& L3 educacién M.inedur:a.clt'in

es de todos

Peiiet Casariare %

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

oS

RACION PREPARADA EN SITIO- e Y S
INDUSTRIALIZADA FO-AT-F-08__ 2508-21 _ Vol.2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

INSTITUCION ARTURO SALAZAR MEJIA

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIV. JU]DICA. FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTALA LA
PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

DEPTO. CASANARE

MUNICIPIO TAMARA

EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE LA PALMA FECHA DE VISITA l 21-03-23 HORA INICIO: 8:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION 9:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I L ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO [ X l

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

I ] SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 J_ 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
toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza y desinfeccion.

CUMPLE [ X [ nocumrie |

CUMPLE | X | nocumeie |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

o=

FOTOGRAFIA No.3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

ftem Mo é: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de
agua y los registros son diigenciados corectamente y se realizan de

ltem Mo 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.

manera oportuna.
CUMPLE | X [ nocumee | CUMPLE | X | nNocumee |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: Le faltan tapas a las canecas de los residuos solidos.

e

Y
Y

| g : D

FOTOGRAFIA No. § I PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 6 ALMACENAMIENTO

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

Item No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estadoy | ftem No 30: Se amacenan los productos de acuerdo con las

caracteristicas de los mismos, en sifios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacién.

FOTOGRAFIA No. 7 ALMACENAMIENTO

CUMPLE [ x | No cumpLe 1 CUMPLE [ x | No cumpLE |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ftem No 31: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de
presencia de moho, abombamiento, pérdida de vacio, fecha
caducada y ofro aspecto que incumpla con las caracteristicas de

ftem No. 34: Se asigna rofulacién que permite la identificacién de los
alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer,
primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia

calidad o inocuidad de los productos. prima.
CUMPLE | x | NO cumeLE | CUMPLE | x [ No cumpLE |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

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

demés normatividad vigente.

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

i

CUMPLE | x [ No cumeLe

CUMPLE I x | 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: | T B¥IAWA -
Fecha de la visita: l‘?, A 53709 3] Institucion educativa: | A ¥Vo >Seleddl Hea™
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: LLDFI@ 14 &Uo...!OQ-
T — Residencias escolares Almuerzo NO- d.e seevio S H AT
X servicios: A4 44
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) l Calificacién
Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones
; El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. A
y Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de producciéon de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros. i
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 A
g Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Plan de saneamiento

[Programa de Limpieza y 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 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 vy a la corrosion.

10

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.

Co

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: 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 fumigacién:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

N

1

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

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

15

superficies en contacto con estos. '1
16 Se cumple cuenta con protocolos para el imanejo y disposicién de aceite vegetal usado. /I
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. P A.
Abastecimiento de agua y control de plagas

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

produccion. 4
& Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de a1m1cenamiento de agua potable.

0312023 A

Fecha de la ultima limpieza y desinfeccidn realizada: lq

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. 1

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

24

El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. R-0O

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. “O

26

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

27

Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucidn 5109 de 20
2005 y demas normatividad vigente).

28

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

Almacenamiento

29

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

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

el riesgo de contaminacion. ‘1
= Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

fecha caducada u otro aspecto que incurnpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. /\
- El rotulado y etiguetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 4

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

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

uso. 4

Pégina 2 de 3
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Preparacion, ensamble y distribucidn

36

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

&

37

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

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.

N-O

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 descongelacién requeridos se
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
caracteristicas de calidad o inocuidad.

4

frars

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

4

N

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

N -0

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.

Nn-O

44

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

4

Aseguramiento y control de la calidad

45

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

N-O

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

Porcentaje de Cumplimiento:

BG20 %
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RACION PREPARADA EN SITIO- Slabo i S s ..
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

':;E‘:ﬁ:‘ i FC | DEPTO.CASANARE | MUNICIPIO e
SEDE LOMA REDONDA FECHA DE VISTA | 210323 HORA INICIO: 12:00 PM
OPERADOR ALIMENTANDO SUEROS 2022 ] CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 1:00 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO x

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X I

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA

||

$I: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

ftem No 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 [ nocumpe [

CUMPLE I X | nNocumee |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

ftem No &: Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la 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 bamreras que minimicen el ingreso de vectores.

