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 boumuo DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 10:40 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X r RI: RACION INDUSTRIALIZADA | l SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 ] EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 ] EDIFICACIONES E INSTLACIONES

flem No 1: El servicio de alimentacién estd aislade de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se manfienen limpios, liores de
acumulaciéon de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de
mantenimiento.

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

CUMPLE [ X | wocumee |

CUMPLE [ | wocumrie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa desprendimiente de pintura y grietas en la
pared del area de preparaciéon y el meson requiere de mantenimiento.

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

TOGRAFIA No. 4
Fo ° LIQUIDOS

flem No &: Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes aluso y a
la comesién.

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

CUMPLE NO CUMPLE X
| I [

CUMPLE | | Nocumpie |

OBSERVACIONES: el congelador presenta alto grado de corrosion.

OBSERVACIONES: La caneca no cuenta con fapa.

‘f
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL ’ ’
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edelirs sicesy &r

RACION PREPARADA EN SITIO- Anenrian & Conavires an
INDUSTRIALIZADA FOATMF-08 250921  Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. § CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. & PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE [ [ NO cumpLE | x

normatividad vigente.
CUMPLE [ x [ No cumpLE |

OBSERVACIONES: Se observa ventana del drea de preparacion sin
proteccion, y la puerta no tiene barrera en su parte inferior. No se realiza
control de plagas.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFA No.7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 ! ALMACENAMIENTO

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

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

de contaminacion.
| NO cumpLE X

CUMPLE [ x [ No cumpLe |

CUMPLE [
OBSERVACIONES: el fruver se almacena a temperatura ambiente.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIANo.9 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 l PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 41: Se redliza actividades de mantenimiento preventivo a los
eqguipos 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 dispuesto para la operacién.

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

de comosion.

CUMPLE I | No cumpLE Ix CUMPLE [x [ No cumpLE
OBSERVACIONES: El comedor escolor cuenta con dos equipos de
conservacion; la nevera no funciona y el congelador tiene alto grado | 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: | CHAMEZA
Fecha de la visita: |2 q— O7rL719 2 A I Institucion educativa: [ TYO S ANTONNIO 6ACARN
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I LA ES MELALDRA
Tipo de Complemento: Residencias escolares Alm‘u/qrzo Nq QE 4 2.

Serviclios:

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

NI

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

[=3]

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

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

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

10 ; i ; :
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

SR EN[NIT TN

C

o

ntrol de plagas

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

LIl

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

O |

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

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

I

w

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

—
=

I,A
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s

15

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

Y
(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.

4
O
NO

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

ANoA

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periodica del tangue de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada:

Personzl manipulador

2

)

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.

22

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

Co

ndiciones de distribucion y transporte en 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).

2

i

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

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
de acuerdo 3 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 gue minimicen el riesgo de
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
2005 y demds 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 cdrnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos
en la resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

20

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los 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 Resolucion 5108
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 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 rotacion de materia prima

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién
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- Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma gue se protegen los i
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
. Se lavan y desinfectan los empagues, 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. i
" Los procedimientos de operacion coma: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de 1

manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

33|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se NO
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
i Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las NO

caracteristicas de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
4limanuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios :l
dispuestos para la operacion.

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

42

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

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

buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario NO

45 ‘
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 86! ?.O%

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

3

el siemH o

Ascrories & Commreies

FO-ATIF-08 260821 Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL

CONTRATO

EDUCATIVAS OF!!

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

INSTITUCION URBANO { )
LAN ETC CASANARE MUNICIPIO CHAMEZA
EDUCATIVA KREANISHIO BN | RURAL ( X)
SEDE LA ESMERALDA FECHA DE VISITA 27-02-23 HORA INICIO: 9:30 AM
— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE T —— ——
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA S——

FOTOGRAFIA No. 1 l Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No. 2 | Edificaciones e instalaciones

ftem No. 1 El servicio de alimentacion esté aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededcres se mantienen limpios, libres de
acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado
de mcntenimiento.

ftem No. 2 Los instalaciones estan disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingrese de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | X |

NO CUMPLE

NO CUMPLE |

CUMPLE | X [

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 Plan de saneamiento

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 4 -
liquidos

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

fftem No.13. Existe a los interiores del servicio de alimentacion,
recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
sdlidos, en buen estado, bien ubicados e identificados conforme a la
norma sanitaria vigente.

CUMPLE | X | nNocumpe |

CUMPLE | | Nnocumre | X

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES Se observa que no cuenta canecas con tapa

FOTOGRAFIA No. 5

5 Personal manipulador

FOTOGRAFIA No. § l Personal manipulador

Yopal Casanare

E mail: j
Teléfono:

n m
3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL o <)
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- b s o o L P
INDUSTRIALIZADA FOATF08 250831 Vo2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

o enfermedades infectocontagiosas.

ftem No. 20 El personal manipulador no presenta afecciones de la piel | item No. 21 Cuenta con la dotacién compiletq, limpia, en buen estado

y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

CUMPLE | X NO CUMPLE

CUMPLE | X [ Nocumpie |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 I Almacenamiento

FOTOGRAFIA No.8 | Almacenamiento

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

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

CUMPLE | X | nNocumre |

CUMPLE [ X | nocumpie ]

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIA No. ¢ I Almacenamiento

FOTOGRAFIA No. 10| Preparacién, ensamble y diskibucién

item No. 35 La materia prima ne conforme se encuentra en un drea
especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

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

CUMPLE [ X [ nocumpe |

CUMPLE | X | NO CuMmPLE

OBSERVACIONES l

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

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: | CHAMEZA
Fecha de la visita: 230272 02 ‘5] Institucion educativa: | XOsE, ANTO RO §ALAN
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l-_gq& APOO COoLmZon DE JEsus
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No- d_e q
X servicios:
Califique: (1) cumple, {0) No cumple, NfA (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededares 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 domesticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no poresos, 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 (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

il e

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

(93]

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

N[NNI

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

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

10 del lavado vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. N A
Control de plagas
5 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
- fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas O

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1.

+=

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/c proliferacion de plagas.
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

o

Se cumple cuenta con protecolos para el manejo vy disposicién de aceite vegetal usado.

~

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

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacidn, ademds 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 ultima limpieza y desinfeccidn realizada:

Personal manipulador

20

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.

22

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

BRI O

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

N O

&

2

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

N.O

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
de acuerdo 3 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
2 ’ . ’ . .
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

~

2

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 demds normatividad vigente).

23

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

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

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

‘|de 2005 y demas normatividad vigente.

PR R

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

Z
G

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 rotacidn de materia prima

35

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

h| o

Preparacién, ensamble y distribucion

Pagina2de3




i

prendé'f Casanare

ig" UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR @1

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FOAT-VRPS-01 09-08-2022 V0. 1

2 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los 1
E} . . . .
alimentos ce posibles riesgos de contaminacion.

al

Se lavan y cesinfectan los empagques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y I\l /)
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de NL.O
manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. '
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se N O
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
Todos los complementos estan libres de contaminacicn fisica, biologica, quimica y cumplen con las O
caracteristicas de calidad o inocuidad. ' ‘
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los ‘
41 |manuales dzl fabricante v se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios i i
dispuestos para la operacion. ;

38

3¢

40

12 |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 N O
" |del rango de seguridad que garantiza inocuidad. g

¥ Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero 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
ol

45
Favorable o Favorable con Reguerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: —'.'!S ) 86 %

(Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\ (s % f
11

VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
RACION PREPARADA EN SITIO- etebosind S o
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

- OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERENTOR

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

22?::‘:;3 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 ( )
GALAN ETC CASANA| MUNICIPIO CHAM
EDUCATIVA JOSE ANTONIO RE P EZA RURAL (X)
SEDE SAGRADQO CORAZON DE JESUS FECHA DE VISITA | 27-02-23 HORA INICIO: 8:00 AM
SUEN ]
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO 05 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE L Lmn— Ak
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
: AH IND

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

FOTOGRAFIA No. 1 I Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No.2 | Edificaciones e instalaciones

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

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

CUMPLE | X | nNocumrie | CUMPLE | | Nocumeie | X
- -
OBSERVACIONES OBSERVACIONEs | >2 Observa que la ventana del drea de
preparacion no liene proteccién.

FOTOGRAFIA No. 3 | Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 4 Control de plagas

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

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

CUMPLE X NO CUMPLE |

CUMPLE I [ nocumeLe X

OBSERVACIONES

Se observa puerta de érea de preparacién en
la parte inferior que no cuenta con barrera de
proteccion.

OBSERVACIONES

Yopal Casanare
i r
3112632150

E mail: j

Teléfono:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL # ’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

eodcl—ird s S o

Ascrnrias & Consuirorian

FO-AT-IF-08 25498 Vol. 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

Munejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTQOGRAFIA No. § .
liquidos

FOTOGRAFIA No. &

Abastecimiento de agua y control de plagas

ftem No. 13 BExiste a los interiores del servicio de alimentacién,
recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos
solidos, en buen estado., en cantidad suficiente, bien ubicados e
idenfificados conforme a la norma sanitaria vigente,

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

CUMPLE | NO CUMPLE X

CUMPLE | X [ nocumeie |

Se observa que ne cuenta con canecas con

OBSERVACIONES
tapa

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.7 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No. 8 Almacenamiento

ftem Ne. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace uso adecuodo de lo misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

ftem No. 32 El rotulado y efiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple cen lo estipulade en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds nermatividad vigente.

