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'CONTRATO DE CONSULTO!

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- et gnd oy
INDUSTRIALIZADA FOAT-IF-08 250921  Vol.2
DE 2022

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 5 liquidos

FOTOGRAFIA No. 6 Abastecimiento de agua y control de plagas

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

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

CUMPLE | X | Nocumpie |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | Personal manipulador

FOTOGRAFIA No.8 | Personal manipulador

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

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

CUMPLE___ | X | nocumee |

CUMPLE [ X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

=il et

Manejo y disposicién de residuos sélidos y
liquidos

FOTOGRAFIA No. 9

FOTOGRAFIA No. 10 Almacenamiento

[tem No. 16 Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y
disposicién de aceite vegetal usado.

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.

cuMPLE | X | No cumpLe

CUMPLE | X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

l Almacenamiento

FOTOGRAFIA No. 11

FOTOGRAFIA No. 12 | Preparacién, ensamble y distribucién

[tem No. 35 La materia prima no conforme se encuentra en un érea
especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

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

CUMPLE | X [ nNocumpe |

CUMPLE | i | nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES I

Yopal Casanare

E mail: j
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: | POLE
Fecha de la visita: [O FOI81L1012 3| Institucion educativa: ANTON\ O NaALINO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | BEALA ViB TA
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NO. qe
X servicios: | 2-D
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de 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,
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).

NN

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

BNJEEN

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

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

10

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

> [k [P

Control de plagas

11

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

O

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=~

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 proliferacion de plagas.
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15

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

1

(o)}

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

il
O

~J

i

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

NO

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.

A.A

19

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

N A

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.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcidén de materia prima

23

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

N.O

2005 y demds normatividad vigente).

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. I\\, 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. N O
b Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de |\1 O
contaminacion o alteracién de las caracteristicas propias de cada producto. i
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de N O

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

28 ° N.O
congelacion.

Almacenamiento

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

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

" Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. :(_
El rotulado y etiquetado del empagque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 i

o de 2005 y demas normatividad vigente.

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

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

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

Preparacién, ensamble y distribucién
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I Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los A__
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

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

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

39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se N O
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
o Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las N O

caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, 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 O
dispuestos para la operacion.

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

e 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 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 ’\‘. 0

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q-q 3‘.} %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA FO-ATIF08 250921 Vol 2

T - CONTRATO DE CONSULTORI;

lo. E 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 ()
Ay ANTONIO NARINO ETC CASANARE MUNICIPIO PORE RURAL (X)
SEDE BELLA VISTA FECHA DE VISITA ’ 08-03-23 HORA INICIO: 9:00 AM
oSSR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE T — L ST
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
p 8 R.E RESIDENCIAS

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

i

FOTOGRAFIA No. 1 I Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No.2 | Edificaciones e instalaciones

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

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

CUMPLE | X | Nocumpte |

CUMPLE | X | Nocumee |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 4 Confrol de plagas

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

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 |  nNocumpLe CUMPLE | | No cumpLe X
Se observa puerta de drea de preparacién en
OBSERVACIONES OBSERVACIONES la parte inferior que no cuenta con barrera de
proteccion.

Yopal Casanare

E mail: |
Teléfono:

3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FO-AT-F08 250921 Vol 2

=

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 5 ;
liquidos

FOTOGRAFIA No. & Personal manipulador

ftem No. 13 Existe a los inferiores 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. 20 El personal manipulador no presenta afecciones de la piel
o enfermedades infectocontagiosas.

CUMPLE | | Nocumpie | x

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES l Se observa caneca sin tapa

T T eTrCe—

FOTOGRAFIA No. 7 Personal manipulador

FOTOGRAFIA No.8 | Almacenamiento

[tem No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado
y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido enla

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

dotacién de zaopatos adecuada para el

uniforme

normatividad vigente.
CUMPLE | [ nocumprie | X CUMPLE | X [ nocumee |
OBSERVACIONES Se observa manipuladora con (chanclas) sin la | OBSERVACIONES

FOTOGRAFIANo.9 | Aimacenamiento

FOTOGRAFIA No. 10 | Almacenamiento

ftem Ne. 32 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005y
demds normatividad vigente.

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

CUMPLE | X [ nocumee |

CUMPLE [ X | Nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: [ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Poge
Fecha de la visita: |O 2O 20172 3| Institucion educativa: ANTONIO Netind
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: |§HNTR MALTA
e — Residencias escolares Almuerzo Nq cfe 3 4

servicios:

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

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

5

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

P e O

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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

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

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

nikr OO

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.

<
D

Control de plagas

11

No se evidencia indicio 0 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, documentacién de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

O |0

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

12

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

O

1

IS

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

B
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15

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

1

)]

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

1

~

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

Z
o F

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

co

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 18- O2 - 2023

Personal manipulador

20

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

21

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

22

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

IO [ B

Condiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

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

23 y s _ . . :
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). l"Q O
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N¢O
- Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacidn N O
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. ;
- Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de ‘\\ @
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. ;
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de [\5 O
2005 y demas normatividad vigente).
5 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y NO
congelacién. ’
Almacenamiento

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

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

35

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

. en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. —/L

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

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

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

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

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

A

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

36 ; , b et
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

37 ’ . . . .5
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

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

38 ; , : : . ’ . iy
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 contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

40 ghp i ] )
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

=

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

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

44
buen estado.

£ |2
Plo|o|k [P KR [P

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 .o
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q—s '}6 %
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'CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

INSTITUCION z URBANO ( )
UCATA ANTONIO NARIRO EIc CASANARE MUNICIPIO PORE BRAL TS
SEDE SANTA MARTA FECHA DE VISITA | 08-03-23 HORA INICIO: 12:00 PM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUEN v :
B os CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE ok RAGEIR Ty
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
] ¢ R.E RESIDENCIAS

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

FOTOGRAFIA No. 1 Edificaciones e Instalaciones

FOTOGRAFIA No.2 | Edificaciones e instal

[tem No. 1 El servicio de climentacién esté dislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado
de mantenimiento.

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

CUMPLE X [ nocumeie | CUMPLE | | NocumpLe | X
OBSERVACIONES CRSERVACIONES: |2 2oeevar en @l Soa de comador

preparacion el techo presenta aberturas.

FOTOGRAFIA No. 3 ! Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 4 Control de plagas

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

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

CUMPLE | [ nocumpe | X CUMPLE | | Nocumpe | X
Se observa areas limpias, pero no cuentan e . COh g
OBSERVACIONES con formatos de actividades de Ly . OBSERVACIONES z::;:clcr\if::or que no cuenta con barera de

E mail: j

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150

(e
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL <)
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- SAG o Ke N o,
INDUSTRIALIZADA TR s

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

FOTOGRAFIA No. 5 5
liquidos

3%

FOTOGRAFIA No. 6 Abastecimiento de agua y control de plagas

ftem No. 13 Existe a los inferiores 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. 18 Disponen de un tanque de almacencmiento de agua
potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
hermeético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la
capacidad suficiente para un dia de produccion.

CUMPLE | | Nocumpie | X

CUMPLE | X | Nocumee |

Se observa que no cuenta con canecas con

OBSERVACIONES
tapa

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.7 | Personal manipulad

FOTOGRAFIA No. 8 | Personal manipulad

ftem No. 20 El personal manipulader 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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

normatividad vigente.
CUMPLE T | Nocumpe | X

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES Se observa manipuladora con (tenis) sin los
zapatos adecuados para el uniforme.

FOTOGRAFIA No. 9 | Almacenamiento

FOTOGRAFIA No. 10 | Almacenamiento

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | ¥ [ Nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail:
Teléfono:

3112632150

e



FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

&
i = VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL 2
a €CUCACION (Minaducacion ‘ COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

es de todos
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FOTOGRAFIA No. ¢ | Almac lent FOTOGRAFIA No. 10 | Preparacién, ensamble y distribucién
ftem No. 35 La materia prima no conforme se encuentra en un drea | ftem No. 44 Se dispone del menaije suficiente para cada modalidad,
especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso. de acvuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.
CUMPLE | X | Nocumpie | CUMPLE | X | _Nocumple |
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: | POuE
Fecha de la visita: ]O L g B R E)I Institucion educativa:  |ANTO RLO NARZINO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | ANToONIS NARIND
Tie:de Bomelimento: Residencias escolares Almuerzo No de
7% servicios: | 0 ¥

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 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.

w

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

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).