CUMPLE = X [ nocumpie |

CUMPLE | |  nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La puerta de ingreso al Grea de preparacién no tiene
barrera en su parte inferior.

L)

-

FOTOGRAFIA No. 3 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

ftlem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccion de residuos sélidos, en buen
estado, en canfidad 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 | nocumee |

CUMPLE | X | Nocumeie |

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIANo.5 | PERSONAL MANIPULADOR

ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6

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

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

| NO cumpLE [

CUMPLE | x

CUMPLE | x | NO cumPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

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

CUMPLE | x | no cumeLe | CUMPLE [ x | No cumeie |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA 0. 1344 DE 2022

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL. CEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARL Municipio: | T Ay 1ARA

Fecha de la visita: I 2 . S 2 W) ’Z 3' Institucion educativa: #\2"0 eo NP [Q%glt H-‘@(Q

Op

erador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: .t:hqu’\ AEOT e (DR srakp el

Tip

Residencias escolares Almuerzo No de
o de Complemento: s )
A servicios:

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

| calificacién

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

s

5

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

p

an de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

Se aplican protocolos para la limpieza y 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 extraccién cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

NA

Co

ntrol de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y 1as areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
vectores.

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacion, 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.

1

Py

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

superficies en contacto con estos. 4
16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. A
17 |Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas. NA
Abastecimiento de agua y control de plagas

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

produccion. 4
5 Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 2003 ,'KD’ZS .
Personal manipulador
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
i Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo

establecido en Ia normatividad vigente. 4
” Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente. 4
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima
’s Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad

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

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

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

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

2005 y demas normatividad vigente). -0
- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y

congelacion. ~N-O
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. N.O
- Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacidn. O
- Los alimentaos 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
5 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 A

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

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

primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima 4
- La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su

uso.
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Preparacién, ensamble y distribucién

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

36| , _ ; ;
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. 4
. Se lavan y desinfectan los empagques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccion. A
s 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.

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

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
: Todos los complementos estdn 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, segun lo establecido en los

41|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios
dispuestos para la operacion. O
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N-O
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. N -O
o Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en i.

buen estado.

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

4 _

Favorable o Favorable con Requerimientos J_
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 8) Im %
Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
PRESTACION 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:::::?:? : ARTURQ SALAZAR MEILA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO RURAL (X)
SEDE SANTA TERESITA, VDA SANTA HELENA FECHA DE VISITA I 21-03-23 HORA INICIO: 10:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUEROS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION 11:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: r ACTA DE INFRAESTRUCTURA l l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD —r PS: PREPARADO EN SITIO | X l RI: RACION INDUSTRIALIZADA ] i SI: SERVICIO RESIDENCIAS

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

ftem No 1: El servicio de dlimentacién esté aislkado 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 | toxicas, resistentes, no porosos, impermmeables, 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 | NocumPlE | CUMPLE | X | wnocumee |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

flem No &: Todas las @reas y superficies del servicio se encuentran en | flem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de | cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

agua y los registros son diigenciados comectamente y se realizan de
manera oportuna.

CUMPLE | X [ wnocumee | CUMPLE |  nNocumre | X
OBSERVACIONES: Se observan espacios entre paredes y techo sin
OBSERVACIONES: :
proteccion.

FOTOGRAFIA No. 4 | _ABASTECIMIENTO DE AGUA

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




FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
S| 3 educacion Bt Ffm% i gerpa o VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
es de todos (S EEl Casanare COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD )
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA FOATE oL

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

CUMPLE | | wnocumre | X

CUMPLE ] X | nocumerie |

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

FOTOGRAFIA No. 5| PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. &

ALMACENAMIENT

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

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

CUMPLE [ x | NO cumpLE |

CUMPLE | | NO cumpLE | x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: los vegetales se almacenan dentro de un recipiente
plastico, el cual se deja a temperatura ambiente.

FOTOGRAFIA No. 8 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | x | NO cumpLE |

CUMPLE N | NO cumpLE Ix

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La nevera requiere de mantenimiento, puesto que en la

seccién de refrigeracion se estd congelando.

