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cODIGO:
INTER - PAE-2022-001

 CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 03
TOBJETO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, |

CONTABLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS
ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS | FECHA: 03/08/2022
ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE” _

" INFORME DE AVANCE No. 4 s

VERSION: 01

PERIODO: DEL 1AL31DE MARZODE2023

11330

ANEXO 47
Actas de visitas técnicas de seguimiento
y control a comedores escolares y

registro fotografico periodo del 1 al 31
de marzo 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:

aZ=
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, TURIDICA, 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: |  Halo Cevdzal
Fecha de la visita: | Ol i 03 i Z,J Q| Z,I 3' Institucion educativa: (JU 15 HC\« nO()CF_ Vayqas
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I El <o n %\.«O\“
. . Residencias escolares Almuerzo No de c e i o :
Tipo de Complemento: X srelde: Daica, b{ 51MKT YO

Califigue: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacidn

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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 L
i
1

1

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

5

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

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

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se J‘
realizan de manera oportuna.
% Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el _f,

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

Control de plagas
No se evidencia indicio o presencia de plagas y Ias 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, documentacién de empresa fumigadora, fichas O
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

~

11

12

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

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

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

de olores y/o proliferacion de plagas.

Paginalde3
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacidn para los alimentos ni para las

15 b 1
superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. _L
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 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 circulacidn, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de _1_

produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccidn realizada: 2] Enco 202 %

Personal manipulador

20

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

21
establecido en la normatividad vigente. 1

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

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

5 Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad NO
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). §N

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

ik Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N 0
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

o Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de V.0
contaminacién o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. :
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

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

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

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 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.

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

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3
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36

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

{

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 y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

38

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

39

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

40

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

4

hary

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.

i
L
i
1
L

4

N

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

N0

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.

[\) Q

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

As

eguramiento 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

N.Q

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

96,8 %

Observaciones

En  Visle feenica de cotibvol  ~n la Sede b1 cznbval  %e
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

N ‘Sé ‘ ’
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL %’ ‘ \ 3

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

sl Ale o o

' CONTRATO DE CONSULTORIA

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

0. 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 ( )
EDUCATIVA LUIS HERNANDEZ VARGAS ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO HATO COROZAL RURAL ( X)
SEDE EL CONTROL FECHA DE VISITA [ 01-03-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
RS— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE P — Sl AN
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA l I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.l: RACION INDUSTRIALIZADA REAPSNEEIAS
ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X [ Nocumre |

CUMPLE | X | Nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 ! PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | NocumeLe

CUMPLE | X | nocumee |

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.

E mail: j

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | x | nocumpe ]

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 i PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | NOcumrLE

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X | nocumpie |

CUMPLE | x | Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: j

Teléfono: 3112632150



\224

: 0! UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR o<
litne:ctos s y sddaboinh bervdh oy
brender Casenare  §
| Casariare FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 08-08-2022 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: [ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | 1010 ( ova 10|
Fecha de la visita: l o103z |2B ’ Institucion educativa: Siman  RalLiydy
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Jovae Eliesey
Residencias escolares Almuerzo No de ¢
Tipode C I to: r
R L Sh A servicios: 6
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 alimentacidn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen

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

‘._-.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de 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
desinfeccidn.

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

-] —~ |+

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

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

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se .1_
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 .1.

resistentes al uso y a la corrosion .

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

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

Control de plagas

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

e fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacién 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 alimentacion, 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 O
vigente.
La clasificacién 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 -1-

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

15 I _i
superficies en contacto con estos.

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

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. 1

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

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

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

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: _20) CNXO ) p13

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.

f—

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).

Ve

24

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

NO

25

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

NJO

26

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

N-O

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).

N.Q

28

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

N.0

A

macenamiento

29

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

30

Se almacenan 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.

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 refrigeracién y congelaciéon, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

N0

34

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

f—

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina2de3




12328

8
é UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR o<
lm 1 e A
Hprendev Casérire
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 03:06-2022 Vo. 1

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

" Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y 1
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccion.

- Los procedimientos de operacidn como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de {
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

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

i Todos los complementos estén libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las {
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los

a1|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de Ia 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 0

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

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

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TEC

CONTRATO

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

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

INSTITUCION URBANO ( )
PRty SIMON BOLIVAR 7 DEPTO. CASANARE MUNICIPIO HATO COROZAL R )
SEDE JORGE ELIECER FECHA DE VISITA | 01- 03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
SRRADOE CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE O O TERARA SN T—
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA l | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS

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

\334

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

X NO CUMPLE |

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | ]
OBSERVACIONES |

[

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No. 3 [ PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: Todas las dareas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién
de agua vy los registros son diligenciados corectamente y se realizan

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

de manera oportuna.

CUMPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES

cumPLE | X | NO cuMmPLE
|

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & | PERSONAL MANIPULADOR

[tem No. 18: Disponen de un fanque 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

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.
CUMPLE | X [ nocumeie | CUMPLE | x | nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES ]

FOTOGRAFIA No. 7 [ PERSONAL MANIPULADOR FOTOGRAFIA No. 8 ] ALMACENAMIENTO
ftem No. 21. Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen | [tem No. 31. Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo | presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha

establecido en la normatividad vigente. caducada v ofro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.
CUMPLE | X | nocumpe | CUMPLE | X | Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
ftem No. 32. Bl rofulado y etiquetado del empaque primario de los | [tem No. 44. Se dispone del menadije suficiente para cada modalidad,
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005y | de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.

demds normatividad vigente.
CUMPLE | X | No cumpLe CUMPLE [ X | nocumee |

OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: | i
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: | ] AN
Fecha de la visita: IO AY O 6 ‘Z O 2 ?)| Institucion educativa: UEM @{_ﬂ,—liﬁ\\ QI,J—')O\A
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | L \ArRKER e
: Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: el lq
X servicios:
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) l Calificaciéon

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

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

w

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

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

S

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

ol e P

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

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

Control de plagas

11

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

12

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

Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos

13

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

14

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

Pdginalde3
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las

15 o i
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. N4

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

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

produccion. L3
& Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: d.
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
o Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de 1a 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 recepcidn 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). MO
24 (El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. -5
" Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacidn

de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura, A0
- Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de

contaminacion o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto. O

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

2005 y demds normatividad vigente). INYo}
5 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y R

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

en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente, A )
i Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacidn. 3
o Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

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

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

correctamente y se realizan de manera oportuna. ~N-O

34

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

35

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

Pagina 2 de 3
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Preparacion, ensamble y distribucién

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. N.O

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

37
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. AN -O

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

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

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

o

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
= Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. ~N-O

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

=

4

L]

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

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

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 o = i

Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ", 4 ,0'] %
Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

)
%

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

INSTITUCION JESUS BERNAL PINZON

[s]

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.