Nl

Pla

n de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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

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.

Sl 0|O0

€

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

(™

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=4

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 proliferacidn de plagas.

g 1
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15

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

1

an

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

1

~

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

ol
Q
O

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

o]

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

N

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada: ZS’! O’L! 2023

BN

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.

NINIS

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

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

23 X - 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
” Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién NO

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

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 Resolucion 5109 de
2005 y demds normatividad vigente).

N.O

28

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

NO

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 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.

N

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

O &

34

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

35

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

uso.

0|0

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3




71422

e

e Secrd =

§ UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR @1
der Casanare

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 09-08-2022 Vo. 1

36

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

4

37

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

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

fuy

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 operacién.

4

N

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

43

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

44

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

45

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

1
1
1
L
(i
N.O
N.Q
:
N.O

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

218

Observaciones

Se vedizd Gstda c\eseqcfmmn% a la Ondad Qp\sml\m Qonde.

Se obserd \oSigs e

— No QJEf\Jm\ Con ‘-F«Drma‘tob de,qc_)f’\ddqdq

~No wenda Con Sopote e FOmuqaucm

- No hay una Hreqy

\Ae.r\%\-.caia exa el ane o \ld\‘cpousion dt?.aﬁe‘rk‘_

\lefye,-\fq\ U{:.:wc‘-o N para ProAudo NO QONFOY Me_

M&mg‘)u\o&ofm no ok\(c\mdcm el ‘{:c)m\aJ;o Koréo_—f-

| Laeducacién | wineducacion
es de todos |

FIRMAS FIRMAS

~benn v 'p'/l—,'d I m

Nombre: —Lennw Pindo Nombre: NaNclu M. s 2. Nombre:

Documento: = LLl 6 oo Documento: 1448 544 613 Documento:

Cargo: — (MantPe lad ra - Cargo: OyoF  APONO inkr. Cargo:

Pagina3 de3




- ) UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
Dlimentesys e g
prende’ Casanare gy FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREARADA EN SITIO
= o FO-AT-VRPS-02 05-09-2022 Vo.l

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: | PORE
Fecha de la visita: IOI g IO] 3' 'z__l d 2,| 3| Institucién educativa: | AN TORL G NAZIAND
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS 2022 [Sede edicativa: ANTONIGQ NARINO

) . Residencias escolares Almuerzo No de ,
Tipo de Complemento: ™ i 3 O '}

Informacién de las raciones entregadas

Corne picada, aneidas, Aoz con zanahonia y habichela Papa asa3dy

Descripcién del mend: pepTAO ~y 20 naq horia f :,—_-)r\x,-‘-c_ —kJm.n'}l'_. o bo\,
aimento: | Papa asada Por p\q—‘omo madun  Sorbelte domake QI‘LQL“x)f To mg\;._L
Intercambios . ! =L
Motivo del i
Fecha: Autorizado por:
intercambio

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén Calificacion
Se cuenta con la totalidad de [a materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de
' i e
menu.
2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. f\j C

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

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

5 |El menu entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y 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 preparacién o alimentos que hacen parte del menu servido.

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

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

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

11 |Se cumple con los horarios de 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.

0lp[0|0|C|C0NRIE N0

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

INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas*100 E’ 6 ‘G_-,E) %

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

FOAT-F08  2508-21  Vol.2

No. 1344 DE 2022

M425

oBJETO DEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
commiag | 8 PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION £ URBANO ( )
ANT
ESNCATIVA ONIO NARINO ETC CASANARE MUNICIPIO PORE RURAL (X )
SEDE ANTONIO NARINO FECHA DE VISITA l 08-03-23 HORA INICIO: 10:30 AM
IMENTANDO SU ;
OFERADOR CONSORCIO ALIME ENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION ——
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA I [ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA T e

FOTOGRAFIA No. 1 Edificaciones e instalaciones

FOTOGRAFIA No.2 | Edificaciones e instalaciones

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

item 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 NO CUMPLE |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 Plan de saneamiento

FOTOGRAFIA No. 4 :
liquidos

Manejo y disposicién de residuos sélidos y

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

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

CUMPLE | [ nocumpe | X cumPLE | X | nocumeie |
Se observa dreas limpias, pero no cuenta con
BSERVACIO
PESIVACIONES formatos de actividadesde Ly D b s

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTOR

Manejo y disposicién de residuos sélidos y
| liquidos
ftem No. 13 Existe a los interiores del servicio de alimentacién, | ftem Ne. 20 Ei personal manipulador no presenta afecciones de la piel
recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos | © enfermedades infectocontagiosas.
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e
identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

CUMPLE | X | nNocumpie | CUMPLE | X | NocumeLe |
OBSERVACIONES _ | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5

FOTOGRAFIA No. é Personal manipulador

FOTOGRAFIA No.7 | Personal manipulador FOTOGRAFIA No.8 | Almacenamiento
item No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado | ftem No. 30 Se almacenan los productos de acuerdo con las
y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la | caracteristicas de los mismos, en sifios adecuados minimizando el riesgo

normatividad vigente. de contaminacién.
CUMPLE | X | Nocumpe | CUMPLE | X [ Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 [ Almacenamiento FOTOGRAFIA No. 10 | Preparacién, ensamble y distribucién

ftem No. 32 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los | ftem No. 36 Los procesos de produccién se realizan de manera
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005y | secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de

demds normatividad vigente. posibles riesgos de contaminacion.
CUMPLE | X | Nocumpie | CUMPLE | X | _nNocumpie |

OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 11 | VERIFICACION DE GRAMAJE
CUMPLE X | No cumpLE |
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

Ctet e Sepreih

. S
g UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR oS
Casanare g

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | RevazV]
Fecha de la visita: ] 0903 202 3] nstiucion educativa: Lvis Mavig?’ Jimoact
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [ Pyvincipal- “’Hcmcﬁ.
' Residencias escolares Almuerzo No de '
Tipo de Complemento: X X - 5 L{
Califique: (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 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 estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e

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

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

il

=~ | ] e

=

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 (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 |a
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

== & |

3 i .= ;
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

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

i Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos N &
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 las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de s
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa

55 fumigadora, cronograma, formato de inspeccion 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 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 O
vigente.
La clasificacién de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de

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

de olores y/o proliferacion de plagas.

Pagina 1de 3
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= El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las J_
superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. 1
17 [Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas. j_
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 .j.
produccién.
» Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. .L
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: § Maovzg 2973

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 L
establecido en la normatividad vigente.

22

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo ‘1_
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 o
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N’

24

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

25

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién NvA
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 N0
. e . J
contaminacion o alteracién 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 0
este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de Ny
2005 y demas normatividad vigente).

28

El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y Y ]{5
congelacion.

Almacenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos 1-
en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

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

31

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

32

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

33

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

34

Se asigna rotulacion que permite la identificacion 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 rotacién de materia prima

35

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

uso. O

Preparacién, ensamble y distribucién

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

Y , : S
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

i

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

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

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

38 ) . : ; ; : -
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacidn,

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

|
1
4

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

Favorable o Favorable con Requerimientos

- caracteristicas de calidad o inocuidad. 1
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los

41lmanuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |a totalidad de equipos y utensilios L
dispuestos para la operacién.

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

- Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro 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 1
buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

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

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

LRAR
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FO-ATF-08  2509-21 Vol 2

'CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

onJEToDEL | OBJETO DEL CONIRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
cosmAls | 2 PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
LUIS MARIA JIMENEZ .
EOUCATIVA ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO RURAL (X)
SEDE LUIS MARIA JIMENEZ FECHA DE VISITA ] 09- 03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION e AN
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.: RACION INDUSTRIALIZADA BSCOLARES X

FOTOGRAFIA No. 1 I 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 ofros.

ltem No. 2. Los instalaciones estan disefadas y construidas para
proteger los ambientes de producciéon de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y ofros.

CUMPLE | X [ Nocumpe |

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 correctamente y se realizan
de manera oportuna.

ftem No. 7: Se aplican profocolos para la limpieza y desinfeccién 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.

CUMPLE | X | NocumpLe

CUMPLE | X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

] PERSONAL MANIPULADOR

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

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

enfermedades infectocontagiosas.