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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16t

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: | TAO2ZAMENA
Fecha de la visita: I'z_] | (9] ‘ 3 (212|213 | Institucion educativa: E l COSIANA
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] SAan cARLOS
Hifieda Complersanto: Residencias escolares Almuerzo No_ (?e 4/{

. servicios:

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

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

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

5

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

NI RSN

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 desinfeccidén 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 .

P 1[0

10

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

<
>

C

(]

ntrol de plagas

11

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

|~

12

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

Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos

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

=

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

de olores y/o proliferacion de plagas.
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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. 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.Aa
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.
25 Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la ultima limpieza y desinfeccidn realizada:

Personal manipulador

20

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

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

23 o b - s - ; ; ;
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
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N.O
% Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N.O
contaminacion o alteracion 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 Resolucién 5109 de N O
2005 y demas normatividad vigente).
-5 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y 30
congelacién. )
Almacenamiento

29

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

30

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

31

el riesgo de contaminacion.

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

32

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

33

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

34

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

Pégina2de3
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m Los procesos de produccidn 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 empagues, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y

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

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

38 . : : : ; ] T

manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion. i
Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

39 [no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se ~NO

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

40 T : : § ; NO

caracteristicas de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios 1
dispuestos para la operacion.

4

[y

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

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 nN.O
Favorable o Favorable con Requerimientos '

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

%

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
e

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SIIO-
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

BJETO DEL
?:c:m‘n)aro 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 ()
CUSIAI
EDUCATIVA EL NA ETC CASANARE MUNICIPIO TAURAMENA RURAL (X)
SEDE SAN CARLOS FECHA DE VISITA I 21-03-23 HORA INICIO: 8:00 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS HORA DE
OPERADOR 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 TRMNACION 9:00 AM
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 s —

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

de mantenimiento
I |

CUMPLE | X NO CUMPLE

CUMPLE | X [ Nocumpie |

[

OBSERVACIONES

OBSERVACIONES

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 3

DE AGUA Y CONTROL DE

ABASTECIMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 PLAGAS

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

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

CUMPLE | [ nocumpie | X CUMPLE | X [ Nocumeie |
OBSERVACIONES Se evidencian dreas limpias, pero no hay OBSERVACIONES

carpeta operativa en la sede.

FOTOGRAFIA No. 5 l PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. & I PERSONAL MANIPULADOR

Yopal Casanare

E mail: i
Teléfono:

3112632150




FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISIIA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL ,;.r1
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- e B ey ool
INDUSTRIALIZADA ToATF mosn var 1

ftem No. 20 El personal monlpulador no Dresentu afecciones de la piel | flem No. 21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y

o enfermedades infectocentagiosas. hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.
CUMPLE | X | nocumpie | CUMPLE | X | nocumpe |
OBSERVACIONES | CGSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

ffem No.30 Se almacenan los productos de acuerdo con las | ffem No.32 El roftulado y efiquetado del empaque primario de los
caracteristicas de los mismos. en sitios adecuados minimizando el | alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y
demds normatividad vigente

riesgo de contaminacién.
CUMPLE | X | Nocumpe | CUMPLE | X | NocumplE |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
[tem No. 36 Los procesos de produccion se realizan de manera ftem No. 44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad,
secuencial y contfinua de tal forma que se protegen los alimentos de | de acuerdo al niUmero de raciones y se encuentra en buen estado.

posibles riesgos de contaminacion.
CUMPLE | X | nocumpie | CUMPLE | X | nocumeie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail:
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: | TRAJURAMENA
Fecha de la visita: |2 AR 15 2= | Institucion educativa: EL CRAET
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I LA P2AERA
. Residencias escolares Almuerzo No de '{ﬁ!(ﬁdo QA
Ti C | nto:
ipo de Compleme % S 21 19
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

Las instalaciones estén 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
desinfeccidn.

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

NSl

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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

R R

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

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

Z
b=

Control de plagas

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

11

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

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

Qo

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

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

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

15

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

1 e

1

~

Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas. N.

»

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

1

[o4]

5 Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: 17-103110‘23 '

Personal manipulador

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

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

21
establecido en la normatividad vigente.

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

22
establecido en la normatividad vigente.