EPTO. CASANARE MUNICIPIO

EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE LA LLANERITA FECHA DE VISITA l 01-03-23 HORA INICIO: 10:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 11:20 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD l PS: PREPARADO EN SITIO RI: RACI

ON INDUSTRIALIZADA 5l: SERVICIO RESIDENCIAS

P

FOTOGRAFIA No. 1| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacién esté 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

ftem No 3: Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias
téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la

mantenimiento. [ ]

CUMPLE X NO CUMPLE

limpieza y desinfeccién.

CUMPLE NO CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

W34

item No &: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de
agua vy los registros son diligenciados corectamente y se realizan de

ftem No 9: Los equipos, utensiios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al usoy a
la comrosion..

manera oportuna.
|

CUMPLE | X NO CUMPLE

|

CUMPLE | [ NocumepLe

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa comrosion en |la estufa.

FOTOGRAFIA No. 3 | CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 4 ] ABASTECIMIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare

@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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RACION PREPARADA EN SITIO- solelnird, geroa o
INDUSTRIALIZADA

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

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

CUMPLE | X | nNocumee |

suficiente para un dia de produccién.
[

CUMPLE | R |

NO CUMPLE

OBSERVACIONES: La puerta y ventana al drea de preparacién no tiene
proteccién.

FOTOGRAFIA No. § PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. é ALMACENAMIENTO

Item 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.

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

CUMPLE [ | NO cuMPLE [ x

de contaminacién.
T

CUMPLE | x | NO cumpLE

OBSERVACIONES: Le faltan zapatos de dotacién a la

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 | RACION, ENSAMBLE Y CION

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

de contaminacion.

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

CUMPLE | x [ NO cumPLE

CUMPLE | NO cumpLe | x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La nevera no esta enfriando bien.

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

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | +¢) AN)
Fecha de la visita: IO 1O 3 10 913 l Institucion educativa: ~ |)_U).§ €N em€ GppoN £ L
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I LAY (SUAN
Tiseids Complemerta: Residencias escolares Almuerzo No. c?e
X servicios: 8

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

QS

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

w

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

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

5

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

6 = ¥ o ; g

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

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

realizan de manera oportuna. i.
N 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. A_
5 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales

resistentes al uso y a la corrosion . A
- Los sistemas de extraccidon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos

del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. =R
Control de plagas

11

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

12

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

d:

o

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

15 3l

superficies en contacto con estos. A
16|5e cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. 4'
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N A
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 circulacién, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion. 4
" Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: '26’071"?.0’75 LR
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 enfermedades infectocontagiosas.
a5 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo 3 lo
establecido en la normatividad vigente. 3
5 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo Iy
establecido en la normatividad vigente.
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

24

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

25

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

RO

26

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

- O

27

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

.0

28

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

RO

A

macenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

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

36| , , g
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. ..L

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

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

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. i
Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39 [no generan posibles riesgos de contaminacidn. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se

38

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismaos. .L
¥ Todos los complementos estén libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. -L

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

4

[y

4

N

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

" Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. I\‘L @,

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 -
Favorable o Favorable con Requerimientos M O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8)_ ’)b %
\
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: [ HaRr)
Fecha de la visita: lo‘ X ]OBI 'l‘ q "ll Institucién educativa: wlo E N gl @O{; - @ p[ZON LEQL
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUERIOS 2022 [Sede edicativa: LIS 1S4
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No_de
servicios:

Informacién de las raciones entregadas

Descripcién del men:

Horo RS TC &
Chofe v jog0 3o N\GV'SO

ool ¢ SYC, Byron (on Ao

Qaps e

Intercambios

Alimento:

Motivo del
intercambio

Fecha:

Autorizado por

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacion

1 |Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al cdlculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el ndmero de servicios y tipo de 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 segln el grado de los estudiantes.

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

5 |El mend 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 aprobacion.

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

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

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

10

Se cuenta con elementos de estandarizacidn 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.

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

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100

éoﬁﬂﬁﬂﬁﬁhﬁgnqﬁﬁﬁ

R

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO & I l 3 f [
i : VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL >
o e eato" Mineducacion COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
: RACION PREPARADA EN SITIO- e, BOTD o
INDUSTRIALIZADA FOATIF-08__ 250921 Vol 2
; —

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

2'33?,\';3 PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION LUIS ENRIQUE BARON LEAL
EDUCATIVA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI RURAL( )
SEDE LAS ISLAS FECHA DE VISITA J 1-03- 2023 HORA INICIO: 11:55 AM
OPERADOR CONSORCIO Au;;NTANDO SUEROS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 1:20 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD l

$I: SERVICIO RESIDENCIAS

PS: PREPARADO EN SITIO | X RI: RACION INDUSTRIALIZADA I I

|
[ g

FOTOGRAFIA No. 1__| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

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

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

CUMPLE | | nocumee | X

CUMPLE | [ nocumre | X

OBSERVACIONES: Se observa empozamiento de agua en una de las partes
laterales del comedor escolar.

OBSERVACIONES: Se observa corrosion en las puertas del comedor escolar.

R

FOTOGRAFIA No.3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem 5. Todas las dreas y superficies se encuentran en adecuadas
condiciones de higiene y limpieza, se evita la acumulacién de agua y
los registros son diligenciados comrectamente y se realizan de manera

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

oportuna.
CUMPLE | X [ nocumee | CUMPLE | | nocumeie | X
OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa que las ventanas no tienen proteccion,

FOTOGRAFIA No. 7 ] MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

ABASTECIMIENTO DE AGUA

FOTOGRAFIA No. 8

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

&,
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

T wdodl jdl© COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- ey ol
INDUSTRIALIZADA FOATIF-08 250821 Vo.2
_ CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacién, 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.

ftem No 30: Dispone de un fanque 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.

o 135z

CUMPLE | X | No cumpLe |

CUMPLE | x | No cumeLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

i s

FOTOGRAFIA No. 9 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 10 I 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 | NO cumpLE |

CUMPLE Jix | NO cumpLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11 l ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No 34: Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial
y continua de tal forma que protegen los alimentos de posibles riesgos de
contaminacion.

CUMPLE | X | No cumpLe [

CUMPLE | x | No cumpLe |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 13 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 14 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 40: Todos los complementos estan libres de contaminacion
fisica, biolégica, guimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o
inocuidad.

ftem No 40: Se redlizan actividades de mantenimiento preventivo a los
equipos que aplica, segin lo establecido en los manuales del fabricante
y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de
equipos y utensilios dispuestos para la operacion.