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | x | nNocumeie |

CUMPLE | x | Nocumeie |

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 v ofro aspecto que incumpla con las caracteristicas de
calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | X | nNocumee |

CUMPLE | x | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

-
B —
)
=
=
—
p—
p—

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ltem 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 menaije suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | X [ nNocumpe |

CUMPLE | x NO CUMPLE |

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: | ROR(HILA
Fecha de la visita: [0 q 0 6 20 'l 3 I Institucion educativa: () M-Uﬂ (c v}o .
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I Lﬁ) fYKW (U/B
Tio dé Camplemento: Residencias escolares Almuerzo No_ qe (-
X servicios: 1.
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y
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 (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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

€

o

ntrol de plagas

11

No se evidencia indicio 0 presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
vectores.

12

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

d6lorens

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13

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

1

&

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

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

1 o 2
superficies en contacto con estos.

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. 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. A

s Se realiza la limpieza y desinfeccion periédica del tanque 7e almacenamiento de agua potable.

Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: © [CB3] X013 4,

Personal manipulador

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

establecido en la normatividad vigente. 1
" Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente. L

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

23 . it 5 e ) , ;

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

contaminacidn o alteracién de las caracteristicas propias de cada producto. N O

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

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

A

macenamiento

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

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

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

30 ) . ] .L
el riesgo de contaminacion.

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

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

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

32 A

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

| correctamente y se realizan de manera oportuna. O
5 Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacidn de materia prima O
- La materia prima no conforme se encuentra en un 4rea especifica, esta debidamente identificada para evitar su i
uso.

Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina2de3



; UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
limetos

é
Gunrat
RIvAvieeRaIece

] ¢
prender  Casanare

e

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

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

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

36 —
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. A

- 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 desinfeccién. 3

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

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

= 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, 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. i

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

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

5 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al niimero de raciones y se encuentra en §
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: q5q5 %

Observaciones
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RACION PREPARADA EN SITIO- eslehih Sera -
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08 250821 Vol 2
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

OFICIALES Y 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 INSTITUCIONES EDUCATIVAS

DE CASANARE.

I:‘wm::c‘:.:s: HAS MERCEDE DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL ()
SEDE LAS MERCEDES FECHA DE VISITA I 09-03-23 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No, 1374 DE 2022 l HORA DE TERMINACION 8:45 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X | RI: RACION INDUSTRIALIZADA I I SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 ] EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacién estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de

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

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

CUMPLE | X | wnocumee |

CUMPLE | X | nNocumeie |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | LIMPIEZA Y 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 corectamente y se realizan de

ftem No 10: Los sistemas de exiraccién cumplen con las condiciones
higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos del lavado v los
registros son diigenciados comectamente y se realizan de manera

manera oportuna. oportuna.
CUMPLE [ | Nocumeie | X CUMPLE [ X [ nocumee |
OBSERVACIONES: Se observan estibas en material no sanitario. OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 l CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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ftem No 12: Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes
documentos soportes: diagnéstico empresa fumigadora, cronograma,
formato de inspeccién interno, documentacién de empresa
fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma
adecuada y oportuna. Fecha de la Ultima fumigacién: 16/02/2023

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, odemds tiene lo capacidad
suficiente para un dia de produccion.

CUMPLE [ x NO CUMPLE |

CUMPLE [ X |

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 5 l PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. &

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.

ffem 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 |

| no cumeLe |

CUMPLE |

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 7

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No. 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 contaminacién,

CUMPLE [ x | No cumpLE |

CUMPLE | | No cumpLE [

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

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: [ NORY figeA. .
Fecha de la visita: [0 90 3 2.0 ’3] Institucion educativa: LAY MEY )
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | CL\Q/—V}E @O
Residencias escolares Almuerzo No de
i | ;
Tipo de Complemento X cordiciog: j_?_
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 limpieza y

i

P

desinfeccidn. ©)
4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento A
& Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). 1
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
acumulacién de agua v los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.. A
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidn de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,
7 [pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se N
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.
i 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 . E
- Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos
del lavado y los registros son diligenciados correctamente vy se realizan de manera oportuna. A
Control de plagas
W No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de O

vectores.

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

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

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

13|solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria A
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 L3

de olores y/o proliferacién de plagas.

Paginalde3



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.

L]

1

~

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

N-A

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 desinfeccién periddica del tanque de almalcenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: __ o> /03 00

Pe

rsonal manipulador

20

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

21

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

22

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

Condiciones 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).

-0

24

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

N -O

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

25 de acuerdo a lo establecido en la Resoluciéon 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. MO
e Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacién o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N D
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de
2005 y demas normatividad vigente). M- O

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

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

5 congelacion. /\\ -O
Almacenamiento
. Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cdrnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. MR O
s Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando A
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. A_
25 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 %
de 2005 y demds normatividad vigente.
58 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciados il O
correctamente y se realizan de manera oportuna.
5 Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

35

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

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

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

36 . ) ——y
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. o
" Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. A
b Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de 1

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
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

N.o

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

buen estado.

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

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

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

i 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. N -

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 . s
Favorable o Favorable con Requerimientos —
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 83)‘| 63 %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

S
3

el ire) sierrsy
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RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

s

Vol. 2

FO-AT-IF-08 __25-09-21

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 ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION LAS MERCEDES

EDUCATIVA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL (X)
SEDE CAZADERO FECHA DE VISITA l 09-03-23 HORA INICIO: 9:00 AM

OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION 10:00 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA

I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO I X

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA

I | $I: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 [ EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

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

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

CUMPLE [ X |  nocumeie |

CUMPLE | [ nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa marco de ventanas deterioradas por el 6xido.

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | controL DE PLAGAS

1440y

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

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

CUMPLE [ X [ nocumeie |

CUMPLE | [ nocumeie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa vidrio roto en el area de preparacion y la
puerta no tiene bamrera.

FOTOGRAFIA No. 4

FOTOGRAFIA No. 3 ] MANEJO DE RESIDUOS

| ABASTECIMIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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_ CONTRATO DE CONSULTO

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

RIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | X [ nNocumeie |

CUMPLE [ X | wnocumeie |

OBSERVACIONES: La sede cuenta con un tanque de nivel para el
amacenamiento de agua, fiene la capacidad de almacenamiento.
Falta un recipiente con tapa para almacenor el agua para lo
preparacion de los alimentos.

T =5

FOTOGRAFIANo.5 |

FOTOGRAFIA No. § PERSONAL MANIPULADOR

ftem No 19: Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de
almacenamiento de agua potable.
Fecha de la vltima limpieza y desinfeccién realizada: 3/03/2023

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.

CUMPLE | x | No cumpLe [

CUMPLE [ x | NO cumeie |

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIANo.7 | ALMACENAMIENTO _

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 _ RACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No. 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

CUMPLE [ x [ no cumpLe |

equipos y utensilios dispuestos para la operacion.
CUMPLE rp NO CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La nevera y estufa requieren de 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: |  NONICGHI A
Fecha de la visita: ]D q (6 I, 'Z O 13 | Institucion educativa: .L By Mt& C&_() t)
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [CODA A
Residencias escolares Almuerzo No de

Ti | : a

ipo de Complemento 7\ P A A

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

Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

w

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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 . o 3 ;
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

C

o

ntrol de plagas

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

11

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

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

Manejo y disposicion de residuos sdlidos y liquidos

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

1

w

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

1

E=Y
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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 A_r
superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. A
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. Ne
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 [sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion. ‘L
s Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: 9 o |

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.

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.

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.

27

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

28

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

Almacenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y 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 mismas, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacion.