NN

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 I\J O

23 i &) R , , \
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
- 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. '\J O
- Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N O
contaminacidn o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto. :
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27|este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de NO
2005 y demas normatividad vigente).
s El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y v 0
congelacion. y
Almacenamiento

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

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

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

30 X e
el riesgo de contaminacion.

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

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

32 g £ §
de 2005 y demas normatividad vigente.

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

33 _
correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

34 - ; ; 4 . :
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

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

35

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

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

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

38 : ; ; ' : ; e
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 estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

40 r ‘ , )
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
dispuestos para la operacion.

O |

42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso NO

g Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N O
del rango de segurldad que garantiza inocuidad. ’
o Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en j

buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

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

45
Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ':} I : 8*} %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL @’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN STIO- e S BTN
INDUSTRIALIZADA TOAF0s BRI VelZ

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

22:&:5: LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES

" | EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION URBANO ( )

(o

EDUCATIVA EL CRIET ETC CASANARE MUNICIPIO TAURAMENA RURAL (X )

SEDE LA PRADERA FECHA DE VISITA ] 21-03-23 HORA INICIO: 12:00 PM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS HORA DE
OPERADOR 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 TERAMINACION 1:00 PM
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 ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2. | 'PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ftem No.l1 El servicio de alimentacién estd aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y arededores se mantienen limpios, libres de
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado
de mantenimiento

[tem No. é 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 comectamente y se realizan de
manera oportuna.

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumre |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | CONTROL DE PLAGAS

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥

FOTOGRAFIA No. 4 1iQuiDos

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

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

vigente.
CUMPLE | [ Nocumpe | X CUMPLE | [ nocumeie | X
Se observa que la puerta del drea de
t
OBSERVACIONES | preparacién en la parte inferior no cuenta | OBSERVACIONES f:p‘;b’e”" Aue;noxcuenta.com,caneads EoN
con barrera de proteccion. )

Yopal Casanare

E mail:
Teléfono:

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE

FOTOGRAFIA No. § CAGE

FOTOGRAFIA No. § PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE | X | nocumrie |

CUMPLE | X | nNocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 I PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 I ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | Nocumele |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

: S =
FOTOGRAFIA No. ¢ | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | | Nocumpe | X

CUMPLE | X | Nocumeie |

OBSERVACIONES Se observa la existencia de nevera que
requiere de mantenimiento para asi
garantizar la conservacion de los alimentos

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: |\ l1dinu@ua
Fecha de la visita: I 221613 11012] ;;] Institucion educativa: an (f\qu 5-1 e
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [ }:Lc 1 }r,) fZQj i [,Q J
Residenci I ~
TiE A CompEaRES: esidencias escolares Almuerzo No. c!e é
) servicios:

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

| Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

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

w

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

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

5

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

~

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

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.

|Control de plagas

1

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

12

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

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.

5.5

14

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion
de olores y/o proliferacion de plagas.
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- El manejo ce 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 disposicidn de aceite vegetal usado. i
17 |[Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. NO

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 N 0
produccién.

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tangue de almacenamiento de agua potable. N R

19 o . i .
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

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

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

i3 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo i

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

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

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

Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion I\’ 0
4

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

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N
4

26 o ., o )
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

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

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

- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N :O
congelacidn.

Almacenamiento

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

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

30
el riesgo de contaminacion.

2 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, perdida 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 empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 1
de 2005 y demds normatividad vigente.

" Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados N

J

correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

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

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

35
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36

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

i

37

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

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

40

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

] = =]

4

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

=

buen estado.

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

Aseguramiento y control de la calidad

4

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

5

N.O

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

Porcentaje de Cumplimiento:

90’

%

Observaciones

b viila tecnica de conbol  me  \ewfio o 1o 5oy %oml

QOSO\QS’.