CUMPLE | X [ No cumrLe

CUMPLE ] X | nNocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

v | I

FOTOGRAFIANo.? | Almacenamiento

FOTOGRAFIA No. 10

I Preparacién, ensamble y distribucién

especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

ftem Mo. 35 La materia prima no conforme se encuentra en un drea | item No. 44 Se dispone del mendje suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al nUmero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X

NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: in

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: | CHAMEZA
Fecha de la visita: Il >0 =RV l Institucion educativa: TO0== ANTOMIO 6ALAN
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] Nuedgq @0 Nozje
s x ) Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: > 4 R ﬂ
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 alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen

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

ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,

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

1

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

NNENNE

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las are=as 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 desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,

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

7 |pacillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otras) y los registros son diligenciados correctamente y se O
resistentes zl uso vy a la corrosién . i

10 . 5id : .
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

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

% 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 |
" fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas O i

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

Mznejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

|
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccidén de residuos _ ‘

13 [sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria O
vigente. ‘
La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de ¥
14 [residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion i ‘:\L\
de olores y/o proliferacion de plagas. N
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las
superficies en contacto con estos.

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

-

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

£loln

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
produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la uUltima limpieza y desinfeccion realizada: 2.0 !OZ! LS

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 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).

2

N

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

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

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

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminac on o alteracidn 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 Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente).

28

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

Almacenamiento

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

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.

2 en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. i

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

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

- El rotulado y etiquetado del empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 1
de 2005 y demas normatividad vigente.

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

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

O

Preparacién, ensamble y distribucion

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

36 . . . -
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 5 : . , .
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.

38

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.

3

O

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

40 L. . . :
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

e e i

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

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

43

£z
0| o

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

44

=

Aseguramiento y control de la calidad

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

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: :}5 3,5 %

(Observaciories
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBIETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE
CASANARE

EMTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE MUNICIPIO: [ CRAAMEZ A
Fecha de la visita: |Z, | a [Ol L‘ 2_’ o L'L b Institucién educativa: I()be AN RO &AlAN
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022  [Sede edicativa: NUEvA (ENTR0o NoRTE

’ : Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: — servitiae: q
Informacién de |as raciones entregadas Z

Huele Eiito T.H‘JD\&SI Priror 6b“LO| Potaon ) Wk‘ ™ :33“‘3\'\3“(“’1 L de
Descripcién del menu: Lulo R | [(qu’

Alimento: o -

ntercambics

Motivo del
- g Fecha: Autorizado por: —
intercambio — echa — 12800 PR

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

Reguerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén Calificacion
Se cuenta con Ia totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el numero de servicios y tipo de

1 g
menu.

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

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

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

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

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

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

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

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

12 |En el ciclo de mirutas 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 |Lz aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada

nlplo|plelo]ololn| s (e(plE]0| 0

n

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

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100

0
o~J
A
AN
®

-

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

N
)

e ;
b et e e

FO-AT-IF-08 2509-21 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.

INSTITUCION URBANO ( )
ESUERTVA JOSE ANTONIO GALAN ETC CASANARE MUNICIPIO CHAMEZA RURAL 09
SEDE NUEVO CENTRO NORTE FECHA DE VISITA | 27-02-23 HORA INICIO: 11:30 AM
CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE
OPERADOR CONSORCIC: A”;::':TANDO SOk 2022 HORA DE TERMINACION 1:00 PM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE:

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

||

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X

R.l: RACION INDUSTRIALIZADA

R.E RESIDENCIAS
ESCOLARES

oSt AT 1y,

FOTOGRAFIA No. 1 | Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No. 2 [ Plan de saneamiento

ftem No. 1 B servicio de alimentacién esta aislade 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. 6 Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de
agua Yy los registros son diligenciados comectamente y se realizan de
manera oportuna.

CUMPLE NO CUMPLE |

CUMPLE | |

X NO CUMPLE | X
Se observan & limpias, ili i
OBSERVACIONES OBSERVACIONES o woans, lmpdas: peca no dligencian
formatos de actividades.

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 3 Y
liquidos

FOTOGRAFIA No. 4 Abastecimiento de agua y control de plagas

ftem No. 13. Existe al inferior del servicio de alimentacién, recipientes
de material sanitario, pora la recoleccion de residuos sdlidos, en buen
estado, bien ubicado e identificade conforme a la norma sanitaria

ftem No. 18 Disponen de un tanque de almacenamiento de agua
potable y se encuentra consiruido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la

vigente, capacidad suficiente para un dia de produccién.
CUMPLE | NO CUMPLE X CUMPLE X [ nocumeie |
t con canecas col
OBSERVACIONES ‘:fpoobsewo el €N OBSERVACIONES
Yopal Casanare
E mail:

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

s e Ty R St

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No.5 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No. 6 | Personal manipulador

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

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.

NO CUMPLE |

CUMPLE X [

CUMPLE | [ nocumee | X

OBSERVACIONES

Se observa que la manipuladera no cuenta
con dotacién de zapatos de acuerdo al
uniforme.

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.7 | Aimacenamiento

FOTOGRAFIA No. 8 l Almacenamiento

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

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

CUMPLE | X [ nocumpie |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES [

Yopal Casanare

E mail: j

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 11 VERIFICACION DE GRAMAJE

CUMPLE

| No cumpLE |

X

OBSERVACIONES El gramaje del huevo frito y patacén estd por debajo de lo establecido en la Minuta Patron.

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

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: | Abuazul

Fecha de la visita: !,Z Q22072 3[ Institucion educativa: | LA TUR UA

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: lE\ sSALTRE
) Residencias escolares Almuerzo No de

Tipo de Complemento: va servicios: 4 0

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

| calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededeores 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 domeésticos y otros.

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

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

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidn adecuada (jabén liguido,gel antibacterial

toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

NiaiaSialie

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

6

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

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

ol | O

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se
realizan de manera oportuna.
. Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.
" Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion . i
" Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos N A
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. '
Control de plagas

5L

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: diagndstico empresa

|fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas

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

IManejo y disposicion de residuos solidos y liquidos

=
¥il

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

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

vigente.

O

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

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

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

50|

17 |Existe documentacion vy registro de la limpieza de trampas de grasas.

~

Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen ce 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

1

o]

produccion.

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

19
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 141022023

Personal manipulador

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

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

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

establecido en la normatividad vigente.
Condiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

21

22

NSRS

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

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

=] . .’ . .

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

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

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 empague y cumplimiento de la Resolucion 5109 de N.O
2005 y demads normatividad vigente).

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

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 Tos 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.

de 2005 y demds normatividad vigente.
Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite la 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

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

Preparacién, ensamble y distribucion

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

25
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i Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los 1

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

19|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se N 9
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

P Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las '\‘4 )

[

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.

4

=

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

LS

" Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N @)
| |del rango de seguridad que garantiza inocuidad. '
4 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en —zL

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 o
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADCOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: E,% : Q(y %
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO §

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 223,
RACION PREPARADA EN SITIO- edelr—ird siered =
INDUSTRIALIZADA R ERE T |

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 ()
CASANARE MU o AGUAZUL
EDUCATIVA LA R . RURAL (X)
SEDE EL SALITRE FECHA DE VISITA ] 28-02-2022 HORA INICIO: 7:45 AM
D ;
SiEioR 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 Pt

FOTOGRAFIA No. 1 Edificaciones e Instalaciones

FOTOGRAFIA No. 2 [ Edificaciones e Inslalaciones

[tem No. 1 El servicio de alimentacién estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado
de mantenimiento.

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES _ |

FOTOGRAFIA No. 3 Plan de saneamiento

Manejo y disposicion de residuos sdlidos y

FOTOGRAFIANo.4 |
liquidos

ftem No. &. Todas las éreas 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. 13. Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes
de material sanitario, para la recoleccidn de residuos sélidos, en buen
estado, bien ubicado e identificado conforme a la norma sanitaria
vigente.

CUMPLE | [ nocumeie | X CUMPLE | | nocumpe | X
S id s impias, b
OBSERVACIONES € evidencia areas I'!!‘QD\GS pero no cuentan OBSERVACIONES Se o serva que no cuenta con canecas de
con registros de actividades. recoleccién de basuras.

FOTOGRAFIA No. § Abastecimiento de agua y contirol de plagas

FOTOGRAFIA No. 6 | Personal manipulador

Yopal Casanare

E mail: j

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL e ’ P
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD ) s (’) “]
RACION PREPARADA EN SITIO- AT Bt oY " 4
INDUSTRIALIZADA T

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

UMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE ] X NO CUMPLE

OBSERVACIONES _ |

(OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No. 8 Almacenamiento

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

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

CUMPLE | [ nocumeie | X

CUMPLE [ X [ No cumpLe

CBSERVACIONES | Se observa manipuladora sin dotacién

OBSERVACIONES |

WBANZO

sl o

iant

FOTOGRAFIANo.9 | Almacenc

FOTOGRAFIA No. 10 | Preparacién, ensamble y distribucién

tem No. 32. El rotulade y etiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005y
demds normatividad vigente.

flem No.d4. Se dispone del mendje suficiente para cada
modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en
buen estado,

CUMPLE | X [ NO cumpLE

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: intervi

n. loo|

Teléfono: 3112632150

747




5 &
_ ) UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR @1
lime sctes i % vt e
Tiprendev  Casanare g
. Casanare FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 09-08-2022 Vo. |

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: H DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AGuAZLL
Fecha de la visita: TZ f O 2L2O 1713 | Institucion educativa: LA Tuilua
Operador: Consorcio Alimentando Suefigs 2022 Sede: I}::Q,Aﬂ(,b(,o JOE OE CALOAS |
Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de C | :
ipo de Complemento o P 'Zd_
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

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

limpios, libres de acumulaciéon 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 poroscs, impermeables,

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

1

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

5

RR| (O

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

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidn 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 .