31

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

32

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

33

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

34

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

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su
uso.
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Preparacion, ensamble y distribucion
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. < 5
o Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccién. i
- Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de N
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 contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
o 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, segn 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. . S

4

N

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

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

b del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-O

S 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

4 L

Favorable o Favorable con Requerimientos ~NO
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Parcentaje de Cumplimiento: %\L&) %
Observaciones
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: FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
t Lo Es aiBerrpo o8 VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
. 3 Al
& SS?ZE%?" Minsducacian Hlpmﬂi(i' Casaﬂaf e fg’ COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD ;’ >
: RACION PREPARADA EN SITIO- eolaheieh S ord
INDUSTRIALIZADA FOATAF-08 250921 Vo2

CONTRATO DE CONSULTOI

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

OBJETO DEL
CONTRATO

I::;Téll“cnl‘?: HATMERCEDRS EIC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL ()
SEDE ROJAS PINILLA FECHA DE VISITA l 09-03-23 HORA INICIO: 10:15 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION 11:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: T ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD I PS: PREPARADO EN SITIO | X RI: RACION INDUSTRIALIZADA | | $I: SERVICIO RESIDENCIAS

S

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES FOTOGRAFIA No. 2 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES

iftem No 1: El servicio de alimentacién estd aislado de focos de | ftem No 3: Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de | téxicas, resistentes., no porosos, impermeables, no absorbentes, no
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de | deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la

mantenimiento. limpieza y desinfeccién.
CUMPLE | X |  nNocumee | CUMPLE | X | wocumeie |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 l LIMPIEZA Y DESINFECCION FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS
ftem No é: Todas las dareas y superficies del servicio se encuentran en | ftem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las éreas
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 oporfuna.

CUMPLE [ X | nNocumeie | CUMPLE | |  nNocumee | X
OBSERVACIONES: el espacio entre pared y techo del rea de preparacién
no fiene malla.

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 l MANEJO DE RESIDUOS FOTOGRAFIA No. 4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

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

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

CUMPLE | X | nNocumpie |

CUMPLE [ X [ Nocumeie |

OBSERVACIONES: La sede cuenta con un tangue de nivel para el
almacenamiento de agua, fiene la capacidad de almacenamiento.
Falta un recipiente con tapa para almacenar el agua para lo
preparacion de los alimentos.

FOTOGRAFIANo.5 | PERSONAL MANIFULADOR

FOTOGRAFIA No. & ALMACENAMIENTO

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

lfem No 21: Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sifios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacion.

CUMPLE [ x | NO cumpLe [

CUMPLE | | No cumeLe | x

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 7

OBSERVACIONES: Se almacenan los vegetales dentro de una canastila a
temperatura ambiente.

FOTOGRAFIA No. 8 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 30: 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 menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | x | No cumpie [

CUMPLE [ x | No cumpie [

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | T <R
Fecha de la visita: l). O 0 3 Q O i) 3 I Institucion educativa: @.{—\\] [O”\ P\J
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l [4) -f-\l‘{\.p@‘fo
i OB Residencias escolares Almuerzo Nq (ile :
x Servicios: Q'O

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

| calificacion

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

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

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

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

5

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

P

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

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

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

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

10

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

N A

Co

ntrol de plagas

14

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 fumigacién:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=

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

Pagina 1de 3
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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. 4

16

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

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 circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de 5
produccién.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque Tie almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: '8) OlhO’\ﬁ i—

Personal manipulador

20

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

b=

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.

O

22

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

‘..v-

Condiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

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

23

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). ]
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. K3
] Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacidn

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

26

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

Se da cumplimiento a los criterios de 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 deméas normatividad vigente). N O
s El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y

congelacion. A-0O)
Almacenamiento
% Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

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

el riesgo de contaminacion. A

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

32 - .

de 2005 y demds normatividad vigente. 4
- Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna. NSO

34

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 rotacién de materia prima

35

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

uso. j—

Pagina2de3




149

©
_ UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR =
limesdos '_\. i e e W
prender  Casanare
e ~Gsanare FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-ATVRPS01 09.08-2022 Vo 1
Preparacion, ensamble y distribucidn
i Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. L
o Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. L
s 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. 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 descongelacidn requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
i Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. -0
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios y
dispuestos para la operacion.
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso 3.0
s Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. J\J o
Se 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
Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q%qu %
Observaciones
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L Se  olargn Suergicie.  poroda en 0o e dd ava de pregaracon

- Uendensd y perley s~ occleccinind i Ve (ond  de  Plased.

Canawy Sn depe y en el gylado,

—

de e dolecion @ \e avemi@ladoes.

-—

-

No o Vege (ondol do  mveteon pusa,
Se  ogerun  domgerdentes  svebee.

- R W@ i dp Mmadens RV e & pfpecarcitn dd it o 34

La educacién Mineducacién:

es de todos

FIRMAS : FIRMAS FIRMAS

M I’Ké N (n‘[rgf” folvx_

(85
\
Nombre:i!@zﬁ_ ner Copllegha NombraJ N Ko Us¢@) Nombre:
Documento: &7 477 7.2, Documento: 4O o1 UBY Documento:

Cargo: iy Poladoxa | [Cargo:{ig- Rpoto Tndprpone- | [Cargo:

Pagina3de3



&5 @ berTpo de

Casanare

P

#l La educacion minaducacion

es de todos

2.

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

INSTITUCION GAVIOTAS

SUCHIA fIC | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI RURAL (X)
SEDE AL AMPARO FECHA DE VISITA | 10-03-23 HORA INICIO: 10:00 AM

OPERADOR ALIMENTANDO SUEROS 2022 I CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 11:00 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: I ACTA DE INRAESTRUCTURA

| l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

§I: SERVICIO RESIDENCIAS

l X T RI: RACION INDUSTRIALIZADA l |

FOTOGRAFIA No. 1 [ EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 [ EDIFICACIONES E INSTLACIONES

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

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

CuMPLE | X [ nocumee |

CUMPLE [ | nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa superficie aspera del borde del mesén de la
cocina.

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | contrRoL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | X [ nNocumee |

CUMPLE [ [ nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observan ventas y puertas sin proteccion que impida el
ingreso de contaminantes.

FOTOGRAFIA No. 3 I MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 4 ] ABASTECIMIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de

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

e

ftem No 18: Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable

material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen | y se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético y se
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados | encuenfra en constante circulacion, ademds tfiene lo capacidad
conforme a la norma sanitaria vigente. suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | | wnocumee | X CUMPLE X | nocumee |

OBSERVACIONES: Se observan canecas sin tapa y en mal estado.

FOTOGRAFIA No. 5 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. & I ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | | NO CumPLE [ x

de contaminacién.

CUMPLE | NO cumpLE

OBSERVACIONES: Le faltan dotacién a la manipuladora.

FOTOGRAFIA No. 7 l ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES:

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

GRAFIA No. 8

FOTO!

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

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

de contaminacién.

CUMPLE [ x | No cumrLe

CUMPLE | x | No cumpLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: I MANS

Fecha de la visita: I LX @ 05 207 Sl Institucion educativa: | E—_BQ) 0(:0.{*‘9‘ {J!NQEJN

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l Yrpio OO Bpadde Lo,

Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No de
: & servicios: q at

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

| calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

ingreso de plagas, animales domeésticos y otros.

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

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

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

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento " 8

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 Desinfeccion

acumulacién de agua vy 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

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) 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,

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 5 35 " .
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

NP

Control de plagas

o

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

11

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

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

vigente.

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

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
1

S

de olores y/o proliferacion de plagas.

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

Pagina1de3
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" El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los zlimentos ni para las

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

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

produccion. Ay
e Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de aImE)cenamiento de agua potable.

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: ©8& 0312073 LR
Personal manipulador
20 [El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. L
5 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente. 1
3 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo )

establecido en la normatividad vigente. ns
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
- Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N-O
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. RO
- 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. 30
” 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. &3—0

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

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

congelacion. N0
Almacenamiento
o Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

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

el riesgo de contaminacion. A
oy 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. x
5 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 1

de 2005 y demas normatividad vigente.
" Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna. M“O
- Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima O
. La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su

uso. 2

Pagina2de3
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Preparacién, ensamble y distribucién

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

36 : i £ 2
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. i
= Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. N-O

o Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacidn. ~-0

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. N0
i Todos los complementos estdn libres de contaminacidn 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
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios e
dispuestos para la operacion.

4

—

4

N

Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso 13-

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

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

a4
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 Reguerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: \’l 5 %

Observaciones
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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-
INDUSTRIALIZADA

(o
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

':;:é'ﬂs: JEUSEERIALPINZON DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI RURAL( )
SEDE PABLO ANTONIO BARRERA FECHA DE VISITA | 10-03- 2023 HORA INICIO: 6:00 AM
OPERADOR FOISORCIO AI.I;;\:ZMANDO sushos CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 7:10 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: I ACTA DE INRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | | RI: RACION INDUSTRIALIZADA | l $I: SERVICIO RESIDENCIAS X

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

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

ftem 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
limpieza y desinfeccion.