. DU(‘)J'I\AQT\\TOAO;O’\@IAQ la DV 6 0){, (fwm\q-qcﬂy};\
. folls  dolacion complita J

(o L2 educacién | yingducacion
es de todos

ERMAS . FRMAS FIRMAS
P0cinRelisfen | miammi=

Nombre: £ (R.p POCIO 'R | [Nombre: {\,g‘i:e_ (e NerdcxC.|  [Nombre:

Documento: { /1@ 143 44 1 Documento: fli1f&24 755" Documento:

Cargo: £ CONOMA

Cargo: ?YO(.‘ A V]\’PCJ\'!O Cargo:

)
Pagina 3 de3

"-‘, )

~ad




¥l La educ%cidn Minaduc'aciﬁ:n'

es de todos

o Casaniare “%w

VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO Q’

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-

INDUSTRIALIZADA FO-ATAF-08 _ 25-08-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

2;’:&:5: LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
7777777777 EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION : URBANO () '
s, SAN AGUSTIN 7 DEPTO. CASANARE MUNICIPIO VILLANUEVA RURAL (X)

SEDE SANTO ROSALES FECHA DE VISITA | 22- 03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
B CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE R ——— —

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 DA

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

D st L
ot J
e Comthh e b pome

e e

is : e

FOTOGRAFIA No. 3 I PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ Nocumeie |

CUMPLE | X | nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. § [ PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & I PERSONAL MANIPULADOR

[tem 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

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO Q?

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-

Hﬁéﬁ'ﬂﬁ Caéaﬁare E%“ VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL <)

INDUSTRIALIZADA

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 | NA | nocumee | NA CUMPLE | X | Nocumpe |
En la institucién no se cuenta con tanque de
OBSERVACIONES almacenamiento, el agua llega directamente OBSERVACIONES
del acueducto

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFA 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 normatividad vigente.

[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 inocvidad de los productos.

CUMPLE | | nNocumeie | X

CUMPLE | X | Nocumple |

OBSERVACIONES | No cuenta con zapatos de dotacion

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

demds normatividad vigente.

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

CUMPLE | X | Nocumee |

CUMPLE | x | nNocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

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: | Villanieve.
Fecha de |a visita: ' LE] %20 2.8 | Institucion educativa: Qon A q USJ .
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | E ], F] OO\
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo NO. c.le 6
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

i

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

o Lol B el B Y

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 .

Q| |

10

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

=
>

c

o

ntrol de plagas

11

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

12

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

Manejo y disposicién de residuos sdlidos y liquidos

1

w

Existe al interior del servicio de alimentacion, 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.

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 proliferacién de plagas.

Pagina1de3




g

N GCHA

&

: UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ‘g1
limestoste soget N
Prencer  Casanare
e i FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 09-08-2022 Vo. 1

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

15

superficies en contacto con estos. ‘L
16 |Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. j—
17 |[Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. v 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 circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 03 -9 - 2023

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.

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

23
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. V.0
” Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién 0
IV J

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

26

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

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

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

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

Almacenamiento

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

a0 Se almacenan Tos productos de acuerdo con las caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando J.
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.

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

o 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 identificacidn de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de j.
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacidn de materia prima

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

uso.

Preparacién, ensamble y distribucién
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36

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

!

a7

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

38

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

3

¥e]

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

40

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

4

=

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

4

N

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

N.C)

43

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

MO

44

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

L

Aseguramiento y control de la calidad

45

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

N, ()

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

Porcentaje de Cumplimiento:

B3.8% %

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

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

OBJETO DEL
p ;NT:M o LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

T T A T T IR T TR O - T LA, e = 7"77-"_'—'_"" = v e < ‘_-"—"11 I
INSTITUCION URaNo ( )
EDUCATIVA SAN AGUSTIN ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO VILLANUEVA RURAL (X)

SEDE EL FICAL FECHA DE VISITA | 22-03-2023 HORA INICIO: 9:20 AM
DO SU L
——— CONSORCIO ALIMENTAN! ENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE T m— ™,
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ’ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
0 EN SITIO :

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

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | nNocumee |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

i

FOTOGRAFIA No. 3 ] PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ nocumeie |

CUMPLE | X [ nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 I PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & I PERSONAL MANIPULADOR

iftem 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

Teléfono: 3112632150
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> 5 s R L L VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL Vit
La educacion fineducacion W Casanare E%x COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 23]
2 RACION PREPARADA EN SITIO- dulahoion Seorh o
INDUSTRIALIZADA AR BRh il
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | x [ nocumee |

CUMPLE | x [ Nocumre |

OBSERVACIONES I

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

A) )

PR

8

Lbugy

Va

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

demds normatividad vigente.
CUMPLE | X [ nocumeie | CUMPLE | x [ Nocumee |
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: | (. I £A D
Fecha de la visita: |2 203 2 o I 3' Institucion educativa:  [FOKE  ANONIO G lars
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ]M Aono  aeland
Residencias escolares Almuerzo No de
Ti :
ipo de Complemento X ursmplictons: 20
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. L
g Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros. O

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

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

= = O

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las 4reas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la
acumulacion de agua vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.. A

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. A
& 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. 3
5 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales

resistentes al uso y a la corrosion . A
-5 Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos

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

Control de plagas

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

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

12 g : ; s
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
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria y
vigente.