~

Bl R

" 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. N

> |k

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

O

11

12

Manejo y disposicion de residuos sdlidos 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 1
vigente.
La clasificacidn de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de

icionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion i
iferacién 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

(2]

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

17

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

< |oln

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

oo

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 26 /0L ! Pk

Pe

rsonal 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.

AR B~

Co

ndiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

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

congelacidn.

23 R . - L . . .
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). ’\LO

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

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

2 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de \) O
contaminacion o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto. il
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 g\J O
2005 y demas normatividad vigente).

" El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracidn y '\3 D

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

31

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

El rotulado y etiquetado del empaque 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 refrigeracién y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

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

36| ; : 3 i
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

4

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

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

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

38
manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de 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 contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se N.O
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

" Todos los complementos estdn libres de contaminacidn fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las ANO
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, seglin lo establecido en los

41{manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios i
dispuestos para la operacion.

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

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.

NO

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

44
buen estado.

il

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 -
Favorable o Favorable con Requerimientos

N-O

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®*100 Porcentaje de Cumplimiento: q—q 3 l %
I
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &N 4
o Tteics Esivarpoos VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
La educacién Mineducacion Hﬂ’emﬁ Casanare G%u COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 22
T . : RACION PREPARADA EN SITIO- ek aden Fenry,
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08 250921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

CBJETO 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 INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION URBANO ()

BBV LA TURUA ETC CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)
SEDE FRANCISCO JOSE DE CALDAS FECHA DE VISITA r 28-02-2022 HORA INICIO: 9:30 AM
J— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE e —
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
ODALIDAD 5 1: RACION IND
MODALI PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA SECOUARES

FOTOGRAFIA No. 1 ] Edificaciones e Instalaciones

FOTOGRAFIA No. 2 | Edificaciones e instalaciones

ltem No. 1 E servicio de alimentacion estd aislade 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 estan disefiadas y consiruidas para
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE X [ Nocumple | CUMPLE | | Nocumpe | X
OBSERVACIONES opsmvacions | 3% Obseva wenignas (O ki ipuefa gue
comunica area de preparacion sin pfOfeCClDﬂ.

FOTOGRAFIA No. 3 Plan de saneamiento

Manejo y disposiclén de reslduos sélidos y

FOTOGRAFIANo.4 |
liquidos

ftem No. 6. Todas las dreas y superficies cel servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de
agJa v los registros son diligenciados comectamente y se realizan de

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

manera cporfuna. vigente.
CUMPLE | X | No cumpLE CUMPLE | X | Nocumrie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

E mail: j

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150

7775
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FORMATO DE INFORME FOTOGRARICO N 4
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL o< =
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- ercl o Seresy -
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08 250921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FCTOGRAFIA No. § .
liquidos

FOTOGRAFIA No. &

Personal manipulador

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

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

UMPLE X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No.8 | Almacenamiento

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES I

OBSERVACIONES |

FOTQGRAFIA No. 9 [ Aimacenamiento

FOTOGRAFIA No. 10 I Preparacién, ensamble y distibucién

ftem No. 32. El rotulado y etiquetado del empague primario de los
alimantos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005y

demas normatividad vigente.

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

CUMPLE | X [ Nocumpe | CUMPLE [ X | Nocumple |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail:

Teléfono: 3112632150

7776
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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: LF\E’UAZUL’
Fecha de |a visita: IZ 02 20 2 3‘] Institucion educativa: SAN ABUsi N
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: B\OCH\ QATO
; Residencias escolares Almyerzo No de
Tipo de Complemento:
; i v servicios: 20

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

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

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

5

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

Bl O

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidon 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 corrosién .

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.

p B B B

@

(o)

ntrol de plagas

11

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

12

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

= 10

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

P.

1

B

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

de olores y/o proliferacion de plagas.

-
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15

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

1

[=a}

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.

Z
'OOH

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 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 Ia dltima limpieza y desinfeccion realizada: _ 226 /O‘L! 1023

Personal manipulador

2

o

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
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.

ndiciones de distribucion y transporte en recepcion de materia prima

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

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

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

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, condicicnes de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de
2005 y dernas normatividad vigente).

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

Almacenamiento

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

Se almacenian los productos de acuerdo con las caracteristicas de los 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,

4
%1
. fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. i—
.- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulade en la Resolucién 5109 i
de 2005 y deméas normatividad vigente.
2 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados '\\ D
correctamente y se realizan de manera oportuna.
55 Se asigna rotulaciéon que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de O
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima [\8
i La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su o ™
uso. \-f\\\

Preparacion, ensamble y distribucién

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

alimentos de posibles riesgos de cantaminacion.

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

37 ; _ . . P
productcs de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

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

s q

Los tiempos de expaosicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y j_
|
|

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

40

4

—

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso | nNL.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.
Se dispcne 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 comedcr escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N O

Favorable o Favorable con Requerimientos

43

44

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8 q‘%q %

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

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE MUNICIPIO: | ROUAZLL
Fecha de |a visita: |Z I =1 |O J?_, I 2'| OI ‘?,I’S Institucién educativa: | SAN AGUSTHIN
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 |Sede edicativa: 2O TN
i Residencias escolares Almuerzo No de
T I to:
ipo de Complemento v - 20

Informacidn de las raciones entregadas
Polle en oalsy %loma reRzo2 Bbmo toam\]os Tomate ¥ P—q’-\a\\a IR de
Descripcién del mend: LULD o=

Alimento: /
Mativo del H
 arean b e Fecha: e Autorizado pori|

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

Intercambios

Reguerimientos alimentario y nutricional

Cumpliriento de la minuta patrén Calificacién
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
1 ) C_
|menu.
2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. s
3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes. M Q

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

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

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 ment 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 atractive y buena presentacion.

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

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

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.

nlnlolplnlolelolelS alo

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

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100 O(IIKS %

Observaciones - A n :
|:UN‘\_\I3\,e On_ el meno N B NG wm?m en al 9}mmq\\je, cle msm}u\g

La educacién
es de todos

FIRMA FIRMA FIRMA

Nombre: — f/ZdMﬁMM— Nomb\re: f\\Q\ldU M. E)\;b-;(qg &Dmtio Nombre:

Documento: — 2¢ 993 )37 Documento: 4,448, 344 615 Documento:
Cargo: - ﬁe”df 720 277 Cargo: DO . QPO\JD ‘“\—(,4 V- Cargo:
AN
Pagina 1de 1 k) i i
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \
oS

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD =
RACION PREPARADA EN SITIO- ""‘G‘::‘,;_’,:?‘, o e P o
INDUSTRIALIZADA FO-ATAF08 250921 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.

4630

INSTITUCION URBANO ()
N AGUSTIN CASANARE MUNICIPIO AZUL
EDUCATIVA SENGN _ _ i RURAL (X)
SEDE RIOCHIQUITO FECHA DE VISITA [ 28- 02-23 HORA INICIO: 11:00 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE
OPERADOR © HORA DE TERMINACION 12:30 PM
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.l: RACION INDUSTRIALIZADA ESCOLERES

FOTOGRAFIA No. 1 Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No. 2 ] Edificaciones e Instalaciones

ftem No. ftem No. 1 Bl servicio de alimentacién estd aislado de focos
de insalubridad. Sus accesos y alrededeores se mantienen limpios,
libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en
buen estado de mantenimiento.

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

CUMPLE X | NO cuMPLE CUMPLE [ | No cumpLE X
' 3
OBSERVACIONES SiEiEps | 7° el SEin Gel lden o8
almacenamiento sin proteccion

FOTOGRAFIA No. 3 Flan de saneamienio

Manejo y disposicion de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 4 2
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 corectamente y se reclizan
de manera oportuna.

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X | NocumpL ]

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 Abastecimiento de agua y control de plagas

FOTOGRAFIA No. § Personal manipulador

Yopal Casanare

E mail: j

Teléfono: 3112632150

2

)42



FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO N " | ') 4
; 1 htminsf‘ Estargm VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL @
Y ceIthIcoii%gn Mieducacicr ﬂMﬁ Casanare COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 23

e RACION PREPARADA EN SITIO- el sie el
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08__ 250921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA N¢

I No. 18. Disponen de un tangue de almacenamiento de agua ftem No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario, | hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la
hermético y se encuentra en constante circulacion, ademads tiene la | normatividad vigente.

capacidad suficiente para un dia de produccion.

CUMPLE | X [ Nocumple | CUMPLE [ X | nNocumple |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

=

FOTOGRAFIA No.7 | Almacenamiento FOTOGRAFIA No. 8 Almacenamlento
ftem No. 30 Se almocenan los productos de acuerdo con las ftem No. 32 El rotulado y efiquetado del empaque primario de los
caracteristicas de los mismos, en sifios adecuados minimizando el | alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y

riesgo de contaminacion. demds normatividad vigente.
CUMPLE | X | Nocumpe | CUMPLE | X [ nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ I Preparacién, ensamble y distribucién FOTOGRAFIA No. 10 Preparacién, ensamble y distribuclén
ftem No. 34 Los procesos de produccién se realizan de manera ftem No. 44 Se dispone del menaje suficiente para cade modalidad,
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de | de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.
posibles riesgos de contaminacion.
CUMPLE | X [ NocumpLe | CUMPLE [ X | Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 11 VERIFICACION DE GRAMAJE
CUMPLE [ NO cumrpLe ] X
OBSERVACIONES El gramaje de los cascajos estd por debajo de lo establecido en la Minuta Patron

Yopal Casanare
E mail: j
Teléfono: 3112632150

725
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L UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

2

FORMATO DE VERIFICACION CONDICIONES DE DESPACHO ¥ SUMINISTRO RACION

INDUSTRIALIZADA FO-AT-VRI-O

=
==

1 0509

CONTRATO DE CONSULTCRIA 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 OFICIAL
(CASANARE.