CUMPLE | [ nocumee | X

CUMPLE | |  nocumrie | X

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

OBSERVACIONES: Se observa marcos de ventana desgastados y con
corrosion.

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 corectamente y se realizan de manera
oporfuna.

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

CUMPLE | | nocumee | X

CUMPLE [ | NocumpE | X

OBSERVACIONES: Se observa techo y paredes sucios del drea de
preparacion.

OBSERVACIONES: Se observa angeo sucio e incompleto en la ventana que

comunica al drea de preparacion con la de consumo.

FOTOGRAFIA No. §

] MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. é

ABASTECIMIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

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

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ftem No 30: Dispone de un tanque de almacenamiento de agua potable
y se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético y se
encuentra en constante circulacion, ademas fiene la capacidad
suficiente para un dia de produccion.

3 | THOC

CUMPLE | X | NO cumPLE |

CUMPLE | x | NO cumpLe |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. I 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

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

normatividad vigente. de contaminacién.
CUMPLE | X | No cumpLE | CUMPLE | x | NO cumpLE |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | 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 40: Se reclizan 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 |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Nevera y congelador requieren de mantenimiento.

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



- 11

=
; UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR gql
Abrevcer  Casanare —
= FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO ———

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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: mAM'
Fecha de la visita: | A 00 D 210 “3] Institucion educativa: Q AVIO DS
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l ON&INMo ANAN (S@l{ﬂ.
Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de C | to: :
i e sl o A servicios: |
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

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

desinfeccion.

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

5

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

no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y O
LS
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). 4

Plan de saneamiento

P

-

ograma 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.. i

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

realizan de manera oportuna. 'L
] 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.
. Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales A_
resistentes al uso y a la corrosion .
5 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. e Py
Control de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 0
vectores.

12

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente. -8

1

=

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién 4
de olores y/o proliferacion de plagas.

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

15 ,
superficies en contacto con estos. d

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. (NN

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

[e-]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccién realizada: O] 1O L] X013

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.

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

2
establecido en la normatividad vigente. 4
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
52 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

24

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

AR

25

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

-0

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.

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 empagque 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.

NES,

Al

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.

N O

30

Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de os 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 demas normatividad vigente.

33

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

34

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

35

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

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

35| i ; A

alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

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

37 ;i i ; , 5
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccion. N-O

% 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. 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 descongelacién requeridos se

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. i
4 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, segun lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios O
dispuestos para la operacion.

4

[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

2 del rango de seguridad que garantiza inocuidad. R-O

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

4

Favorable o Favorable con Requerimientos N O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: % %
Observaciones
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OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

OBJETO DEL

CONTRATO

N La educacion ap 0 n“ﬁ £3 dlbempo do VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
@ es de todos [ neducacion %/ Casanare COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)

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

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S /( /] (—1 éo

RACION PREPARADA EN SITIO- ERd T By o
INDUSTRIALIZADA

l:ws’g".:‘l:'llvé: e MUNICIPIO
SEDE ONESIMO ADAN SOLER FECHA DE VISITA | 10-03- 2023 HORA INICIO: 11:40 AM
OPERADOR CENIDEHD AL::::TANDO suEhos CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 12:20 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X | RI: RACION INDUSTRIALIZADA | | Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1| EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

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

ftem 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
limpieza y desinfeccion.

CUMPLE | X | nocumeie |

CUMPLE | |  nocumrie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa puertas con comosion.

FOTOGRAFIA No. 3 l PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 I CONTROL DE PLAGAS

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

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

oportuna.
CUMPLE [ X [ Nocumeie | CUMPLE | [ nNocumeie | X
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: puertas de ingreso al drea de preparacién no tiene

barrera en su parte inferior.

FOTOGRAFIA No. § | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. § I ABASTECIMIENTO DE AGUA

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados
conforme a la norma sanitaria vigente.

INDUSTRIALIZADA

ftem No 30: Dispone de un tangue de almacenamiento de agua potable
y se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético y se
encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad
suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | | No cumpLE |

CUMPLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOG 0.8 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

11467

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

normatividad vigente. de contaminacion.
CUMPLE | NO cumpLE [ x CUMPLE [ x | NO CUMPLE |
OBSERVACIONES: Le falta dotacién a una de las manipuladoras. OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 35: La materia prima no conforme se encuentra en un darea
especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

ftem No 40: 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 usc y buen estado de la totalidad de
equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

CUMPLE | X | No cumpLE |

CUMPLE | No cumpLE (%

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Nevera marca mabe requiere de 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 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: | PeceTon .
Fecha de la visita: I 1 S0/ O 3| Institucion educativa: Fernando 2ol Qquez
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l A n'\ QO i Naa 28]
i Residencias escolares Almuerzo No de
T : : .
ipo de Complemento % saividing: g |

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

1
i

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

SIS

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

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

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

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

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

NINES

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.

N.A

Control de plagas

i No se evidencia indicio o presencia de plagas y Ias 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, documentacion de empresa fumigadora, fichas O

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=

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

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

15 4

superficies en contacto con estos. i
16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. O
17 [Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N.O
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, hermetico y se encuentra en constante circulacion, 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 desinfeccidn realizada: O %- O3 -7023

Personal manipulador

20

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

21

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

2005 y demds normatividad vigente).

24 [El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. KD
- Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N.O
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. '

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

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

27|este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de ?\! 0

28

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

el riesgo de contaminacion.

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

29 b : = SN N O
en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

" Se almacenan los productos de acuerdo con Tas caracteristicas de 10s mismos, en sitios adecuados minimizando !\l O

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 refrigeracidn 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 drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su

uso.

Preparacion, ensamble y distribucién

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

- Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de 1
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 contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se N )
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
40 Todos los complementos estén libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las \\\ O

caracteristicas de calidad o inocuidad.

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 O
dispuestos para la operacion.

4

g

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

N

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

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

Favorable o Favorable con Requerimientos

45

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: % 2,' TS %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL <)
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- celeboind gerh o
INDUSTRIALIZADA R Vi

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

g;‘;&':g LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
T "URBANO () _
INSTITUCION
{| PTO. ANARE R

el s FERNANDO RODRIGUEZ fc | Depro.cas MUNICIPIO ECETOR e

SEDE ANTONIO NARINO FECHA DEVISTA | 13-03-2023 HORA INICIO: 9: 40 AM

CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS |  CONTRATO DE SERVICIOS No, 1374 DE 2022 HORA DE
OPERADOR s i 10:15 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X | RJ:RACION INDUSTRIALIZADA prmcens

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | Plan de saneamiento

ftem No.1 El servicio de alimentacidén 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. & Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion
de agua Yy los registros son diligenciados comectamente y se realizan
de manera oportuna.

CUMPLE | X | No cumeLe CUMPLE | X | Nocumple |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES _ |

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 3 LIQUIDOS.

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL
PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 4 DE

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

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

CUMPLE | X [ nocumpe |

CUMPLE | X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

¥ E R
3 3 x__'i‘
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FOTOGRAFIA No. 5 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

Yopal Casanare

E mail: i

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

CUMPLE | X | nocumee |

CUMPLE [ X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 1 ALMACENAMIENTO

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.
CUMPLE 'I X

—

[ NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 8 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No.9 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ften No. 36 Los procesos de produccién se realizan de manera
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

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 cumeLe CUMPLE [ X [ NocumplE |
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: | PE(ETOL .
Fecha de la visita: [ | 3 OO 3' Institucion educativa: | @y f\QﬂAO EOC!I‘IO\LEE—,
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | MAzAcRe0A
Residencias escolares Almuerzo No de
Ti -
ipo de Complemento v P 10

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

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

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

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

5

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

B R

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 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 corrosidn .

NN

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.

8
D

Co

ntrol de plagas

11

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

12

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

O |0

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

}_\

1

BN

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

de olores y/o proliferacién de plagas.

Paginalde3
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15

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

16

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo vy 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 tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccidn realizada: ©6 IO3 f 2023

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 vy hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en Iz 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).

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.

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.

27

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

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 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 Resoluciéon 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.