1

w

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

1

Py
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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. -3
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. 3 - 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, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de

produccion. A
i Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 25-01-1013 4
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
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. 2
i Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo 3

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

sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). MO
24 [El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N.D
" 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. Nie
" Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de

contaminacidn o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto. N-O

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

2005 y demas normatividad vigente). -0
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 cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos

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

el riesgo de contaminacion. i
1 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

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

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

correctamente y se realizan de manera oportuna. -0
a5 Se asigna rotulacion que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

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

uso.

Preparacidn, ensamble y distribucién
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I Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los 1
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
- Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. A
5 Los procedimientos de operacidon como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de L
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N.O
i Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. N.O
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
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
i Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-O
- Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al ndmero de raciones y se encuentra en A
buen estado.
Aseguramiento y control de |a calidad
2 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: BO

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

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FOATIF08 250021 Vol2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

TR

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

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

INSTITUCION JOSE ANTONIO GALAN URBANO

EDUCATIVA ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO CHAMEZA RURAL (X)
SEDE JOSE ANTONIO GALAN FECHA DE VISITA I 22-03-23 HORA INICIO: 10:40 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 l CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 11:15 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA l I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X | RI: RACION INDUSTRIALIZADA | I $I: SERVICIO RESIDENCIAS

L

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

[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 [ nocumpe |

CUMPLE [ [ Nocumpie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa abertura amplia entre el drea de preparacion
y consumo.

FOTOGRAFIA No.3 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 4 | conTroL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | [ nNocumee | %

CUMPLE | | Nocumprie | X

OBSERVACIONES: se observa desgaste por corrosion en puertas y ventanas
del drea de preparacion.

OBSERVACIONES: se observa abertura, rendijas sin proteccién, asi mismo la
puerta de ingreso al drea de preparacion.

=

RECOLECCION ¥
MANEJO DE ACEITE
VEGETAL USADO

FOTOGRAFIA No.5 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. & | MANEJO DE RESIDUOS $6LIDOS

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - 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

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.

Item No 16: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y
hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente.

| NO cumpLE |

CUMPLE | x

CUMPLE Iex | No cumeLE |

OBSERVACIONES:

= e

OBSERVACIONES:

L
\

FOTOGRAFIANo.7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 I ALMACENAMIENTO

[tem No 31: Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo

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

de contominacion.
1

CUMPLE % | NO cumPLE

CUMPLE [ x [ NO cumepLE [

OBSERVACIONES:

ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 7 _

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

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

[~ 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 EDUCAT: VA5 OFICIALES
Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: [ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | C HAFTETA -
Fecha de la visita: l 99 0 3 Q 092 3| Institucion educativa: | FONE  ARIONID ae AN
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: IAPNOESe guEerlo
Residencias escolares Almuerzo No de
Tipode C I to:
ipo de Complemento X servicios: 3

Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién
Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones
El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen

1

limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. A
, Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros. A

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 Y

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

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

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.. i

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 'y
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 _ ot } :
del lavado vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. N A

Control de plagas

o

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

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

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos 5
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

1

w

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

1

=
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15

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

1

(<))

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

1

~

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

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante 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 Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 5]02 [2023

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.

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

23

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

N-0

24

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

D

25

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

N-D

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 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).