CUMPLE | X | No cumpLE [

CUMPLE | No cumpLE 1o

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La nevera no estd enfriando bien, la cual requiere de

revision por un técnico.

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



FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
s VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
La educacion |y i #)
65 de todos. | Mineducacion COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD ’;’
RACION PREPARADA EN SITIO- edaladedh Sieoch

INDUSTRIALIZADA FO-AT-F-08 21 Vol.2

FOTOGRAFIA No. 17

REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES.

CUMPLE

X | NO cumpLE |

OBSERVACIONES

Se verifico gramaje del mend N° 7, el cual cumple de acuerdo a la minuta patrén.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ¢1
Po— edlebiod geced o
Plivesstet  Casiee
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 09-08-2022 Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Ry~ CHLn
Fecha de la visita: lD 20 29209 3] Institucion educativa: O~StorN @ AROg—O
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l Lo~ Ny OLD
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NC). c!e
) S servicios: (I
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) T 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 producciéon de contaminantes e

2.1 ; sl
ingreso de plagas, animales domeésticos y otros. S8
Las instalaciones son de materiales gue no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,

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

1

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

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

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

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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. i
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. L
5 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion .
o Los sistemas de extracciéon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos o A
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. ;
Control de plagas
.l No se evidencia indicio 0 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: diagnostico empresa
e fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas

técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: oL
wlot 1oy

Manejo y disposicién 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

1

w

vigente. : 8
La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
14 |residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién i

de olores y/o proliferacion de plagas.

Pagina1de3
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15

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

.9

16

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

i

17

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

N A

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

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

Personal manipulador

20

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

1_—

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.

= 1O

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

23

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

R.©O

24

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

R-o

25

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

26

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

N O

7

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).

D

28

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

RN).O

A

macenamiento

29

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

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en 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. i
& Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna. ~R-O
o Se asigna rotulacidn 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 O

35

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

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

i ; ; e
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. 0

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

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

* 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 contaminacién. L

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

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. A
i Todos los complementos estan libres de contaminaciodn fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. 2 8

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segtin lo establecido en los

41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios
dispuestos para la operacion. -
42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso A2

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-D

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

=
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
. El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario
Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: fl \’l‘ q l %

Observaciones

- e oooeuan ar edeo v el anden de) mviedor @@lay, Q\’\p(m_\“
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FIRMAS FIRMAS FIRMAS
Oy or- k2 9511 :
Nombre: 0add od:1 Ahe\ Nombre:RYKO| Care) Nombre:
Documento: \ | IR 767 Documento: A0S} s 48 Y Documento:
Cargo: Gonamch, Cargo By oo Alercodo|  [Cargo:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

s [~ o
- i = & parpe o VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL y
';: gg‘;gﬂ?" Mineducacién W Casana ‘g COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD ) ‘ ! g

30 1k Semtn

RACION PREPARADA EN SITIO- Slaie R B
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08 21 Vol,
- g iy L _ CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

b it PRESTACION DE SERVICIO DE ALMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS

CONTRATO

':‘mf:e: ARG HAYHG I | DEPTIO.CASANARE |  MUNICIPIO NUNCHIA "::::‘:x)
SEDE SAN NICOLAS FECHA DE VISITA l 02-03-23 HORA INICIO: 11:10 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 [ CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 12:00 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INRAESTRUCTURA l ’ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO l X I RI: RACION INDUSTRIALIZADA ’ l SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTLACIONES FOTOGRAFIA No. 2 ] EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacion estd aislado de focos de | ftem No 2: Las instalaciones estén disefiadas y construidas para proteger

insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de | los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas,

acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de | animales domésticos y otros.

mantenimiento.
CUMPLE | [ nocumpe | X CUMPLE | X | nocumee |

OBSERVACIONES: Se observa maleza y grietas en el piso del area externa OBSERVACIONES:

del comedor escolar

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION FOTOGRAFIA No. 4 | conrtroL DE PLAGAS
ftem No é: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en | ftem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de | cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.
agua y los registros son diligenciados comectamente y se realizan de
manera oportuna.

CUMPLE | X | nNocumpie | CUMPLE | | nNocumeie | X
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: Se observa ventanas del drea de preparacion y
almacenamiento sin mallas.

FOTOGRAFIA No. § | ALMACENAMIENTO
E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150

FOTOGRAFIA No. 5 | PERSONAL MANIPULADOR
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Item 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.

VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
RACION PREPARADA EN SITIO- eclelirs Siecrcd o

INDUSTRIALIZADA v

= .‘ =

ftem No 29: Se almacenan los alimentos de alto riesgo (Idcteos y camicos
etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la resolucidn 2674
de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

CUMPLE | [ No cumpLe [ x

CUMPLE [ x

| NO cumPLE |

OBSERVACIONES: le faltan los zapatos de dfocién a la manipuladora.

FOTOGRAFIANo.7 | ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES:

ftem No 32: Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacién.

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

CUMPLE | | NO cumpLe )= ez

CUMPLE | x | NO CUMPLE |

OBSERVACIONES: los abamotes son almacenados dentro de una canastilla.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIANo.9 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 38. Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar,
clasificar, exiraer, batir, enfre ofros, se realizan de manera gue se
protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de
contaminacion.

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

CUMPLE [ x | No cumpLE [

CUMPLE [ix | No cumpLe

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

s W38

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



H

339

UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
limeides

91

el sora

pren

P

FO-AT-VRPS-01

ﬁ? Casanare é
Casanare

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

09-08-2022 Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | s\ ORCH (A
Fecha de la visita: ]O 203 90 .72 3] Institucion educativa: ARnoWh © S AR O
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | U (oRCA (=
Tieo de Complamaiiti: Residencias escolares Almuerzo No. c.le q

X servicios:

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edi

ficaciones e instalaciones

1

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

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

LY
X

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

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

]..>

5

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

Pla

n de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

~

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

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

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

10

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

C

(o]

ntrol de plagas

11

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

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=Y

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

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

15 s
superficies en contacto con estos. L}
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. A
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N A
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18|sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion. b}
5 Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 26167 T?O’l %] A
Personal manipulador
20| El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
i 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. 4
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
2 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. R0
e Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. s
X 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. D0
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 demés normatividad vigente). -0
g El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y
congelacion. .22
Almacenamiento
p Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos
en la resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. -0

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.