33

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

34

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

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3
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. Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los j
alimentos de posibles riesgos de contaminacién.
X Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccién. i
” Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de i
manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39 [no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se N, Q
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
. Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las NLO
caracteristicas de calidad o inocuidad. ;
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios j_
dispuestos para la operacion.
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N. O
- Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro M O
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en i
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
o 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: 8} ,OZ) %
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

OBJETO DEL
conmaic | 2 PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION DEPTO. CASANARE URBANO ()
EORCATIVA FERNANDO RODRIGUEZ ETC MUNICIPIO RECETOR RRAL (X)
SEDE MARACAGUAS FECHA DE VISITA | 13-03-23 HORA INICIO: 10:50 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE
PERADOR :

o = 2022 TERMINACION TR

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA "‘EE::?::':‘:S'“

FOTOGRAFIA No. 1 ] EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X | nocumeie |

NO CUMPLE |

CUMPLE | X [

OBSERVACIONES |

e

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 l CONTROL DE PLAGAS

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

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

cumple | X NO CUMPLE cUMPLE | | nocumeie | X
Se observa que la puerta del drea de
OBSERVACIONES OBSERVACIONES | preparacién en la parte inferior no cuenta con
barmrera de proteccién.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
LiQuipos

FOTOGRAFIA No. 5

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. & MAGAS

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

de material sanitario, para la recoleccién de residuos sdlidos, en buen
estado, bien ubicado e idenfificado conforme a la norma sanitaria

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

vigente.
CUMPLE | X | cumpie | CUMPLE | X | Nocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | PERSONAL MANIPULADOR

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

ffem 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 [ cumeie | CUMPLE | [ nocumpe | X
. Se observa que el personal no cuenta con
OBSERVACIONES ORIRRVACIONES dotacién de zapatos de acuerdo al uniforme

\
i\

‘\
)
|8

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| ALMACENAMIENTO

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

[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

CUMPLE [ X [ Nocumee | CUMPLE | X | Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail: j

Teléfono: 3112632150
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FOTOGRAFIA No. 11 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

flem No. 36 Los procesos de produccién se realizan de manera
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
osibles riesgos de contaminacién.

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

CUMPLE | X [ Nocumee |

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: | REXETOL .
Fecha de la visita: | i 20O R O €. 3 | Institucion educativa: feeNAN DD ROORIGDEZ
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] el Ve&OryL
PN — Residencias escolares Almqerzo NO_ d'e N

X servicios: =

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

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

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

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

5

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

o laiSlie

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

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

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

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

SN

10

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

<
)2

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 fumigacién:

O O

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

O

1

=

La clasificacidn 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 proliferacion de plagas.

Pagina 1de 3
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15

El manejo de los residuos liguidos 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 v disposicion de aceite vegetal usado.

17

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

8
1
N.O

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

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

18|sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un diade| AJ.AQ
produccion.
- Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. N A

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada:

Personal manipulador

2

o

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

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en 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 dotacién
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

26

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

27

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

28

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

Almacenamiento

29

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

N O

30

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

N.O

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 demads normatividad vigente.

33

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

34

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

35

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

Preparacidn, ensamble y distribucién

Pégina2de 3
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5 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.
3 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 preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. j_
= Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de j_
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39 no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se :L
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
i Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las i
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |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 | (N, O
b Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N O
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. ’
= Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en i_
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
& El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N.O
Favorable o Favorable con Requerimientos '
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: }q}"s ] %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO %
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL - ’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

S 'OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
CONTRATO | WA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
R R T b i Ci GENERAL Segaiad
DEPTO. CASANARE URBANO ()
iy FERNANDO RODRIGUEZ ETIC MUNICIPIO RECETOR i
SEDE EL VEGON FECHA DE VISITA | 130323 HORA INICIO: 11:50 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No, 1374 DE 2022 HORA DE
ORERALGE 2022 TERMINACION 1&aarN
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
) _ R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X | RJ:RACION INDUSTRIALIZADA e

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

sl =

RS

FOTOGRAF[A No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe | CUMPLE | | Nocumpe | X
S b: | ai
OBSERVACIONES OBSERVACIONES e observa que la ventana del rea de

preparacién no cuenta con proteccion.

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 4 tcisgos

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

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

de manera oportuna., vigente.
CUMPLE | X [ Nocumre | CUMPLE | [ nocumee | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES fgpzbserva gue no cuenta con canecas con

FOTOGRAFIA No. 5 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

E mail: in

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL f‘
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
RACION PREPARADA EN SITIO- , e
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

CUMPLE

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ cumpe |

CUMPLE | X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

~ AREA :
. PRODUCTO NO
CONFORME

FOTOGRAFIA No.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

[tem No.34 Los procesos de produccién se redlizan de manera
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE X | Nocumpie |

OBSERVACIONES |
—— ——

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 11 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIANo.12 | PARACIéH. ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 415e 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.

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

CUMPLE NO CUMPLE | X

CUMPLE | i X | nNocumpe |

OBSERVACIONES Se observa que la nevera requiere de

OBSERVACIONES

mantenimiento.

Yopal Casanare

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: | 90N LuUis Jde falengoe
Fecha de la visita: I ) O BT 10 2|3 l Institucion educativa: Tecnico Fsondswo Locesy s
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Pt ent Aler
Tirio:de Complernento: Residencias escolares Almuerzo No_ cfe 15
X servicios: ;
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacidon

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 produccion de contaminantes e

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

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

1

w

| — ||

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

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

5 i
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). -{’
Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccién
. Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la {
-

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

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidon 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 .

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

10 f\j

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

b I B

Control de plagas

& No se evidencia indicio 0 presencia de plagas y 1as 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: diagnostico empresa

" fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas @)

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

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

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

14 |residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar 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 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. N:O
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de L
produccion.
s Se realiza la limpieza y desinfeccion periédica del tanque de almacenamiento de agua potable. 1
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: £ S //’J Z / 2073
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. L
o Cuenta con la dotaciéon completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.
25 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo i.

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima

- Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad N0
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

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

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

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

2 Ne O

contaminacién o alteracién de las caracteristicas propias de cada producto.

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

27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucién 5109 de M. 0
2005 y demas normatividad vigente).

55 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y W 0
congelacion.

Almacenamiento

5 Se almacenaf\ los alimentos de alto riesglo.(lécteosly cla‘rn.icos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos i
en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

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

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

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

- Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados N 0
correctamente y se realizan de manera oportuna. $

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

i 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 s </




\\
UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR g’
(imeytos 2 Bdbemods erlebiod secod o
Ppverster Casarare
= st FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VAPS01 09.08-2022 Vo. 1

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

361 .. ; : g i
alimentos de posibles riesgos de contaminacidn.

.

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

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

L

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

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

%

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

3

(e}

N.Q

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

40 = ; . .
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

i

4

o

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

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

44

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 g x
Favorable o Favorable con Requerimientos

MO

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: Cj 6; g 3 %

Observaciones

L Sqvienle :

C“ﬂ '\H%;\‘m Ter nica f)(‘» C/’/\f\]{“ro\ N o 6&9&_ r\bw;Cf/lefUﬂ De, gbSaf
: J

s balla o docornentacen di [a epveda ok Fz/mqmwh

=l Yea ! ))y1o) "»77‘:(’@“5]'6 Ml +d r'J'Q,Jl

Meny n& 6

T La educaciéon o
@ e edas Mineducacion

FIRMAS . mma&g%}? FIRMAS
| e L i | :
o Moverg NNV i
Nombre: @ .5« My a0 Nombre: \o5¢ pHon ferney Nombre:
Documento: 4114 314 711 Documento: 11 <R} 255 Documento:
CAIED. @ Co BBt o4 Cargo: Pol, eo [ o0 Cargo:
‘ Pégina3de3\




@ La educacio

es de todos

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO .
COMEDORES ESCOLARES =)
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE A
FO-AT-IF-08 04-02-20 Vol. 2

OBJETO DEL
CONTRATO

" OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTOR!A TECNICA, ADMINISTRATNA “JL‘JRIDICA FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL
A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES

EDUCATIVAS OFIC!ALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

" INSTITUCION. ' us‘tski:aaT )
by TECNICO FRANCISCO LUCEA EIC | DEPTO.CASANARE | MUNICIPIO | SAN LUIS DE PALENQUE AT
SEDE PIRICHIGUA FECHA DE VISITA 14-03-23 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE2022 | HORA DE TERMINACION 8:40 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA X ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA

SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | INSTALACIONES FISICAS

FOTOGRAFIA No.2 | INSTALACIONES FISICAS

ftem No 2: El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos
terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas (canecas con tapa u
otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material sanitario,
limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso.

ftem No 3: La edificacién, las instalaciones (érea de amacenamiento, drea de
preparacion, area de consumo) estdn construidos de manera que facilita la
operacién de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

CUMPLE [ X |  NocumplE |

CUMPLE [ X [ NocumrE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

g% L

FOTOGRAFIA No. 3 | INSTALACIONES FISICAS - VENTANAS

FOTOGRAFIA No.4 | TECHO DEL AREA DE PREPARACION

ftem No. 3: La edificacién, las instalaciones (drea de almacenamiento, drea de
preparacion, area de consumo) estén construidos de manera que facilita la
operacion de limpieza, desinfeccién y desinsectacion.

ftem No 4: los techos estan disefiados y construidos de manera que se evite
acumulacién de suciedad, condensacion, formacion de hongo y mohos, se
encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénicas-sanitarias.