ES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE

ENTIDAD TERRITORIAL: [

DEPARTAMENTO DE CASANARE

Fecha de la visita:

L0213l e com

Jomaga
Madana

Jornada

\ta: Tarde |

X

Informacién general de la visita

- » E Dificil

Nombre sede educativa:| => I\ Dl CMQ(H@ Q_DLDN -LD PQ‘MI"(Q . |Fae accesol l aclu::s!a X
Nombre del Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022 “::‘;:; H e
Nombre del conductor: nN-O Coc. identidad: MO tl:h:;;‘;l rJ Q

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

Personal Manipulador

R*.

Variables

Calificacion  [N°,

Variables

Calificacién

El personal que distribuye los complementos en las sedes

El personal que distribuye los complementos en las sedes

los complementos, de acuerdo con las necesidades del colegio.

canecas.

1 |educativas presenta la documentacion vigente para la 2 |educativas aplica |as Buenas Practicas de Manufactura y estan
manipulacién de alimentos ]”J . O dotados con los elementos de proteccion requeridos. M -D
Condiciones de transporte y Recepcidn
N*, Variables Calificacion | N°. Variables Calificacion
Las canastillas utilizadas para el transporte de los componente El vehiculo transportador de complementas se encuentra en
3 |se encuentran debidamente identificadas y se observan en 4 |buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas sznitarias
buen estade de limpieza y desinfeccion. PO establecidas por la normatividad vigenta. N . O
El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el transporte
s El vehiculo transportador de complementos presenta concepto B de los complementos alimentarios v, los productos dentro de
sanitario favorable de acuerdo a los alimentos transportados. los vehiculos son transportados en recipientes o canastillas de
N- O material sanitario. ., N" O
Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen l
- con los rangos establecidos de temperatura en la normatividad A El personal del operador cuenta con equipo de proteccion de
sanitaria vigente; (Temperaturas de refrigeracion no mayores bioseguridad
4°C +/- 2) (Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica) A =5 f“‘ O
o El rotulado del empague primario cumplen con las condiciones 10 El cierre de los empagques primarios y empague secundaria (si
estipuladas en la normatividad vigente ( > aplica) se encuentran en perfecto estado. C
1 Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante la entrega 12 Los componentes del complemento cumplen con las
de los componentes del suministro, en las sedes educativas. ( caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura). {
Los componentes del complemento garantizan las condiciones Los companentes ensamblados no presentan dafic mecanico
13 |de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, 14 |(afectados por la méquina o proceso de ensamble), )
abombamiento, etc.) C detericrando su apariencia. C
15 El operador entrega la cantidad total de complementos 16 El operador realiza la entrega de todos los compenentes del
alimentarios programados. ( refrigerio escolar de acuerdo al ment programada. Cf
. Los empaques plasticos de los alimentos entregados son
El operador cumple con los horarios establecidos de entrega de . ussg . - k
17 : 18 |clasidficados como residuos inorganicos y son dispuestas en

Cainponentes entregados a la Sede Educativa

Componente Proveedor

Fecha fabricacién Lote Fec|

ha vencimiento Color Olor Sabor

Textura

e Temp.

AN

Rt (0

S ecreo

A0ic1y

07AB1223

NO| N.Of NO

ftn

faw rico

oY ot
13

0013

N-O| C

Indicador: Variables con calificacién cumplimiento/variables evaluadas

Porcentaje de
cumplimiento

100 %

Observaciones

FIRMA

| FIRMA

La educacién

es de todos

|l iBtpettr

omire: Zgl Tafeps Pon,

Nombre: PN \i &K 2)

Documento: (@70 a7

Documento;, 1A 32 YDP

oY

Secretarro de Educac

Cargo y tel o, (»\\‘ct;_p Jewingeg.

Cargo y tel: DQ’/.&AE ABYUTE

del Distote - Direcadn de Brenastar Estudiantd - Programa de Almen

j2y

~%

-
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4 FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO & " p T
lé? gg%%%?n Mitotucacion fﬂm‘s&.ﬁ? Cé‘é‘a”ﬁ"a?e VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL @1 1’ ()& <
Pren e bk btk COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD RACION S S a,f At A
PREPARADA EN SITIO- INDUSTRIALIZADA FO-ATAF-08 040220 Vol.2

~ CONTRATO DE CONSULTO

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

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

I:I:LTEL?:VG: SALVADCR CAMACHO/ROLDAN L3[4 DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL (X)
SEDE LA PALMITA FECHA DE VISITA I 17-02-23 HORA INICIO: 10:20 AM
OPERADOR CONSORCIO AL';:::TANDO SueRos CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 11:10 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ‘ ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | l Ri: RACION INDUSTRIALIZADA I X l SI: SERVICIO RESIDENCIAS

s o 3
FOTOGRAFIA No. 1 ] CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION FOTOGRAFIA No. 2 l CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION
ftem No 9: El rofulado del empaque primario cumplen con las ftem 10. El cierre de los empaques primarios y empaque secundario (si
condiciones estipuladas en la normatividad vigente aplica) se encuentran en perfecto estado.
CUMPLE | X [ Nocumeie | CUMPLE | X [ nocumeie ]
OESERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | CONDICIONES DE TRANSPORITE Y RECEPCION FOTOGRAFIA No.4 | CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEFCION
ftem 12. Los componentes del complemento cumplen con las | flem No 18: Los empaques pldsticos de los alimentos entregados son

caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura) clasificados como residuos inorgdnicos y son dispuestos en canecas.
CUMPLE | X [ Nocumple | CUMPLE | X | nNocumpie |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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" UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR 5
—
% FORMATO DE VERIFICACION CONDICIONES DE DESPACHO ¥ SUMINISTRO RACION

fAbrender  Casanare

INDUSTRIALIZADA FO-AT-VRI-01 0505

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: L DEPARTAMENTO DE CASANARE

(l, q Ol?-lu d ‘ TOME0T [ Jornada
Fecha de la visita: 7 g Tipo de Complemento: | 42Aana Tarde

Informacién general de la visita

Nombre sede educativa: Fc m\]moo QOOE_‘ m = Shd GQ_) (= Facil a“esol l al:::lc!ﬁcsi‘l,

X

Nombre del Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS 2022 \2::’:3:: (SN &)
Placa del
Nombre del conductor: N O Doc. identidad: N O
- N vehiculo NO

Califique segun nivel de cumplimiento: C (Cumnple) 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 documentacién vigente para la M O 2 |educativas aplica las Buenas Practicas de Manufactura y estan '\l O
manipulacién de alimentos = dotados con los elementos de proteccian requeridos
Condiciones de transporte y Recepcitn
N*. Variables Calificacion  [N". Variables Calificacién
Las canastillas utilizadas para el transporte de los componente El vehiculo rransportador de complementos se encuentra en
3 [se encuentran debidamente identificadas y se observan en 4 |buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas sanitarias O
buen estado de limpieza y desinfeccién ‘,J g 0 establecidas por la normatividad vigente. N &
El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el transporte
5 El vehiculo transportador de complementos presenta concepto A de los complementaos alimentarios y, los preductos dentro de
sanitario favorable de acuerdo a los alimentos transportados . O los vehiculos son transportados en recipientes o canastillas de N O
N‘ material sanitario, .
Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen
. con los rangos establecidos de temperatura en |a normatividad a El personal del operador cuenta con equipo de proteccidn de
sanitaria vigente; (Temperaturas de refrigeracion no mayores bioseguridad f.._\ O
4°C +/- 2) (Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica) M O -
" El rotulado del empaque primario cumplen con las condiciones 1o El cierre de los empaques primarios y empaque secundario (si
estipuladas en la normatividad vigente " aplica) se encuentran en perfecto estado. (‘
( . —
11 Se evita el riesgo de contaminacian cruzada durante la entrega 2 Los componentes del complemento cumplen con las
de los componentes del suministro, en las sedes educativas. C caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura). C
Los componentes del complementa garantizan las condiciones Los componentes ensamblados no presentan dafio mecdnico
13 |de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, N C 14 |(afectados por la maguina o proceso de ensamble), C
.
abombamiento, etc.) deteriorando su apariencia
15 £l operador entrega la cantidad total de complementos 16 El operador realiza la entrega de todos los componentes del
alimentarios programados. refrigerio escolar de acuerdo al mend programado. C
. Los empaques plasticos de los alimentos entregados son
El operador cumple con los horarios establecidos de entrega de Quesp K "
17 . 18 |clasidficados coma residuos inorganicos y son dispuestos en
los complementos, de acuerdo con las necesidades del colegio. ( C
canecas.
C a la Sede Educativa
Compaonente Proveedor Fecha fabricaclén Lote Fecha vencimiento Color Olor Sabor Textura Temp.