P-0

28

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

.0

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

Preparacion, ensamble y distribucion

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. B0
" 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. }LO

- 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 exposicidn 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
i Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. NG

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

=t

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

4
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N0

” 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: r[q Ir' \-] %
Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL 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

col TO
HIEA OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION JOSE ANTONIO GALAN URBANO
EDUCATIVA BC | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO CHAMEZA RURALDO)
SEDE ARNULFO BRICENO FECHA DE VISITA I 22:03-23 HORA INICIO: 8:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 l HORA DE TERMINACION 9:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO l X

RI: RACION INDUSTRIALIZADA I |

$I: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIANo.2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

CUMPLE | X [ nocumre |

CUMPLE | X [ wocumee |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No.3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

OBSERVACIONES:

manera oportuna.
CUMPLE | X [ nocumee | CUMPLE | [ nocumpie | X
OBSERVACIONES: se observa vidrio rofo de la ventana del area de

Eregamcibn, la puerta de ingreso al comedor escolar no tiene bamrera.

FOTOGRAFIA No. 5 | MANEJO DE RESIDUOS sOLDOS

[T N
FOTOGRAFIA No. & | PERSONAL MANIPULADOR

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

ftem No 13: 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.

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 | | No cumpLE | x

CUMPLE [ x | No cumpLe |

OBSERVACIONES: No hay canecas para el depdsito de residuos sélidos.

7

FOTOGRAFIA No. 7 ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES:

S db,
FOTOGRAFIA No. 8 I ALMACENAMIENTO

lem No 31: Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo
de contaminacién.

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

CUMPLE | | NO CUMPLE [ x

CUMPLE [ x | NO cumpLE B

OBSERVACIONES: los vegetales y frutas se colocan dentro de ollas y se
dejan almacenados a femperatura ambiente.

= = =

B z TR = o W_: 5
FOTOGRAFIA No.7 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | x | NO cumpLE

CUMPLE | x | NO cumpLE |

OBSERVACIONES: la estufa requiere de revision, puesto que solo funciona
un puesto de los dos que tiene.

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: | JTILANUEVA
Fecha de la visita: I 2203102 3 I Institucion educativa: SAN  ABUST N
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | PeINCIPAL
Ting de complaniento: Residencias escolares Almuerzo No- d.e '

N servicios: | 163

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 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
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).

NINSISEENE

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

~

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

[(=-]

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

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

o Ll S

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.

<
>

C

o

ntrol de plagas

11

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

12

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

A

Manejo y disposicion de residuos sdlidos 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.

Q

1

N

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.
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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. _‘L

17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N. D,

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

[=-]

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

19

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

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.

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 alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.

27

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

28

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

Almacenamiento

29

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos
en la resoluciéon 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 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 Resolucion 5109
de 2005 y demds normatividad vigente.

33

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

34

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

35

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

uso.

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

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

38 . ; 5 ’ ; ; 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 contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

40 , . ’ _
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
dispuestos para la operacion.

4

fray

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

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

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

" El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud v tiene concepto sanitario N O
Favorable o Favorable con Reguerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: qa{ Sq %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
CONTRATO | LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION g ; | ursaNO ()
ST SAN AGUSTIN ETC CASANARE MUNICIPIO VILLANUEVA i
SEDE PRINCIPAL FECHA DE VISITA | 2203-23 HORA INICIO: 10:30AM
oPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DESERVICIOS N0 1974DE | | o = o o F—
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA o

1Al

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.

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

CUMPLE | X |  Nocumple |

CUMPLE | X | NocumpLe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES _ |

FOTOGRAFIA No. 3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

cumpLe | X NO CUMPLE | CUMPLE | NO CUMPLE X
Se observa puerta del darea de
OBSERVACIONES OBSERVACIONES almacenamiento en la parte inferior sin barera
de proteccion.

FOTOGRAFIA No.5 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. & I PERSONAL MANIPULADOR

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO $

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumre |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | nNocumpe |

CUMPLE | X | Nocumreie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIANO.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE

CUMPLE [ X | Nocumpie |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 11 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12 I PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X [ Nocumee | CUMPLE | X | nocumepLe
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: | JWLANUEVA
Fecha de Ia visita: 22 03 2 01 3] institucion educativa: | | AR LIVERDYH
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | El TL |0NT—O
Residencias escolares Almuerzo No de
Ti | v o [\ &
ipo de Complemento v Eariftings g - H""

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

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

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

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

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

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

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

IR

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,

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

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

NN

C

o

ntrol de plagas

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

11

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

12 ; ’ i
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
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 generacién
de olores y/o proliferacion de plagas.