CUMPLE | [  NocumpLe | X

CUMPLE [ [  NOCUMPLE | ¥

OBSERVACIONES: Las ventanas no cuenta con proteccion

OBSERVACIONES: Se observa aberturas entre el techo y la pared.

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

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

FOTOGRAFIA No.5 | AREA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | PISOS DEL COMERDOR ESCOLAR

ftem No 12: Cuenta con drea exclusiva para la limpieza y desinfeccién de los
utensilios y menaije evitando contaminacion cruzada.

ftem No 14: Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza
mantenimiento para garantizar condiciones higiénico-sanitarias.

CUMPLE [ [ NOCUMPLE | X

CUMPLE | |  NOCUMPLE | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 | SERVICIOS PUBLICA.

FOTOGRAFIA No.7 | EQUIPOS Y UTENSILIOS

tem No18: El equipo y menaje con que cuenta el comedor es suficiente para
la atencién de la totalidad de titulares de derecho.

Item No 22: El comer escolar cuenta con tanque de almacenamiento de agua
potable.

CUMPLE [ X | NO CUMPLE [

CUMPLE [ X | NO CUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

FOTOGRAFIA No.7 | EQUIPOS Y UTENSILIOS

FOTOGRAFIA No. 8 | EQUIPOS Y UTENSILIOS

Item No18: El equipo Y menaje con que cuenta el comedor es suficiente para
la atencién de la totalidad de titulares de derecho.

ltem No18: El equipo y menaje con que cuenta el comedor es suficiente para

CUMPLE | % [ NO CuMPLE [

la atencién de la totalidad de fitulares de derecho.
CUMPLE | X [ NO CUMPLE =1

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA

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

ENTIDAD TERRITORIAL: I DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | <A Wig DT PAEN QU
Fecha de la visita: | i o8It 0iT 3] Institucion educativa: | Tecnlv(o  Feanisco lULEA
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I La pplEstnA
ino da Camplemento: Residencias escolares A!mugrzo thc.le 13
X servicios:
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

1

w

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

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

5

SRS

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

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

TN S

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

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

Z
>

Control de plagas

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

1

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 fumigacidn:

PR

12

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

1

w

O

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

Péginalde3 /
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las

15 ;
superficies en contacto con estos. i
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. _’f_
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N.O

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 'Z»O/ Oz 2013

Personal manipulador

20

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

21

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

SIS

Condiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

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

23 N o S LY - : . /
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

s Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién N 0O
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 .0
contaminacién o alteraciéon de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

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

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

congelacion.

Almacenamiento

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

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

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

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

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

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

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

o Se asigna rotulacidn que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de i

|

35

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

Preparacién, ensamble y distribucién

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

5 Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de l\' O
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién. '
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

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, bioldgica, quimica y cumplen con las N 0

caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N-O
% Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N.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 4

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

45 N.-.O

Favorable o Favorable con Reguerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q 3". 10 %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO .
COMEDORES ESCOLARES )
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE R

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

OBJETO DEL
CONTRATO

i OBJETODELCONTRATO REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA DINISTRATIVA JURID!CA FINANCIERA CONTABLE.Y AMBIENTAL.
A LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATNAS OF!CIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

INFORMACION GENERAL

il TECNICO FRANCISCO LUCEA E1C | DEPTO.CASANARE | MUNICIPIO | SAN LUIS DE PALENQUE :ﬁi‘:’:i’; ))
SEDE LA PALESTINA FECHA DE VISITA 14-03-23 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUEROS 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE2022 | HORA DE TERMINACION 8:40 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA X ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO Rl: RACION INDUSTRIALIZADA SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | INSTALACIONES FISICAS

FOTOGRAFIA No. 2 | INSTALACIONES FISICAS

ftem No 2: El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos
terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas (canecas con tapa u
ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material sanitario,
limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccién, limpieza y
fumigacién, si es el caso.

ftem No 3: La edificacion, las instalaciones (érea de almacenamiento, area de
preparacion, area de consumo) estdn construidos de manera que facilita la
operacion de limpieza, desinfeccién y desinsectacion.

CUMPLE [ X | NOocCuMPLE |

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | INSTALACIONES FISICAS - VENTANAS

FOTOGRAFIA No.4 | TECHO DEL AREA DE PREPARACION

Item No. 3: La edificacion, las instalaciones (drea de almacenamiento, drea de
preparacion, drea de consumo) estdn construidos de manera que facilita la
operacién de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.

ftem No 4: los techos estdn disefiados y construidos de manera que se evite
acumulacion de suciedad, condensacién, formacién de hongo y mohos, se
encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénicas-sanitarias.

CUMPLE [ [ NOocCumpPLE | X

CUMPLE [ | NocumplE ] X

OBSERVACIONES: Las ventanas no cuenta con proteccion.

OBSERVACIONES: Se observa aberturas entre el techo v la pared.

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

L)

CADESEGUIMIENTO Y CONTROL

e

i it W

FOTOGRAFIA No. 5 | AREA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 6 | PISOS DEL COMERDOR ESCOLAR

ltem No 12: Cuenta con drea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los
utensilios y menaje evitando contaminacion cruzada.

ftem No 14: Los pisos se encueniran limpios, en buen estado y se redliza
mantenimiento para garantizar condiciones higiénico-sanitarias.

CUMPLE [ [ Nocumple | X

CUMPLE [ X |  NOCUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

VI

FOTOGRAFIA No. 7 | EQUIPOS Y UTENSILIOS

FOTOGRAFIA No. 8 | SERVICIOS PUBLICA.

Item No18: El equipo y menagje con que cuenta el comedor es suficiente para
la atencidn de la totalidad de titulares de derecho.

Item No 22: El comer escolar cuenta con tanque de almacenamiento de agua
potable.

CUMPLE [ X | NO CUMPLE [

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

FOTOGRAFIA No. 7 | EQUIPOS Y UTENSILIOS

FOTOGRAFIA No. 8 | EQUIPOS Y UTENSILIOS

item No18: El equipo y menaje con que cuenta el comedor es suficiente para
la atencién de la totalidad de titulares de derecho.

ltem No18: El equipo y menaje con que cuenta el comedor es suficiente para
la atencién de la totalidad de titulares de derecho.

CUMPLE [ X | NO CUMPLE [

CUMPLE | X | NO CuMPLE [

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

~U)
)
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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: | 4O E
Fecha de la visita: L\_ AD3RQ20 2 :J)I Institucion educativa: QMFEL QRIpE W28
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: e ANONIO gala
I Residencias escolares Almuerzo No de SWrar SV =
Tipo de Complemento:
L i A servicios: 20 11
Califique: (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 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.

=

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

w

desinfeccion. i
4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento i
: Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). b
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 vy se realizan de manera oportuna.. O
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,
7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se
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. A
" 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. e A
Control de plagas
- No se evidenicia 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

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:

12

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccidon de residuos
13|sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente. i
La clasificacién de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de

14 |residuos. Adicionalmente, los residuos soélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las

15 o B

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

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

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

19 By

Fecha de la tltima limpieza y desinfeccién realizada: l3b3] 012 . B
Personal manipulador
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. i
9y 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. @
5 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de 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).

Ao

2

-y

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

RO

25

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

MO

26

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

.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.

RO

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas o2 los mismos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacion.