PENCSiT - [Careo [30loLhhs] a0 |Akosha | N9 wo| o ¢
NG G (SYAY R-& INA| pp e cC [0 C

i 7 i i i (! rcentaje
Indicador: Variables con calificacién cumplimiento/variables evaluadas | :lc:mp"mije"x:: ' qo %
Observaciones : i 3
&l anfllo R denig fecfu de Jewamiento @iva € oloiln

Lo e el el 1 ¥ =0lo ] i

( v LUEqads .
FIRMA , FIRMA <

GDN{ZD(\P!\' 0 v ceon Qe My, o Lk nO

La educacid i6 (\
es del-t!;dgsn Mineducacion k ;" |
Nombre: © Rl T 5 Ly phdNombre: AR UBGso )

Documento: A G 6 G 2 3 2 & |Documento. Aermd S TP
Cargoytel: Do @mt & Cargo y tel: Yol bes:\.p

AP LB IO HL

Secretaria de Educocion del Distrito - Dieeceidn de Bienestar Estudiontd - Programa de Almentacion Escalor
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= i i FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S -

@ le'}ﬂfér't{)cs(é? Ca—*sﬁawnua-fe VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL é’ﬁ q (‘) ‘:,.,‘ ) ”
Ll I COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD RACION i T Sl | 7 v
' ’ PREPARADA EN SITIO- INDUSTRIALIZADA FOATIF-08 040220 Vo2 '

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 INSTITUCIONES EDUCATIVAS
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

OBJETO DEL
CONTRATO

':;;'2;‘:3: FERHANRIC RODRIGUEL BC | DEPTO.CASANARE | MUNICIPIO RECETOR T
SEDE SAN JOSE FECHA DE VISITA ] 20-02-23 HORA INICIO: 8:15AM
OPERADOR CoNsaEcia m:;i:mﬂoo suefos CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE2022 | HORA DE TERMINACION: B:50 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA I I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD I PS: PREPARADO EN SITIO | I RI: RACION INDUSTRIALIZADA | X ’ St: SERVICIO RESIDENCIAS '

I’T B

A 2 8

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION FOTOGRAFIANo.2 | CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION

flem No 9: El rotulade del empaque primario cumplen con las ftem 10. El cieme de los empaques primarios y empaque secundario (si

condiciones estipuladas en la normatividad vigente aplica) se encuentran en perfecto estado. ’
CUMPLE | X | Nocumrie | CUMPLE [ X [ nocumpie |

ORSERVACIONES: OBSERVACIONES:

= -ﬁ;“:*.;— T
FOTOGRAFIA No. 3 | CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION FOTOGRAFIA No.4 | CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION
flem 12. Los componentes del complemento cumplen con 1os | fiem No 18: Los empaques plésticos de los alimentos entregados son
ccracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y fextura) clasificados como residuos inorgdnicos y son dispuestos en canecas.
CUMPLE | | Nocumple_ | X CUMPLE | X [ NocumepLe

OBSERVACIONES: Se observa componente (panificado) con fecha | OBSERVACIONES:
caducada y con presencia de mohos.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150 R
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FORMATO DE VERIFICACION CONDICIONES DE DESPACHO Y SUMINISTRO RACION

INDUSTRIALIZADA
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05-09

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

Hara inicio:

1AL am

DE CASANARE

Hora terminacidn:

§:39am

Fecha de la visita: O 2y 2= Q) 2 5

[

‘ Tipo de Complemento: Racion Industrializada No de servicios

\3

Informacién general de la visita

£l Prerowo

Institucidn Educativa:

Nombre sede educativa:

LASEUACAAR ACAS

Facil acceso

all

Dificil acceso

Nombre cel Operador:

CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022

Tipo de vehiculo

/

Nombre dzl conductor:

/.

Doc. Identidad: Placa del vehiculo

L

—

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

Personal Manipulador

N°, Variables Calificacion | N°. Variables Calificacién
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 N « O 2 |educativas aplica las Buenas Practicas de Manufactura y estan I\L O
de alimentos dotados con |os elementos de proteccion requeridos.
Condiciones de transporte y Recepcidn
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 N O 4 |buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas [\(_ O
estado de limpieza y desinfeccion. ’ sanitarias establecidas por la normatividad vigente.
El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el
5 El vehiculo transportador de complementos presenta concepto \l O 5 transporte de los complementos alimentarios y, los productos (% O
sanitario favorable de acuerdo a los alimentos transportados. I' . dentro de los vehiculos son transportados en recipientes o
canastillas de material sanitario.
Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen con
; los rangos establecidos de temperatura en la normatividad sanitaria N Q g El personal del operador cuenta con equipo de proteccion de N
vigente; [Temperaturas de refrigeracion no mayores 4°C +/- 2) 4 bioseguridad N O
(Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica)
El rotulado del empaque primario cumplen con las condiciones C El cierre de los empagues primarios y empaque secundario (si C
9 ) ) 10 :
estipuladas en |la normatividad vigente aplica) se encuentran en perfecto estado.
i1 Se evita el riesgo de contaminacién cruzada durante la entrega de C, 12 Los componentes del complemento cumplen con las C,
los componentes del suministro, en las sedes educativas. caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura)
Los compaonentes del complemento garantizan las condiciones de Los componentes ensamblados no presentan dafic mecanico
13 |inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, C_ 14 |(afectados por la maquina o proceso de ensamble), C
abombamiento, etc.) deteriorando su apariencia.
15 El operador entrega la cantidad total de complementas C 16 El operador realiza |a 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 e ; - i
17 ( 18 |clasidficados como residuos inorganicos y son dispuestos en C
complementos, de acuerdo con las necesidades del colegio.
canecas
Componentes entregados a la Sede Educativa
Componente Proveedor Fecha fabricacion Lote Fecha vencimiento Colc; Olor Sabor Textura Temp.
Proena (onteke |Zecreo 23~-NOV-27 | 33( [26-D3-L3 v v v v
Pioscon Boadib | P maves N O 5-0L [0X-03 -3 vV v Vg v
Indicador: Variables con calificacion cumplimiento/variables evaluadas Porcentaje de 100 %
cumplimiento
Observaciones
GO 2 scucsn | mnaducacén
FIRMA FIRMA FIRMA
~ @ %{r‘wafﬂ.uﬂ;.ﬁﬁ[ tu) % ] t 3 &ﬁ_ 9 HB’“”?
Nombre Hand Nayite Fapied . [Nombre: Nanjdu ™. Bus{os  |Nombre:
Documento:  23( 46y g4 = Documento: 4.145 S44. 613 Documento:
Cargo: ~ | Dmcen 72 Cargo: PO . APOYO Cargo:
T ¥ ¥

Secretario de Educacidn gel Distrito - Direccedn ge Bienestar Estudiantil - Programa de Alimentacic

770
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FORMATO DE INFORME FOTOGRARICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONITROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-

N
2

e e -
B AT, o

INDUSTRIAUZADA FO-AT-F08 250921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

2:;::2;2 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 ( )
ETEXTO ETC NARE MUNICIPIO HIA
EDUCATIVA ELEREIRS CASA e RURAL( X)
SEDE LAS GUACHARACAS FECHA DE VISITA | 21-02-23 HORA INICIO: 7:46 AM
A"
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 8:30 AM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ' ACTA DE INFRAESTRUCTURA l 1 ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
2 1 AH
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO R.I: RACION INDUSTRIALIZADA X ESCOLARES

FOTOGRAFA No.1 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No.2 | ALMACENAMIENTO

flem No.13 Los componentes del complemente garantizan las
condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u
hongo, abembamiento, efc.)

flem No.13 Los componentes del complemento garantizan las
condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u
hongo, abombamiento, etc.)

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | ROTULADO

FOTOGRAFIA No.4 | CUMPLIMIENTO DE MINUTA PATRON

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

ftem No. 1 El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de
menus y minuta patron adoptado.

CUMPLE | X NO CUMPLE | CUMPLE | X | nNocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail:

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

NITARE84310e0

ENTIDAD TERRITORIAL: [ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Hal0 Coxozal
Fecha de la visita: l Z 8 0|2 2/9 &3 I Institucion educativa: 6 1Mon BO | 1\]01
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | P U% ae O+ 1@5%}
Residencias escolares Almuerzo No de
‘ipo de C I -
Tipo de Complemento x SEFiEaE q
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A {No aplica) y N/O (No observado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones

. El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen {
limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.
, Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e J,

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
desinfeccidn.

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 (jabén liquido,gel antibacterial i
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

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

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

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

resistentes al uso y a la corrosion .

\—

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

Control de plagas
No se evidencia indicio o presencia de plagas vy las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de O

vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa

, fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
~|técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién:

i

Manejo y dispesicidn de residuos sélidos y liguidos
Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccidon de residuos

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

14|residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion _f, Q
de olores y/o proliferacion de plagas. Ty

Paginalde3
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- El manejo de los residuos liquidos y sélidos 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 disposicion de aceite vegetal usado. J,
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N fﬂ(

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

1

oo

=] -

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de |a dltima limpieza y desinfeccién realizada: 28 fel. 2023

Personal manipulador

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

Q|

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. _.L
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

21

22

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

23 ¢ m 5 2 : - ; 2
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N.O
s Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion M 0
" |de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.
’e Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condicicnes fisicas que minimicen el riesgo de N,O
" |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 caontroles de N0
 }

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

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

Almacenamiento _ :

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

o Se almacenan fos productos de acuerdo con las caracteristicas de [0s mismos, en sitios adecuados minimizando i
el riesgo de contaminacion.

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

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

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

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

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

uso.
Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3
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nanera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
icion.

s de su preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

imentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y i

sar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
terias primas de posibles riesgos de contaminacion.

t_.h-

. se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
ion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
desarrollo de microorganismos.

40

Todos losc ompfementos estan li bres de contaminacidn fisica, bioldgica, guimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad.

4

—

dispuestos para la operacion.

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

4

N

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
buen estado.