32

El rotulado y etiqguetado 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 refrigeracion y congelacién, son diligenciados

33 ,

correctamente y se realizan de manera oportuna. O
e Se asigna rotulacion que permite la identificacidn de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

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

35

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

Pagina2de3
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Preparacién, ensamble y distribucién

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

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

37
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. N-O

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

38 2 ; f < i g
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. N-O

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. nN-O
i Todos los complementos estan 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, segln lo establecido en los

41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |a totalidad de equipos y utensilios z
dispuestos para la operacion.
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso .o
: Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-o
it Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en ﬁ_

buen estado.

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

45 e N.o

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®100 Porcentaje de Cumplimiento:| 8215 %

Observaciones

- Be obSepoa oo on mele e o sentenis e el Sastoe e e-ors,
20 ede do wyeso ol swe Le @Bmo  no dievp  Qroetidng ao
<e  eohae (ontol de Oesed .
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

&
s

RACION PREPARADA EN SITIO- selgboioh Beroh .

 CONTRATO DE CONSULTORIA

INDUSTRIALIZADA

44 DE 2022

FO-AT-IF08 250921 Vol.2

OBJETO DEL
CONTRATO

| RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO

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 INSTTUCIONES EDUCATIVAS

DE CASANARE.

INSTITUCION ANTONIO NARINO

ToOCATIVA E1C | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA SAAL DO
SEDE EL CONCHAL FECHA DE VISITA I 02-03-23 HORA INICIO: 10:00 AM

OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 l CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 10:40 PM

l

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

PS: PREPARADO EN SITIO

| « |

MODALIDAD I

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

l I SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1

] EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 ] EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: Bl servicio de alimentacién esté aislade 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.

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

CUMPLE [ X [ Nocumpie |

CUMPLE [ X | Nocumme |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No 9: Los equipos, utensiios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a

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

la corrosién.,
CUMPLE | |  nNocumeie | X

CUMPLE | | nNocumprie | X

OBSERVACIONES: Las dreas, superficies, equipos y utensilios se encuentran
limpios, y asi mismo los registros. El comedor cuenta con una mesa que

OBSERVACIONES: Se observa que la puerta de ingreso al drea de consumo
no fiene proteccién ni barera, y los malas puestas en las ventanas estén
sueltas.

l PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 5

| ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. §

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

%’ W365

Sl e, B ey,

INDUSTRIALIZADA

ltem 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,

contaminacién.

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

CUMPLE |

| NO cumpLe [ x CUMPLE | X

| No cumpie |

OBSERVACIONES:

le faltan los zapatos de dotacién a la manipuladora. OBSERVACIONES:

*

FOTOGRAFIANo.7 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. 8 ALMACENAMIENTO

de contaminacion.

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

demds normatividad vigente.

item No 32: H rofulado y efiqguetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la resolucidn 5109 de 2005 y

CUMPLE Lx

[ No cumeLE | CUMPLE %

| NO cumpLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. ¢

|_PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION FOTOGRAFIA No. 10

contaminacién.

ftem No. 34: Los procesos se realizan de manera secuencial y continua
de tal forma que se protegen los alimentos de posibles riesgos de

| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
ftem No 44: se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | x | no cumpLe | CUMPLE [ x [ no cumee |
’_
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

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

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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio:  [NORCH (A

Fecha de la visita: IO ol O 6 (l ®) /L 6' Institucion educativa: Apnonieo /) l_\wﬂo

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | oo

. Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: 1 5-5
A servicios:

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

| calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

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).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

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

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

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

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

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

10 ) 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

MN-A

Control de plagas

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

11

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

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la 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 sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacién de plagas.

1

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

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

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

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

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 20 Mo3 i
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de |la piel o enfermedades infectocontagiosas. i
i Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo

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

establecido en la normatividad vigente. b "
Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima
o Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

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

AT

24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. Do
- Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién

de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. .0
5 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 aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de

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

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

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

el riesgo de contaminacion. -
o Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, péerdida del vacio,

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

de 2005 y demds normatividad vigente. 3
» Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna. -0
5 Se asigna rotulacion que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima A
i La materia prima no conforme se encuentra en un &rea especifica, esté debidamente identificada para evitar su

uso. 3
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Preparacién, ensamble y distribucién

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

& alimentos de posibles riesgos de contaminacion. N O
2 Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas v
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. IO
" 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. MO
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
5 Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. ~n-O
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios
dispuestos para la operacion. O
42 [Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso 130
- 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
" Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en s
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
e El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario 7
Favorable o Favorable con Requerimientos N.O

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

Porcentaje de Cumplimiento:

T

Observaciones

- Se o boaldayay é@g@r&)—tade\s del

2ao Ae\ (o‘(‘ft?clov 0._1(0‘@"’

c\l SO dendaxio €y cm?adxcla ton \Dy ey ddema

Se o0 (x[oSon _en e Fo—'iu{a,, 12 (P roguiere de mameaoiento .

-

Lo wpLve de WArED ol bre de fongum= Aiene gne b Rar\ g prc—\ecc\ém

AGn

en lu a¥eriug v vo lime bberee e
| Ot gy b \e {eH2 profewen, MO & welaa
2 reco\ecavn dc ey d .

g0 Qerde “ngenor.
(or-Vel  tho \D\aseo :

o vy ewe wre

}u (SPC\Q C@Me (o c«”fjd&: LSO\O Fe\'\e» \e \-’\3"6\9("\\::\{\ o2 G \{\a\!e’ q_:‘lJ\g <€ n

Drepevat"m‘:w /

& gfe del bee do
da ugde se ez a\

Pau el Tene Ne 8

WMo de \eborey y & vengile e @hadwad do Anaderia Qma

La educacién

e\ W O\ .

Mineducacién

@
FIRMAS

FIRMAS FIRMAS

Anoten  Thadivn ubavo

Nombre&%\ \‘)9{{3)

Nombre: ANDES kg 024 Nombre:
Documento: {/R.544.1QA" Documento: 1059 gtj\LQES‘{ Documento:
Cargo: EChNOMA Cargo:{roc N)oqo Andprvedoca Cargo:

Pagina3de3




La educacion yynadycacian

es de todos

Casariare

B

W

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

e iy, Mo s

INDUSTRIALIZADA

FOATIF-08 250821 Vol2

_ 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 DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
| OFICIALES Y RESIDENCIAS DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION ANTONIO NARIRO
S EIC | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL 0}
SEDE MACUCO FECHA DE VISITA [ 02-03-23 HORA INICIO: 8:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION 9:40 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: I ACTA DE INFRAESTRUCTURA | I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA

| | SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: B servicio de climentacién estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de
mantenimiento.

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

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

limpieza y desinfeccidn.
CUMPLE | nNocumpe | X

‘OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa desgaste y huecos en pisos de todo el
comedor escolar.