B

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

N-©

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. i

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

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

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

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

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

40 o : : ;
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de |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 N .0
» 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
I Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en n

buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 ot N-O

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8 il ')’s %
.

Observaciones

- Se ohywa suleded €n angers eeartos en aledures(rendyan) <

oce c;\t Dreg:er@ctm N é\mece\w ento

- Helle Sngeo © me\la en e ebyrdum(parie :sqctnoc) de e peedts de

Rnaredo A 2 dg elverraenienrto. No & eavie (ol o Aasa)

).e =Hen Jepedes de delecitn @ e sanvpledeva

- No se dei gade e dﬁv’?“& o\ o de colecin de meven Qriee

- €l (omedo (._)en%a (on una naed de ae mabe, = \a (o) \e ,amc

\=  staxion de COM\E\equ\L\] le Olre &Gien o enfria.

S0 el QYlmd) e de \@ kowm“em%m ahmervio) del  Hond N716, el
A0S ('8,

(%ol L2educacidon [ yineducacion
es de todos

FIRMAS i FIRMAS FIRMAS
I D
Nombre: {3\ L.1> Nepvn Nombre: N Q(g\;@) Nombre:
Documento: 1)} & Q5vE/; § | [Documento: 4Q.SA, SAHARY Documento:
Cargo: £ ~o0nod ™o Cargo:¥/0¢ \[‘!9@40 Tdauedory |  [Cargo:
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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: [ (-
Fecha de la visita: [1 1y [0] A0 7R Institucién educativa: Q_éﬂ;e.(( OVIBL GE\BGE
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUEIOS 2022 Sede edicativa: ‘(]'Q_)g F\,\no P\O @p«le
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NO. qe

servicios: | SHIH A L O b&&\(_m, 44

Informacién de las raciones entregadas

scripion del mend: V\@ﬂ() Ne 16 . 60\_)\6\5 g! caxne, Ai]‘[}.’i on ."'—:C!!CCS‘, @ _-¥r?-(e_
Descripeion del 3 60v %Uaba \i = I \’
Alimento:
Intercambios
Motivo del
intercambio Fecha: Autorizado por:

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén

Calificacién

1

tipo de mend.

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

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

9

10
11
12
13
14

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

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

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

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

v

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

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

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

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

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

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

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

La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

col0OelerR o |2 oo le o]0

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.
INDICADOR: Variables con cumple /variables verificadas* 100 J-—OU %
Observaciones
E i
La educacién | 4 e
esdetodos | Minedticacion
A FIRMA FIRMA
omBre: 2. N EClyvea [_ TV i : ‘ ) Nombre:
Documento: | 1| X 5| &/ Y Documento: ‘| @A & Documento:
Cargo: EC OO MMA cargo: HOC« NGEC gl Cargo:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

&
)

Pt Casaiare %

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

el ey oy
Aseroias & Consuitorias

FO-ATF08 _ 2509-21 WVol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

INSTITUCION RAFAEL URIBE URIBE T I.llO
EDUCATIVA fac DEPTO. CASANARE MUNICIPIO PORE RURAL (X)
SEDE JOSE ANTONIO GALAN FECHA DE VISITA | 14-03- 2023 HORA INICIO: 11:00 AM
OPERADOR COIORD. ALIZP::;“ANDO susios CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE TERMINACION: 12:40 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

| | SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1| EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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 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 | | Nnocumeie | X

CUMPLE | X [ wnocumee |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

I M

L 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 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 | [ Nocumee | X

CUMPLE | [ nNocumee | %

OBSERVACIONES: Se observa suciedad en el angeo puesto en las rendijas
del drea de preparacion.

OBSERVACIONES: la abertura de la puerta del drea de aimacenamiento no
tiene proteccion.

= =3

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




FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
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ot o VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
%@%—; Casa__n_arg G% COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD )

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 7 PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 ALMACENAMIENTO

[tem No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y
hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la

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

normatividad vigente. de contaminacion.
CUMPLE | No cumpLe | x CUMPLE | B [nocumee |
OBSERVACIONES: Le faltan zapatos de dotacion a la manipuladora. OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X [nocumeie |

CUMPLE | x | NO cumpLE i

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

K

ie |
i

| g
|ﬂ

FOTOGRAFIA No. 13| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 14 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

flem No 40: Todos los complementos estan libres de contaminacién
fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o
inocuidad.

ftem No 40: Se realzan 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

CUMPLE | X | NO cumpLe |

equipos y utensilios dispuestos para la operacién.
CUMPLE [ | No cumpie [x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: la nevera congela pero no enfria en lo seccion de
refrigeracién.

L;_!u fdoch | .

FOTOGRAFIA No. 17

REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES.

CUMPLE X

| NO cumPLE [

OBSERVACIONES

Se verificé gramaje del menU N° 16, el cual cumple de acuerdo a la minuta patrén.

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 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: | R’OYLL
Fecha de la visita: l [ 4 O QL O 7, Sl Institucion educativa: Q,( 'B,[\H ©
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | SpN Y& 'UKO
. Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: rx B Q,é
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) ] Calificacion
Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

‘.)

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

P

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).

= (1O

Plan de saneamiento

|Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

Se aplican protocolos para la limpieza y 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 corrosién . A

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. N

&

[®)

ntrol de plagas

11

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

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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. O

1

'S

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

de olores y/o proliferacion de plagas.

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

15 5 4
superficies en contacto con estos. -
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. 4
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. NA -
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
produccion. LY
5 Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: _ & jg};é} 2§ 17.'3 . §
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
- 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. 3
% Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente. A
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
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. O
3 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. ol O
» Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacion o alteracion de |as caracteristicas propias de cada producto. N-O
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de
2005 y demds normatividad vigente). ~N-O
= El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y

congelacion.

N-O

Almacenamiento

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

= en la resolucién 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 i
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. A
55 El rotulado y etiquetado c}e} empéque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 A
de 2005 y demas normatividad vigente.
5 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna. N—O
- Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima O
o La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su N

uso.

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

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. !\' -0

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. N-O
g Todos los complementos estén libres de contaminacién fisica, biolégica, quimica y cumplen con las

caracteristicas de calidad o inocuidad. N O

4

am

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 N
dispuestos para la operacion.

4

(]

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

43

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

44

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

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

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FO-ATF-08 _ 25-08-21

Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

mscmﬁu

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
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

iy EEEohD fC | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO PORE '::mﬂ)’
SEDE SAN ISIDRO FECHA DE VISITA | 14-03-23 HORA INICIO: 9:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 10:20 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

SI: SERVICIO RESIDENCIAS

e ]

FOTOGRAFIA No. 1 [ EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [ nocumpie |

CUMPLE [ [ nocumeie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa dxido en el piso del area de preparacién y
grietas leves en el piso del Grea de consumo.

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | [ nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La abertura de la puerta de ingreso al érea de
preparacion tiene un cartén como proteccion y no tiene bamrera en su
parte inferior.

E mail:

interventoriapacasanare@outlook.com

- Teléfono: 3112632150
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COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FO-AT-IF-08 _ 2508-21 Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 3

FOTOGRAFIA No. 4 ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

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

material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen | potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,
estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados | hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la
conforme a la norma sanitaria vigente. capacidad suficiente para un dia de produccion.

CUMPLE [ |  nNocumpe | X CUMPLE Ii X |  nNocumre |
OBSERVACIONES: La caneca que se uliliza para la recoleccién de residuos | OBSERVACIONES:

no fiene tap

-

FOTOGRAFIA No. 5 PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. § ALMACENAMIENTO

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

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 [ X | No cumeLe I

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

s -0

FOTOGRAFIA No. 7

EPAM, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 35: La materia prima no conforme se encuentra en un area
especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso.

FOTOGRAFIA No. 8 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 Al Y [ NO cCuMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

11501
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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: | SAN UIS OE PAEAQUE
Fecha de la visita: | I 4D3201 3 I Institucion educativa: | TECNILLO FRANUSW LULEA
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | EL MEeEY

’ Residencias escolares Almuerzo No de sSimaAaT ATEN O1P0S
Tipo de Complemento: :

P e 36 servicios: | 3% 39

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 ; i : &
limpios, libres de acumulacidn de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

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

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

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

4
O
p &
1
4.

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 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 .

NINESE

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

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

N.

>

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: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentaciéon de empresa fumigadora, fichas

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liguidos

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

1

w

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

1

E=Y
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