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

Aseguramiento y control de la calidad

45

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

INDICADQR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8'} " 8 q. %
Observaciones
En vitle henica oo e ~obhal  en Yo sede  Lpr e Oviente 5% dbsevdd
10 61’]'.!\(::1'(’.
¢ De. YT )icve, yo\(,l,[ {Jm’\"y\,c\ e p\aqg_ﬁ ¢ 5*0]@ chnYQaj tJlf)léfJS_
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO N
N ) (7

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

eddebrded Seaod o

FO-AT-IF-08 2509-21 Vo2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL

CONTRATO

INSTITUCION

EDUCATIVA SIMON BOLIVAR

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.

DEPTO. CASANARE

URBANO ( )
RURAL ( X )

MUNICIPIO HATO COROIZAL

SEDE LUZ DEL ORIENTE FECHA DE VISITA I 28- 02-2023 HORA INICIO: 10:00 AM
O: TRATO DE SERVIC i
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONIRA 10S No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 1120 AM
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 R.I: RACION INDUSTRIALIZADA ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 f CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

[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.

CUMPLE | X [ Nocumple ]

CUMPLE | X | Nocumple |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 [ PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

de manera cportuna.
CUMPLE I X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | NocumeLe

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

Yopal Casanare

E mail: i

.com

Teléfono: 3112632150




FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
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65 to todas | Mineducacién E’_"*“,ﬁ CgS@QaI e COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 2
. L RACION PREPARADA EN SITIO- Sl i Seny oy
INDUSTRIALIZADA TOAIF0E B Vel

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la

capacidad suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | x | nNocumee | CUMPLE | x ] nNocumpe |
OBSERVACIONES OBSERVACIONES ]

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

[tem No. 21. Cuenta con la dotacién completa, impia, en buen | [fem No. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
estado y hace uso adecuado de lo misma de acuerdo a lo | presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
establecido en la normatividad vigente. caducada u oifro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | [ Nocumeie X CUMPLE | X NO CUMPLE
OBSERVACIONES No cuenta con zapaltos de dotacién OBSERVACIONES
adecuados

| [

,_ ey
FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. 10 [ PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
ftem No. 32. El rotulado y etiquetado del empaque primario de los ftem No. 44. Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad,
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005y | de acuerdo al nimere de raciones y se encuentra en buen estado.
demds normatividad vigente.

CUMPLE | X | Nocumpe | CUMPLE [ x [ _Nocumpie |
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: | HGT() Cg\/()w'ﬁ
Fecha de la visita: I Z 8101 202 3| Institucion educativa: 6 ™Mo BO [1vaY
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | R(Jmoﬂ NO 1l (JI{O 1)0&
L, Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: e a
ipo de Complemento ¥ il j@\ncjd L SiMAT q.
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observadao) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Ll ol B B B

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

Se aplican protocolos para la limpieza y 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 corrosién .

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.

NA

Control de plagas

" No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen elingreso de
vectores.

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

12 - ; : . i
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de |a ultima fumigacion:

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

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

1

w

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

1

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

1

15
superficies en contacto con estos.

16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. _1_

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

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

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

i Se realiza |a limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. N A

Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada:

Personal manipulador

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

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.

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcidn de materia prima

B Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad J\J 0
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 dotacién N O
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 f\) 0
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. J
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de 0

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

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

0 ]

congelacion.

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

Pagina2de3
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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.
5 Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y j.
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacidon y en los tiempos establecidos de desinfeccion.
" Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de L
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y 1

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

0 Todos los complementos estadn 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
41manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios _L
dispuestos para la operacion.

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

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

buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

a5 El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N O
Favorable o Favorable con Requerimientos '

INDICADCR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: UJ 3 j 3 5 %

Observaciones

6n visks leemica de gonbiol en Ja sede Ramon  Nonald P 2e

obseyo lo %F’Jf{,ugfﬁc :

N0 %e cgento con docomenlo de la empresa de fumigoaov
- [alla comecos Yena lps  yes1dUos  Ho)idos.

\ ) -
*F-ml'rcm\a, en o maleg Primna Maﬂ,rc,c!u‘lla fon y1259v, Nhyyama o,ézlﬁjy’

J
210 10“‘112’5?:'; Pepmnn c0homhbvyp 0,33 Kg ?,d{'ﬁ‘ﬁi Vot 3009+

K
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

&
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

%

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

|

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

2:5;‘:;2 LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
- EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION SIMON BOLIVAR DEPTO. CASANARE MUNICIPIO HATO COROZAL |—RBANO( )

EDUCATIVA RURAL ( X)
SEDE RAMON NONATO PEREZ FECHA DE VISITA l 28- 02-2023 HORA INICIO: 11:40 AM

OPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 12:45 P

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

i Sl

——

bt

FOTOGRAFIA No. 1 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X | No cumpLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES _ |

L L

FOTOGRAFIA No. 3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

[tem No. &: Todas los dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua y los registros son diligenciados correctomente y se realizan
de manera oporiund.

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

CUMPLE | X [ Nocumee |

CUMPLE | X | NocumepLe

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150

com




) FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO 8
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Camaisosta

INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuenira en constante circulacion, ademas tiene la

capacidad suficiente para un dia de produccion.

cumPLE | X | Nocumprie | CUMPLE | x [ Nocumpie |

OBSERVACIONES El agua llega darecfamfenie del punto de foma
al lavaplatos en la cocina.

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

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ftem No. 21. Cuenta con lo dotacién completa, limpia, en buen | ftem No. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
estado y hace uso adecuadoe de la misma de acuerdo a lo | presencia de moho. abombamiento, pérdida del vacio, fecha

establecido en la normafividad vigente. caducada u ofro aspecto gue incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.
CUMPLE | X [ nocumpe | CUMPLE T X [ Nocumple |
(OBSERVACIONES _ | OBSERVACIONES |

TR e

FOTOGRAFIA No. § | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. 10 I PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
ltern No. 32. El rotulado y etiquetado del empaque primario de los | ftem No. 44. Se dispone del mendje suficiente para cada modalidad,
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005y | de acuerde al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.
dernds normatividad vigente.

CUMPLE | X | NocumplE | CUMPLE [ X | Nocumple |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

7

Yopal Casanare
E mail: i e
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 TERR TORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Munidpio: | Hatd (P00

Fecha de |a visita: ’ 2180 ‘ 2| 2| 0 2,5 3| Institucion educativa: SimMon BO] nav
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I [?4 NG Po '
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NO. c?e ﬁ 3 a

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

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

g El servicio de alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen _1,

limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.
5 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e 1

ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

desinfeccion.

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

\—.;

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

5 U
toallas, papel higiénico y papeleras con

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

bolsa).

|~

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

realizan de manera oportuna.

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

s

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

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

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

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

C

o]

ntrol de plagas

11
vectores.

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

12

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

1

S

de olores y/o proliferacion de plagas.

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

residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion 5 8

Pagina 1de 3
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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.

f

1

(2]

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

1

1

-~

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

Nk

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

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

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 26 [eh. 2023

\—

Personal manipulador

20

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

\‘—-'s

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.

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 recepcidn de materia prima

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

23 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. MO
’ Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién N 0
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.
. Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N.O
‘3 P v ’ . . 4
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 0
27|este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de N.
2005 y demas normatividad vigente).
28 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N 0
i
congelacion.
Almacenamiento

29

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.

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de 10s 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 v etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 5109
de 2005 y deamas 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 rotulacion que permite la identificacidn de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

35

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

Freparacion, ensamble y distribucién
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36

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

1

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 preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

38

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

3

¥e)

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 microorganismaos.

40

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

4

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

r

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

NGO

43

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

NO

44

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

i

Aseguramiento y control de la calidad

15

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

N.Q

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

13,15 *

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

< 1

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

RACION PREPARADA EN SITIO- el Sarcd
INDUSTRIALIZADA FOATIF-08 250921 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 ALMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION URBANO ( )
5 MU Ci

e ATre SIMON BOLIVAR ETC DEPTO. CASANARE NICIPIO HATO COROZAL RURAL(X)
SEDE PRINCIPAL FECHA DE VISITA T 28- 02-2023 HORA INICIO: 8:00 AM

— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE R —— —

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 oA

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

ftem No. 2. Los instalaciones estdn disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domeésticos y otros,

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

CUMPLE | X [ NocumplE |

CUMPLE | X | Nocumple |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |
7

a

FOTOGRAFIA No. 3 l PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: Todas los 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 oporiuna.

ftem Ne. 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
corectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X [ nNocumee |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES I

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No, 18: Disponen de un tangue de almacenamiento de agua
P g
potable y se encuenfra construido de material higiénico sanitario,

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

Yopal Casanare

E mail: j

v
Teléfono: 3112632150

an
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | x NO CUMPLE |

CUMPLE | x

DBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FCTOGRAFIA No. 7 J PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

ftem Ne. 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. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran licres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha
caducada v ofro aspecto que incumplc con las caracteristicas de
cdlidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | | No cumpLe X

CUMPLE [ x | nNocumee

OBSERVACIONES No cuenta con zapatos de dotacion

adecuados

OBSERVACIONES

= S .