FOTOGRAFIA No. 3 I LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | umPIEZA ¥ DESINFECCION

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

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

CUMPLE | X |  nNocumeie |

CUMPLE [ [ nNocumre ] X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa cormosion en la estufa.

FOTOGRAFIA No.3 | CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 4 | aBAstecImIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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‘ RACION PREPARADA EN SITIO- A N B 2
INDUSTRIALIZADA AR Eea iz

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

CUMPLE | X

[ nocumpLe

|

CUMPLE | X | nocumee |

—

de pre|

aracion le falta

OBSERVACIONES: La puerta de ingreso al drea de consumo tiene una
bolsa plastica como proteccion en la abertura y no tiene barrera en su
parte inferior. La ventana del ér

oteccién.

Se cuenta con un tangue de almacenamienfo de agua, pero no llega
directamente al grifo del Grea de preparacién, puesto que le falta la
instacién hidraulica.

e

FOTOGRAFIA No. 5

| PERSONAL MANIPULADOR

normatividad vigente.

FOTOGRAFIA No. & I ALMACENAMIENTO

Item 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

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

CUMPLE | x

| No cumeLE

[

CUMPLE [ x | No cumeLE |

OBSERVACIONES:

ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES:

e T L S PR TR NN g TV

FOTOGRAFIA No. 8 PREPARACION. ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE [ x | No cumpLE | CUMPLE | [ No cumpLe [ x
OBSERVACIONES: Los quemadores estdn fallando, por tanto requi d
OBSERVACIONES: ONES: Los quemadores e P o requieren de

revision y asi mismo mantenimiento.

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

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

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: l Hd}d L) 20
Fecha de la visita: l Ol 0 | 3| 2 O_'L AR I Institucion educativa: Simon Bd\ e
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: L %m’ﬂa LA oA
Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento:
P premens X servicios: 10
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 acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

3 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e L
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables, i

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
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

-~

5

Plan de saneamiento

|Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

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

g (TN O

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

L2
o

10

Control de plagas

o

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

12 , i 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 alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccidn de residuos
13 [solidos, 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
residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion i
de olores y/o proliferacion de plagas.

1

F-9
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15

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

i

1

=)

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

L

1

~

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

v, A

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

18 [sanitario, hermetico y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de _f,
produccion.
” Se realiza la limpieza y desinfeccion periédica del tanque de almacenamiento de agua potable. i

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 3 Moo 202‘3

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 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.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

N.Q

24

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

M!O

25

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

N

26

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

NQ

27

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 empagque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
2005 y demas normatividad vigente).

N.O

28

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

A

macenamiento

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.

N.Q

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

=~ | &[] Y|+

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

36 A ; R
alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

4

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

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

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

38 . ; k . - ; e
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 |a normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

1
1
A
&

buen estado.

40 o i ; .
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los
41manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios J'
dispuestos para la operacién.
42 Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N0
£ Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N0
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en _L

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 =
Favorable o Favorable con Requerimientos

N0

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

Porcentaje de Cumplimiento:

49.9 %

Observaciones
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sedeloniod Neorh -

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

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 ( )
phifirtteny SIMON BOLIVAR ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO HATO CORAL RURAL (X)
SEDE SANTA MARIA FECHA DE VISITA | 07- 03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
F— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HONA DETERMNACION (RIS PR
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA l I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
: EN SITI 1 I

MODALIDAD PS: PREPARADO [o] R.I: RACION INDUSTRIALIZADA SOOI

FOTOGRAFIA No. 1 ] CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | nNocumeie |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

L_ L |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | nNocumpe |

CUMPLE | X [ nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & I 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. EI personal manipulador no presenta afecciones de la piel o

enfermedades infectocontagiosas.

E mail: i

Yopal Casanare

m

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | x | nNocumpe |

CUMPLE | x | nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES I

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | [ Nocumpe | X

CUMPLE [ X | Nocumpie |

OBSERVACIONES | NO CUENTA CON ZAPATOS.

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

demds normatividad vigente.
CUMPLE X | nocumpie |

CUMPLE | X NO CUMPLE |

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: | QRO OE
Fecha de la visita: |Q XD IR 2.0 2 S l Institucion educativa: [ £ ALGALLORD
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | MAQIALA
o de Coniplamento: Residencias escolares Almuerzo NO. c!e
Pt servicios: | 50
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 acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

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

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

1

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

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

Plan de saneamiento

[Programa de Limpieza y Desinfeccién

5

R R RE

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

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

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

R e e

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

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

D

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

11

12

O »

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

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

1

w

AN

1

S

1
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15

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

1

a

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

1

~J

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

i
! |
N.O

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: 26 101! p 1Y )

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.

AR R

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).

NO

2

-

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

25

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

N.O

26

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

N. O

2

~J

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

N-O

28

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

N-O

A

macenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

SIS AN E N

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3
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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 contaminacion.

37

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

38

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 contaminacidn.

3

(¥}

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 descongelacién requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

40

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

4

pary

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 operacidn.

R e

4

N

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

N.O

43

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

44

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

N O

45 L
Favorable o Favorable con Requerimientos
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: C]O! CD%
Observaciones
Se (ealizd Urstta de seouimiente y onkol o La Unidad aplicatico  donde
7 1

22 obsesuo o brquien-\e

L No cuentan con SQFQA‘& e :‘:um\qouon

—

Hnampuioclcxu no di ligencio q:osmq-\Ob de Kc:ué&yk

- No \'\Q\{ vna areq 156\-\ {-.c;:a:lca qua p;odax.-‘o No ConJoime

- En el mm{q‘lo de \a utdo los Jr‘ilcu \ares e derccha  evlalonn CoOtsmicdO

oo C\\Tan)tos Ae,\ Menu N .11

T La educacién :
@ o= daitadas Mineducacion

FIRMAS FIRMAS FIRMAS

ﬂ/)e.;.r 0l Ve M’;d

Nombre: —Mo.,y o«ﬁé,yau Nombre: Naydo M. Buwks L. Nombre:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
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RACION PREPARADA EN SITIO- e I
INDUSTRIALIZADA FO-ATF-08__ 260921 Vol.2

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

N3

2;’;&:3 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 ( )

S s EL ALGARROBO CASANARE MUNICIPIO OROCUE ey
SEDE MARIARA FECHA DE VISTA | 07-03-23 HORA INICIO: 11:45 AM

orERaDOR | CONSORCIO AUMENTANDO SUEROS |  CONTRATO DESERVICIOSNo. 1974 DE | oo oo~ o e

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA Dizi ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | AcTA DE PRESTACION DE sERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.: RACION INDUSTRIALIZADA RERESIDENCIAS

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No.1 | Edificaciones e instalaciones

| Edificaciones e instalaciones

[tem No. 1 El servicio de alimentacién estd aislkado 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 construidas para
proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | X [ Nocumple |

CUMPLE | X | Nocumele |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 4 *Mul.lflo y disposicion de residuos solidos y

ftem No. & 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 diigenciados corectamente y se realizan
de manera oportuna.

ftem No. 13 Existe a los interiores 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.

CUMPLE | % [ nocumpe |

cumple | X | nocumpe |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

——

FOTOGRAFIA No. 5 Abastecimiento de agua y conirol de plagas

FOTOGRAFIA No. é | Personal manipulad:

E mail: |
Teléfono:

Yopal Casanare

3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

T

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | NocumpLe

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No.8 | Almacenamiento

item No. 21 Cuenta con la dotacién completq, limpia, 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 contaminacién.

CUMPLE | X | nNocumeie |

CUMPLE | X | Nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIANo.9 | Alm ient

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

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 | Nocumpe |

CUMPLE | X | NocumPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: i

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: | Owocue
Fecha de a visita: © >0 3 2 02 3] institucioneducativa: | AL £ALIOBD
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: RALEALLORD
Residencias escolares Almuerzo No de
Ti to:
ipo de Complemento X b 25

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

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

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

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

5

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

NEoRIHN

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

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

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

NS

10

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

va
D

Control de plagas

11

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

12

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

3.0

Manejo y disposicion de residuos sdlidos y liquidos

1

w

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

1

H

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

ka
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15

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

1

L))

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

1

~

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

L
O
NO

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

(+-]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: | !03 f'Z.O'LE’s

Personal manipulador

2

o

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

21

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

22

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

1
1
[
1
k)

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

23 <N e o ; : .
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
o Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. NO
o Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacién o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto. NO
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 [este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de N,O
2005 y demds normatividad vigente).
> El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N.O
congelacion. E
Almacenamiento

29

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

30

Se almacenan los productos de acuerdo con Ias caracteristicas de los mismaos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacién.

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

uso.

IAO%HHHPA

Preparacién, ensamble y distribucién
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Los procesos de producci6n se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

36 : ; o
alimentos de posibles riesgos de contaminacidn.

1

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

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

N.O

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

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

N.O

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

NO

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

40 s ! ¥ y
caracteristicas de calidad o inocuidad.

N.O

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

=

B

4

N

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

NO

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

NO

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

44

= 1

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 =
Favorable o Favorable con Requerimientos

=

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 80 %
Observaciones
Deé. meue-do o ko 5?4 realizads  por  Sceee doimi e sl g

ccidencia  1as sippentes  orecdElas correctiuas.
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”

Ve = irie Esdverpe i VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
L2 educarion ineducacién %ﬂﬁ Casanare & COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD ’;’

RACION PREPARADA EN SITIO- gy~ il

INDUSTRIALIZADA FO-AT-F-08 250921 Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OAIEO DL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
ecidine | b PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
SoRERTIVE EL ALGARROBO ETC CASANARE MUNICIPIO OROCUE RURAL (X)
SEDE INTERNADO EL ALGARROBO FECHA DE VISITA l 07-03-23 HORA INICIO: 7:00 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION o
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
; : R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO R.I: RACION INDUSTRIALIZADA ESCOLARES X

FOTOGRAFIA No. 1 Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No.2 | Edificaciones e instal

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

proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

ftem No. 2 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para

de mantenimiento.
CUMPLE | X [ NocumpiE | CUMPLE | | Nocumeie | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES Se observa abe.;rrurcs.en la ven.t‘cno del drea
de almacenamiento sin proteccion.

FOTOGRAFIA No. 3 I Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No.4 | Abastecimiento de agua y confrol de plagas

ftem No. & 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 corectamente y se realizan

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

de manera oportuna,
CUMPLE | X | NO CuMmpLE CUMPLE | X | Nocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 6 Personal manipulador

FOTOGRAFIA No. § ]"" stecimiento de agua y confrol de plagas

Yopal Casanare

E mail: |

I

Teléfono: 3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

sl b Serody o

Comubgrion

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SIIO-
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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.

CuMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | No cumpLe

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA 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 de contaminacién,

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

= =
_ECHE EN POLVO E!VTERA
e

‘;.é-“' : S -
S Ptk

CUMPLE | X [ Nocumpie | CUMPLE | X | Nocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES [
- m s
| — - 1 A\
| i Q) OV i
3 n \.‘yr é‘?‘l ‘

FOTOGRAFIANo.? | Almacenamiento

FOTOGRAFIA No. 10 ] Preparacién, ensamble y distribucién

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

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

CUMPLE | X [ nocumpe |

CUMPLE [ X | nNocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES __ |

Yopal Casanare

E mail: j
Teléfono:

3112632150
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1

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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | O R0WE
Fecha de la visita: IO FO3 1L0L 3] Institucion educativa: | EL  ALOHARRORD
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | EL ALeALLO RO
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NOI d.E
X servicios: | 3% )

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién
Condiciones higiénico sanitarias

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

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

1

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

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
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 dotacidn adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

o Ll (G

Plan de saneamiento

[Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

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

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

NN

Control de plagas

o

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

11

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

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

¢ g

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

1

w

=~

La clasificacién 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 _/]_

S

de olores y/o proliferacion de plagas.
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15

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

<5

16

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

. 4

75

Existe documentacion y registro de |a limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

[=<]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 6 | OSL 29023

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.

N.O
i
5
il
@
s

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

NO

24

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

NO

25

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

N.O

26

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

NO

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).

NO

28

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

KR

A

macenamiento

29

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

30

Se almacenan Tos productos de acuerdo con 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.

32

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

33

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

34

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

35

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

uso.

al
.
1
4
NO
€
O

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. j—
i Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos 0 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. |
5 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. i

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

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

4
caracteristicas de calidad o inocuidad. l‘*l O
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |a totalidad de equipos y utensilios O

dispuestos para la operacion.

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso ;\[ O
& 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 numero de raciones y se encuentra en O

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 j_
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: :}‘81 12~ %

Observaciones

Se vealizo Usida de ﬁyeop\m]c_f\\c | COnJ(fo\ a lo Q)mdoi Dp(\CQJnUC.\ F\\q&rtolao
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-Se observa U—/—mg”?o; ®mo ot Jdb, (dchowdone) CUC’TTHO, olla xypress ¢ ollas en estkdo

de dedesioro . ' :

~ Neweea y estupa reguiesen Ae mﬂ)‘zn.mncﬂ‘)"ﬂ

D de wcicbecrw 2l PMIJ_}am,enJ_‘. cde la M3 feca Peimg ole| meal 12.