FOTOGRAFIANo.? | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 I PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X | nNocumpie | CUMPLE | X NO CUMPLE |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail: i i tio m

Teléfono: 3112632150
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. ‘ CBJETO: REALIZAR lNTE.RVENTORI'A VLFECNli(ZA, ADMINISTRATIVA, JURI'DICA, FINANCIERA, VERS]ON: 01
CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS

< | ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS |  EECHA: 03/08/2022
ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE”

PERIODOS: DEL 17 AL 31 DE ENERO Y DEL 1 AL 28 DE FEBRERO DE

INFORME DE AVANCE No. 3

2023

ANEXO 58.2
Informe de visitas técnicas de
seguimiento y control a prestacion de

servicio en Comedores Escolares
periodos del 17 al 31 de enero de 2023

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

Calle 14 No 9 - 04 Yopal Casanare
Correo Electrénico:
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

INFORME DE VISITAS TECNICAS A LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DEL DEPARTAMENTO
DE CASANARE
PERIODO: DEL 17 AL 31 DE ENERO DE 2023

YOPAL- CASANARE
2023
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CODIGO:

JCIONES ) DEPARTA
ASESORIAS Y CONSULTORIAS

EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ CIDIS-2022-001
> CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022 VERSION: 01
fotilion it e INFORME DE VISITAS TECNICAS A LAS INSTITUCIONES _
poeseint Covasfories EDUCATIVAS DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE FECHA: 16/12/2021

1. INTRODUCCION

En cumplimiento al Contrato de Consultoria No.1344 de 2022, cuyo objeto es: “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".

Bajo el contexto anterior, se plantea la presentacién del actual “informe de visitas técnicas’, el
cual precisa acciones de seguimiento, realizadas por la firma consultora ASESORIAS Y
CONSULTORIAS EDELMIRA SIERRA durante la entrega de modalidad preparado en sitio
complemento alimentario almuerzo y estrategia residencias escolares (tiempos de comida
desayuno, almuerzo y cena) del periodo del 17 al 31 de enero de 2023. Por consiguiente, se
expone que, en el periodo citado previamente, se realizaron visitas de inspeccion técnica
oculares a las unidades aplicativas priorizadas en el objeto del Contrato de prestacion de
servicios 1374 de 2022, que buscaron recolectar informacion respecto a la entrega de los
componentes que conforman la modalidad Racion Industrializada y la modalidad racién para
preparar en sitio complemento alimentario almuerzo y estrategia residencias escolares,
conforme a los lineamientos del Programa de Alimentacion Escolar — PAE en el marco de la
resolucion 00335 de 2021.

2. OBJETIVOS

1. Identificar los aspectos técnicos e items que requieren acciones correctivas oportunas
para el mejoramiento de la ejecucion del PAE.

2. Vigilar que la modalidad Racién Industrializada- se entregue a los nifios, nifias,
adolescentes y jovenes estudiantes matriculados en el entorno educativo segun el
Sistema Integrado de Matricula -SIMAT- en las mejores condiciones de calidad e
inocuidad establecidas en la normatividad sanitaria vigente.

3. Vigilar que la modalidad Racion para preparar en sitio complemento alimentario
almuerzo y estrategia residencias escolares (tiempos de comida desayuno, almuerzo y
cena) - se entregue a los nifos, ninas, adolescentes y jévenes estudiantes matriculados
en el entorno educativo segun el Sistema Integrado de Matricula -SIMAT- en las mejores
condiciones de calidad e inocuidad establecidas en la normatividad sanitaria vigente.

4. Consolidar el porcentaje de cumplimiento del programa de manera mensual, para
establecer un comparativo durante la ejecucion global del contrato de prestacion de
servicio que tiene como objeto la operatividad del PAE.

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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3. MARCO LEGAL

~ Ley 715 de 2001: “Por la cual se dictan normas organicas en materia de recursos y
competencias de conformidad con los articulos 151, 288, 356 y 357 de la Constitucion
Politica de Colombia”.

~ Ley 1474 de 2011 “Por la cual se dictan normas orientadas a fortalecer los mecanismos
de prevencion, investigacion y sancién de actos de corrupcion y la efectividad del control
de la gestion publica”.

~ Decreto 1075 de 2015 “Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario
del sector educacion”

~ Decreto 1852 de 2015, “Por el cual se adiciona el decreto 1075 de 2015, Unico
reglamentario del sector educacion, para reglamentar el paragrafo cuatro del art. 136
de la ley 1450 de 2011, el numeral 20 del art. 6 de la ley 1551 de 2012, el paragrafo
segundo del articulo segundo de la ley 715 de 2001, y los articulos 16, 17, 18 y 19 de
la ley 1176 de 2007, en lo referente al programa de alimentacion escolar- PAE”.

~ Resolucion 007 del 16 de abril de 2020 del Ministerio de Educacion Nacional “Por la
cual se modifica la Resolucion 0006 de 2020 que expide transitoriamente los
lineamientos técnicos - administrativos, los estandares y las condiciones minimas del
Programa de Alimentacion Escolar — PAE, en el marco del Estado de Emergencia,
Econdmica, Social y Ecoldgica, derivado de la pandemia del COVID-19".

~ Resolucion 2674 del 26 de julio de 2013 del Ministerio de Salud y proteccion Social. “Por
la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones”.

~ Resolucion 692 del 29 de abril de 2022- adopta el protocolo general de bioseguridad.

~ Resolucion 00335 del 23 de diciembre de 2021, Por la cual se expiden los Lineamientos
Técnicos — Administrativos, los Estéandares y las Condiciones Minimas del Programa de
Alimentacion Escolar — PAE.

4. ALCANCE

Aplica a todas las actividades de seguimiento técnico realizados para la entrega de la
modalidad Racion Industrializada y modalidad racion para preparar en sitio complemento
alimentario almuerzo y estrategia residencias escolares, conforme a los ajustes del
Programa de Alimentacion Escolar durante los periodos del 17 al 31 de enero de 2023.

Yopal Casanare
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com
Teléfono: 3112632150
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5. METODOLOGIA

Para establecer el presente seguimiento, la firma consultora realizé las visitas tecnicas,
aplicando formatos para evaluar el cumplimiento de los aspectos técnicos exigidos para la
implementacion del PAE en la modalidad racion industrializada y modalidad racion para
preparar en sitio. A continuacion, se relacionan los formatos sugeridos por la UaPa y
adaptados por interventoria para la verificacion en campo:

FORMATO DE VERIFICACION CONDICIONES DE DESPACHO Y SUMINISTRO
RACION INDUSTRIALIZADA

FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION
INDUSTRIALIZADA

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION
PREARADA EN SITIO

FO-AT-IF-08. FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO VISITA TECNICA DE
SEGUIMIENTO Y CONTROL COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD RACION
PREPARADA EN SITIO- INDUSTRIALIZADA.

Asi bien. en lo referente a los parametros calificables en cada uno de los formatos a
continuacion se especifican los aspectos evaluados:

i  Personal Manipulador. - : B
1 El personal que dlstnbuye los complementos en las sedes educatwas presenta la
}documentamon vigente para la manipulacion de alimentos
2 | El personal que distribuye los complementos en las sedes educativas aplica las Buenas
J Practicas de Manufactura y estan dotados con los elementos de proteccion requeridos.
~_ Condici {e transporte y Recepcion :
Las canastillas utilizadas para el transporte de los componentes se encuentran
debidamente identificadas y se observan en buen estado de limpieza y desinfeccion.
4 | El vehiculo transportador de complementos se encuentra en buen estado, y cumple con las
condiciones higiénicas sanitarias establecidas por la normatividad vigente.
5 | El vehiculo transportador de complementos presenta concepto sanitario favorable de
acuerdo con los alimentos transportados.
6 |El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el transporte de los complementos
alimentarios vy, los productos dentro de los vehiculos son transportados en recipientes o
canastillas de material sanitario.

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




INFORME DE VISITAS TECNICAS DE SEGUIMIE

__INSTITUCIONES EDUCATIVAS DEL DEPART. A“ENTQ )| A: S

; ASESORIAS Y CONSULTORIAS
N EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ CIDIS-2022-001
oS CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022 VERSION: 01
ek siesydl INFORME DE VISITAS TECNICAS A LAS INSTITUCIONES ,
e -6 Comsfons EDUCATIVAS DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE FECHR: 1671212021

7 |Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen con los rangos establecidos

de temperatura en la normatividad sanitaria vigente; (Temperaturas de refrigeracion no

mayores 4°C +/- 2) (Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica)

8 | El personal del operador cuenta con equipo de proteccion de bioseguridad

9 |El rotulado del empaque primario cumplen con las condiciones estipuladas en la

normatividad vigente

10 | El cierre de los empaques primarios y empaque secundario (si aplica) se encuentran en

perfecto estado.

11 | Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante la entrega de los componentes del

suministro, en las sedes educativas.

12 | Los componentes del complemento cumplen con las caracteristicas organolépticas (color,

olor, sabor y textura).

13 |Los componentes del complemento garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha

caducada, presunto moho u hongo, abombamiento, etc.)

14 | Los componentes ensamblados no presentan dafio mecanico (afectados por la maquina o

proceso de ensamble), deteriorando su apariencia.

15 | El operador entrega la cantidad total de complementos alimentarios programados.

16 | El operador realiza la entrega de todos los componentes del refrigerio escolar de acuerdo

con el menu programado.

17 | El operador cumple con los horarios establecidos de entrega de los complementos, de

acuerdo con las necesidades del colegio.

18 Los empaques plasticos de los alimentos entregados son clasificados como residuos
inorganicos y son dispuestos en canecas.

i ~_ Cumplimiento de la minuta patrén
1 | El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada

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

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

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

Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la
preparacion o alimentos que hacen parte del menu servido.
El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacién.

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

En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio
En la sede de entrega, el operador promociona practicas adecuadas de habitos alimentarios
en los estudiantes beneficiarios.

La aceptabilidad de los alimentos es adecuada.
El desperdicio de alimentos es bajo.

O || N |O ;

—_—
= | O
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El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y

3. Paramelros tecrnicos evaluad N Torra le condicrones de of i ]

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 domeésticos y otros.

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

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

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabon

liquido, gel antibacterial toallas, igiéni papeleras con bolsa).

rama de Limpieza y Desint L—u,tgtm 77777
Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones hlgiene
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.