; La educacién | yineducacion
es de todos

FIRMAS FIRMAS FIRMAS
— low ferc N A
Nombre: — vayix Aoze Cha Nombre: NayJdv M. Bubs 2. Nombre:
Documento— (00555 §2 ¢85 Documento: {779 .s44 &1 Documento:
Cargose gl izl €1 vick Cargo: Psof - Bpoyo . Inkew. Cargo:

Pagina 3 de 3 e
&




La educacion . ’“‘ﬁg s
@ o Geljcarion Mineducacion % Ca_sanal"e

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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 ( )
e A EL ALGARROBO EIC CASANARE MUNICIPIO OROCUE RURAL ()
SEDE EL ALGARROBO FECHA DE VISITA | 07-03-23 HORA INICIO: 9:00 AM
DO SUENOS :
o CONSORCIO ALIMENTAN CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE A DR TR COdAe T
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: L ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION |
CION INDUSTRIALIZADA M CBUARE

f z
i | : d {

FOTOGRAFIA No.1 | Edificaciones e instalaci

FOTOGRAFIA No. 2 | Edificaciones e instalaci

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

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

CUMPLE | X [ nocumpe | CUMPLE | [ nNocumpie | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES Se observa que el techo del drea de

reparacioén presenta aberturas.

FOTOGRAFIA No. 3 Plan de saneamiento

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 4 .
liquidos

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

ftem No. 13 Existe a los interiores del servicio de alimentacién,
recipientes de material sanitario, para la recolecciéon de residuos sdlidos,
en buen estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | X | Nocumpe |

cumple | X | No cumeLe

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

B

FOTOGRAFIA No. 5 ] Abastecimlento de agua y control de plagas

FOTOGRAFIA No. 6 ] Personal manipulador

Yopal Casanare

Teléfono:

-
3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

S
5

RACION PREPARADA EN SITIO- etaboioh Seroh oy
INDUSTRIALIZADA FO-ATAF-08 250021 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccién.

ftem No. 18 Disponen de un tanque de almacenamiento de agua ftem No. 20 EI personal manipulador no presenta afecciones de la piel

o enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No.8 | Almacenamiento

ftem No. 21 Cuenta con la dotacién completaq, limpia, 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 Ias
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacién.

cumpe | | Nocumpe | X

CUMPLE [ X | nocumpe |

OBSERVACIONES Se observa una (1) manipuladora sin la
dotacién adecuada segin normatividad.

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No. 9 I Preparacién, ensamble y distribucién

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

CUMPLE [ |

NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES ] Se observa nevera y estufa que reguie

——— 0T L
Sl

&

re de mantenimiento.

FOTOGRAFIA No. 10 | Preparacié ble y distribucién

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

CUMPLE | |

NO CUMPLE | X

OBSERVACIONES

| Se observa utensilios como pailas, cucharones,

cuchillo, olla exprés, y ollas en estado deterioro.

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

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | have 2]
Fecha de la visita: [G g Q| § | & ‘O [ &1 SI Institucion educativa: s Mavia i \j mency
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | GUal n;lqu
) Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Compl :
P emento X servicios: 20
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 alimentacién 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 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 i
desinfeccidn.

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

Plan de saneamiento

|Programa de Limpieza y Desinfeccidn

5

= =

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

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

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se 1
realizan de manera oportuna.

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

3 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales L

resistentes al uso y a la corrosién .

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

10 8 it . .
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Control de plagas

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

- fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas O

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos .
Existe al interior del servicio de 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 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 generacién j,

de olores y/o proliferacién de plagas.

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

15 o {
superficies en contacto con estos.

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

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: & ™Men1S 2013

Personal manipulador

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

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

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

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de 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).

N0

24

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

N.J

25

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

N,O

26

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

N.O

27

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

N,0

28

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

NQ

A

macenamiento

29

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

\g

30

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

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 demdas normatividad vigente.

33

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

34

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

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3
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- Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los 1
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
- Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y L
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn.
- Los procedimientos de operacién 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 exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se j—
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
. Todos los complementos estan libres de contaminacién 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 Ia totalidad de equipos y utensilios i
dispuestos para la operacién.
42 Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso | i 3
. Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro MO
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en 1
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
i El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N’O
Favorable o Favorable con Requerimientos
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 70 C’ %
Observaciones
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it (i VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL =
endel L.asanare COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD »

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &

RACION PREPARADA EN SITIO- waliboi ) Sacra
INDUSTRIALIZADA

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

oBJETO DEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
conmate. | PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
EDUCATIVA LUIS MARIA JIMENEZ DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL ( X)
SEDE GUAIMARO FECHA DE VISITA | 08- 03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
OMRADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION ok b
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO %
_ 3 R.E RESIDENCIAS

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.l: RACION INDUSTRIALIZADA BCOLARS

FOTOGRAFIA No. 1 l CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | nocumpie |

CUMPLE | X | NocumpLe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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, entre ofros) y los registros son diligenciados
comectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X | No cumpLe

cumple | X [ nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

potable y se encuenfra construido de material higiénico sanitario,

enfermedades infectocontagiosas.

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL - ‘ ‘ }g q3
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
RACION PREPARADA EN SITIO- ettt Moo .

INDUSTRIALIZADA

hermético y se encuentra en constante circulaciéon, ademdas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

FO-ATIF-08 260921 VolL2

g e NPT N T s

CUMPLE | x | Nocumpie |

CUMPLE | X [ nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumee |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIANo.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X [ nocumpe | CUMPLE | x [ Nocumpe |
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

ENTIDAD TERRITORIAL: ] DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: ] Radazd]
Fecha de la visita: | O8lo|d|2 a2} ] Institucion educativa: LU 1% Mavig ~ | ™Menet
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [ fS Mevalda
Residencias escolares Almuerzo No de .
i | -
Tipo de Complemento X srvicios: 2 ]
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 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 limpiezay i-
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 (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

_iograma de Limpieza y Desinfeccién

5

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

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

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

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

resistentes al uso y a la corrosion .

~

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

GO R L B

10

Control de plagas

gt 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 inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas D

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos
solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria O

vigente.
La clasificacién de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de

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

1

w

1

s
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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

16

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

3

17

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

NR

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

0o

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: b M o0 2003

Ll IR

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 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.,

‘—I-

22

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

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion 0
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 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 N.O

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 Resolucién 5109 de
2005 y demds normatividad vigente).