Al lLLLL \..k, L" i.L._L S 3 ’ B X
No se evidencia indicio o presencna de piagas y las areas cuentan con barreras que

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.

minimicen el ingreso de vectores.

13

'Manejo y dis posicion de residuos sélidos y liquidos

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

Existe al interior del servicio de alimentacion, recrplentes 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.
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Cumplimiento de la minuta patron

Secesernit v Bvittnfenerdsitnmatoiugs ipia prafterporticitayagasilculo de las minutas

Bbrobadas deitiphesidas pdigeidusne sdlidosenddiepre st algiesguide contaminacion para

Bsnadimentssiti peradesisupasisitsorscitntactsl eiloedéoments v minuta patron adoptada.

Se sHoRAtAAe IR ANBARIOSS ORtPRTATR deAnSIc s RRSIGHPrepAteitheegrighinsadpado

Haikie deidizeméacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.
tecim@n toadel sgLaiecuta bajo [as especiiicaciones tecnicas definidas

Bispeenin estrecadeesgsnleltiptaritertorelemen isotobies§rendacae ftrproararnREOdy
aripRdigiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas

fneasocdp guieisentafttdnterpamtuesd isstizspgedaadican de acuerdo con el componente, a

IBEaeutingiay (rHpR2A gofcdemsio sensitela« ppiasdte almacenamiento de agua

botalémentos preparados cumplen con las caractenstmas organoleptlcas propias de la

f

36 m&&gﬁrﬁlﬁfBMQﬁ@%ﬁ@lﬁiﬁﬂmﬂﬂdadﬂlﬁﬁl‘ﬂéemdo como para preparacron

_ wwae dumwwn@ normatlwdad wente

Sempleplerckn lbseharapasctieadistsipusrifaztiablacicotcoridas! |aswialsay del prageserds

aba@ gdnsd@smwms raamgdcamﬂmuada

EI degpentticioudmialirentes ercitetapaitiridesgpadittoepdiaja. autoridad competente con

concepto favorable.

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

26

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

27

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

28

29

igeracion y congelacion.

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

Se almacenan los alimentos de alto ri(s carnicos et.) dentro de los rge
temperatura exigidos en |a resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

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

31

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

diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

34 | Se asigna rotulacion que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se

lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada

rotacion de materia prima

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

Prepara nsamble y/distribucion : ; : !

36 Los procesos de producmon se realizan de manera secuencial y contlnua de tal forma que

se protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

37| Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas,

verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion yen

los tiempos establecidos de desinfeccion.

38 | 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.

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 estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen

con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

41| Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo

establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y estado de

la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

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

diferentes etapas de proceso

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

;FA a _——_ 4 _‘4.;. 4_,7 ! b & ‘ > g
45 EI comedor escolar cuenta ¢ con visita realizada por la Entidad temtorral de salud y tiene
concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos

Los formatos son totalizados y comparados segun pardmetros dados por la UaPa, de la siguiente
manera:

85% - 94.9%
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6. RESULTADOS DE LA VERIFICACION DE ASPECTOS TECNICOS
6.1 CONSOLIDADO DE VISITAS TECNICAS EN EL PERIODO DE ANALISIS

Durante la ejecucion del programa se verifico la gestion y operacion del contratista por medio
de visitas de reconocimiento en campo, las cuales buscaron recolectar informacion de los
procesos desarrollados para la entrega de la modalidad Racién Industrializada y la modalidad
Racion para preparar en sitio en las unidades aplicativas, que se encuentran anexas al
cumplimiento del Contrato No. 1374 de 2022. En el periodo de operacion comprendido, desde
el 17 al 31 de enero de 2023, se realizaron visitas de seguimiento, monitoreo y control al
desarrollo del programa, donde se entregé la racion para preparar en el sitio a nifios, nifas,
adolescentes y jovenes, matriculados en las Instituciones Educativas oficiales del
Departamento de Casanare.

IPara garantizar integralmente el servicio del Programa de Alimentacioén Escolar a los nifios,
ninas adolescentes y jovenes registrados en el SIMAT, bajo la modalidad Racién para preparar
en sitio y racion industrializada, se requiere contar con el cumplimiento de las condiciones
sanitarias adecuadas y de aspectos relacionados con los anexos de la Resolucién 00335 de
2021. Por consiguiente, las areas de consumo deben estar limpias y ordenadas de tal manera
que no se generen sustancias contaminantes y de igual manera cumplir con los requerimientos
nutricionales estipulados en los documentos técnico de nutricion. Por lo tanto, basandonos en
los requisitos de las instalaciones, es preciso mantener el orden en algunas de las unidades
aplicativas, de igual manera dar cumplimiento a cabalidad al ciclo de menu( y minuta patron,
mediante el ejercicio del plan de capacitaciones.

A continuacion, se relacionan en la tabla No. 6, las visitas realizadas en los periodos del 17 al
31 de enero de 2023.

Racién
indusrtirialrizrada 7

Mes /Modalidad |

' 17 al 31 de enero de :
2023

Total visitas por
modalidad

Racionpara | Total visitas
 preparar en sitio :

42 B

Debido a que la prestacion de servicio durante el mes de enero no se realizé desde el primer
dia del mes, se tomd un 42% del total de visitas, para realizar actividades de seguimiento,
monitoreo y control a la prestacion del servicio en las tres modalidades de atencion.
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Las 42 visitas a las Instituciones Educativas oficiales y residencias escolares inspeccionadas
permitieron evidenciar de manera porcentual, el cumplimiento general de los diferentes
aspectos técnicos de la operacion dada en los centros educativos asignados, a continuacion,
se relaciona el periodo evaluado.

Hustracicn 1. Visitas realizadas para el periodo def 17 al 31 de enero de 2023

T | [ sjhe {73 < Fiey W 17 af 31 de aener )
iDla /. Lonsohdado de visitas realizadas periodos del 17 al 31 de enero e U I 1

complemento alimentano almuerzo y estrategia restdencias escolares

23/01/2023 NUNCHIA ANTONIO NARINO ANTONIO NARINO
24/01/2023 TAURAMENA EL CUSIANA EL CUSIANA
24/01/2023 AGUAZUL LA TURUA LA TURUA
24/01/2023 AGUAZUL CAMILO TORRES RESTREPO SANTIAGO DE LAS ATALAYAS
24/01/2023 TRINIDAD TEN INTEGRADO DE TRINIDAD ANTONIO NARINO
24/01/2023 TRINIDAD TEC. INTEGRADQO DE TRINIDAD CAMILO TORRES
24/01/2023 TRINIDAD TEC. INTEGRADO DE TRINIDAD LA ESPERANZA
25/01/2023 PAZ DE ARIPORO |[ITENCA EL CARIBE

LUIS CARLOS GALAN
25/01/2023 PAZ DE ARIPORO | ITENCA SARMIENTOS
25/01/2023 PORE EL BANCO LA MAPORA
25/01/2023 PORE EL BANCO AGUALINDA
25/01/2023 PORE EL BANCO SAN ISIDRO
25/01/2023 PORE EL BANCO MATALARGA
26/01/2023 TAURAMENA SIGLC XXI LAS DELICIAS
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26/01/2023 TAURAMENA SIGLO XXI SIGLO XXI

26/01/2023 TAURAMENA EL CUSIANA LOS YAGUAROS

26/01/2023 HATO COROZAL | LUIS HERNANDEZ VARGAS EL SUNI

26/01/2023 HATO COROZAL | LUIS HERNANDEZ VARGAS SAN NICOLAS

26/01/2023 TAURAMENA DEL LLANO CHAPARRAL

26/01/2023 TAURAMENA DEL LLANO LA ESPERANZA

26/01/2023 TAURAMENA JOSE MARIA CORDOBA DIVINO NINO

27/01/2023 TAMARA ARTURO SALAZAR MEJIA SANTA TERESITA GUASEQUE

27/01/2023 TAMARA ARTURO SALAZAR MEJIA SAGRADO CORAZON

27/01/2023 TAMARA ARTURO SALAZAR MEJIA SAN NICOLAS

30/01/2023 NUNCHIA SALVADOR CAMACHO LA LIBERTAD

30/01/2023 NUNCHIA SALVADOR CAMACHO PUERTO PAYERO

30/01/2023 NUNCHIA SALVADOR CAMACHO EL PEDREGAL

30/01/2023 AGUAZUL LEON DE GREIFF SAN BENITO

30/01/2023 AGUAZUL LEON DE GREIFF LEON DE GREIFF

30/01/2023 AGUAZUL CUPIAGUA CUPIAGUA

31/01/2023 AGUAZUL LA TURUA LA VICTORIA
CONSTRUCTIVISTA LA

31/01/2023 AGUAZUL LA TURUA UPAMENA

31/01/2023 AGUAZUL LUIS MARIA JIMENEZ SAN LUIS DE PINALITO

31/01/2023 MANI LUIS ENRIQUE BARON LEAL ROBERTH KENNEDY

31/01/2023 MANI CAMILO TORRES RESTREPO SANTA MARIA

31/01/2023 AGUAZUL LA TURUA CERRITO

31/01/2023 AGUAZUL LA TURUA SAN MIGUEL DE FARALLONES

31/01/2023 AGUAZUL LA TURUA FRANCISCO JOSE DE CALDAS

31/01/2023 AGUAZUL LUIS MARIA JIMENEZ LA ESPERANZA

31/01/2023 MANI JESSU BERNAL PINZON GUINEA

31/01/2023 MANI JESUS BERNAL PINZON SANTA CECILIA
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