N0

28

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

N:O

Almacenamiento

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

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

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

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

" Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados l\_) N
correctamente y se realizan de manera oportuna.

= Se asigna rotulacidon que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de 1.

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

3h

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

Preparacién, ensamble y distribucidn

Pégina2 de3
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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 contaminacion.

£

37

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

{

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

40

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

4

hairy

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

N

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

NO

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.

MO

44

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

45

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

N.O

JINDICMDOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Parcentaje de Cumplimiento:

9334 %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
-

7 : VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
] g‘j‘;‘o}g‘;" Mineducacian COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD g’ l I 3 q .}-
RACION PREPARADA EN SITIO- el Ears o

INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-0B  25-08-21 Vol 2

L AA

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 ( )
BOUCATIVA LUIS MARIA JIMENEZ DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)
SEDE LA ESMERALDA FECHA DE VISITA | 08-03-2023 HORA INICIO: 9:00 AM
T CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE R D TERACACION ———
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS

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

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

= e RS

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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, entre ofros) y los registros son diligenciados
comectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X [ NocumpLe

CUMPLE | X | Nnocumee |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. § ] PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18: Dispcnen de un tanque de almacenamienfo 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

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- o e B e gl
INDUSTRIALIZADA TR T TR

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

capacidad suficiente para un dia de produccion.

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la

CUMPLE | X | wocumre |

CUMPLE | X | nNocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | x [ Nocumpe |

CUMPLE | x | Nocumpe |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE CUMPLE [ X | No cumeLe
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 AMBIENTALA 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: |  Aqueyl
Fecha de la visita: |(9 A G| 320 23 | Institucion educativa: LU|5 M(_wjg;‘ hmtna
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | £l Tesavg del Bihyy
: Residencias escolares Almuerzo No de
deC I ; -
Tipo de Complemento X sarvicios: f A
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 alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen j—

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 téxicas, 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 j_
" Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido,gel antibacterial |
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). -
Plan de saneamiento
[Programa de Limpieza y Desinfeccién
" Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la L

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

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

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

Control de plagas

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

- fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas @)

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

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

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

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

de olores y/o proliferacidn de plagas.

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

superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. O
17 |Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas. N)of
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 j.

produccion.

1 Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. i
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 6 Merie 013

Personal manipulador

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

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

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

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

= Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad W 0
. . . . s . . - . . . . J
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. \VIT6)

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

25
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 Nja
contaminacion o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.

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

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

- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N0
congelacion. -

Almacenamiento

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

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

30 X . rioy
el riesgo de contaminacion.

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

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

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

32
de 2005 y demas normatividad vigente.

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

Tl |+

33

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

34| . . s ; o o
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

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

=

35

Preparacién, 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.

4

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 preparacidn y en 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.

4

Py

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

=] ¥ |

4

N

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

N0

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.

2

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 o N.O
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento:| & 0 . @ %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO N

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD =59
RACION PREPARADA EN SITIO- welaloind Berod oy

INDUSTRIALIZADA

FO-AT-IF-0B_ 25-09-21  Vol. 2

A R AR = e
4 DE 2022

oBJETO DEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
Gkt PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO( )
DO LUIS MARIA JIMENEZ DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL(X)
SEDE EL TESORO DEL BUBUY FECHA DE VISITA | 08- 02-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
NDO :
MBS CONSORCIO ALIMENTA SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION D00 AN
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
. ] R.E RESIDENCIAS

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

FOTOGRAFIA No. 1 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X [ NOcCumPLE |

CUMPLE | X | Nocumple |

OBSERVACIONES |

[ax e e

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 I PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

de manera oportuna.
CUMPLE | X [ nocumpie |

CUMPLE | X | Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 1 PERSONAL MANIPULADOR

ftem No. 18: Disponen de un tangue 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

L

Teléfono: 3112632150

\ &0 T
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capacidad suficiente para un dia de produccion.

_ CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

hermético y se encuentra en constante circulaciéon, ademds tiene la

\1403

CUMPLE | x NO CUMPLE |

CUMPLE | x

NO CUMPLE |

OBSERVACIONES

[

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7

I PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8

| ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE |

x | Nocumprie |

CUMPLE [ X

NO CUMPLE |

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES |

[

FOTOGRAFIA No. 9

[ ALmAacenamiEnTO

FOTOGRAFIA No. 10

| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

demds normatividad vigente.

Teléfono: 3112632150

CUMPLE X | NocumeLe cumPLe | X | No cumeie
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail: j
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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: L DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: I orLe
Fecha de la visita: ]O 01812 192 SI Institucion educativa: AdTONIK NApINO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: IM 1AL N DO
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No. C-|e
X servicios: | ZO
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

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

1

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de producciéon 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 (jabdn liquido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

el ian Bl bl

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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 R N

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

10 : 7 . )
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

C

11

ntrol 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: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

[o]

O

12

O

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

sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

1

w

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

1

B
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15

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

16

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

1

~

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

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: 2.3 ID 2 | 3

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.

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).

24

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

N.O

25

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

N.O

26

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

N.Q

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).

N.O

28

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

A

macenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

uso.

SERENREE

Preparacion, ensamble y distribucion
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o Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los i
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

N.O
. Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de N O
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. d
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 descongelacién requeridos se N O
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las N O
caracteristicas de calidad o inocuidad. i
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segtin lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios _’L

dispuestos para la operacion.
N.O

40

4

ey

42|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 N
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. QO

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

buen estado.

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

45 o M=

Favorable o Favorable con Requerimientos
Porcentaje de Cumplimiento: gq‘ 65 %

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

Observaciones
Se veolizs Oida e :gqunmmnko | ontol a o Unidad oplmolnua c\u\de Se
Obecua o siauie~te .
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO ‘}
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL -

o)

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 i URBANO ( )
EDUCATIVA ANTONIO NARINO ETC CASANARE MUNICIPIO PORE RURAL (X)
SEDE MIRALINDO FECHA DE VISITA [ 08-03-23 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR CUNAORCIO A"!:;::T ANDC SURNOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 8:40 AM
2022

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE:

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

I I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

R.I: RACION INDUSTRIALIZADA

R.E RESIDENCIAS

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 | Edificaciones e Instalaciones

FOTOGRAFIA No. 2 I Edificaclones e instalaciones

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

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

CUMPLE | X | nocumpie |

CUMPLE | X [ Nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 34[ Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 4 Control de plagas

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

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

CUMPLE | X | nNocumeie | CUMPLE [ | Nocumpe | X
Se observa puerta de area de preparacién en
OBSERVACIONES OBSERVACIONES la parte inferior que no cuenta con barera de
proteccion.

E mail: |

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150

N40%