1

F-N
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El manejo de los residuos liquidos y s6lidos no representa riesgo de contaminacidn 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. @)
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N.A

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

oo

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccién realizada: LOIOI} 2023

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.

i
g,
4
-
1

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

= 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

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

- Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N.O
contaminacioén o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de

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

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

Almacenamiento

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

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

i 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.

a5 El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 i
de 2005 y demas normatividad vigente.

o3 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciados N 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
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima O

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

uso.

Preparacién, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3

i =

21"

§

: J
e

-




WLy -

P

11¢
@1

Seccd o

2 UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
Casanare g

Pt‘i?»‘fé“u{’é(e?

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 09.08-2022 Vo. 1

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

36 ) e T
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

1

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

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

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

38 : ; A . 4 i W=
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

40 =l : N 3
caracteristicas de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, seguin lo establecido en los
4

=

dispuestos para la operacion.

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

SIS Rl Ll B

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

N.O

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

= del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

N.O

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

44
buen estado.

i

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 G
Favorable o Favorable con Requerimientos

N-O

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

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

" INSTITUCION URBANO () |

it o FABIO RIVEROS ETC CASANARE MUNICIPIO VILLANUEVA L

PRINCIPAL- PRESTACION DE SERVICIO
SEDE N e Dk FECHA DE VISITA 220323 HORA INICIO: 9:00 AM

CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTR v .

OPERADOR ONTRATO DE SERVICIOS No. 1374DE |2 s e TERMINACION 10:00 AM

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: J ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA "‘EE:?‘;T:':‘:;“

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [ nocumee |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

==

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4

LiQuipos

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

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

manera oportuna. vigente.
CUMPLE | X | nocumre | CUMPLE | | Nocumeie | X
b! I n can
OBSERVACIONES OBSERVACIONES Se observa que no cuenfa con canecas con

fapa.

Yopal Casanare

E mail:
Teléfono: 31

12632150
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO @

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE

FOTOGRAFIA No. 5 PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE | X | nNocumpe |

CUMPLE | X | Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES I

= -

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ nocumeie |

CUMPLE | X | nocumee |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES |

e e

FOTOGRAFIANO.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No. 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.

CUMPLE | X | _No cumpLE |

CUMPLE | X [ nocumprLE |

OBSERVACIONES |

-y

FOTOGRAFIA No. 11 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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
contaminacion.

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

CUMPLE | X NO CUMPLE | CUMPLE [ X | nocumeie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES [
Yopal Casanare
E mail: i

Teléfono: 3112632150

/
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FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPSA1

&
4 UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR o9
Casanare

09-08-2022 Vo. 1

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: ] 500Qna 1019
Fecha de la visita: I 253032028 | Institucion educativa: | Toorqe. € liecer @ T'l().vq
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | a5 ;‘n(qul
. . Residencias escolares Almuerzo No de : <
Tipo de Complemento: " servidioe: 5}' mAT 5 (‘,q

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

| calificacion

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

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

KR = olo

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

Ul | R

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

C

o

ntrol 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 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

13

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

1

B

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.

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.

4

16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. _'I_
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. I\J A
Abastecimiento de agua y control de plagas

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente paraundiade| N.A

produccion.
- Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable. N

R

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada:

Personal manipulador

20

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

21

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

22

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

B

Co

ndiciones de distribucidn y transporte en recepcién de materia prima

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

23 iy o . ; : '
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). NO
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N.O
- Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N
de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. QO
- Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de O
contaminacion o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 leste proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de N.O
2005 y demas normatividad vigente).
- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y NO
congelacion.
Almacenamiento
" Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos N-O

en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

30

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

31

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

32

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

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 rotaciéon de materia prima

35

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

Preparacién, ensamble y distribucion

Pagina 2 de 3
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P

reparacién, ensamble y distribucion

3

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

6

37

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

38

Los procedimientos de 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.

3

Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
9|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.

¥

1
s
1
1

4

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

=

O

4

N

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

N0

43

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

N0

B

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

d

Aseguramiento y control de |a calidad

45

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

~NO

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

Porcentaje de Cumplimiento:

R0.00 %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

BJET/
2c:ur‘:;g LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION URBANO ( )
SOUCATIVA JORGE ELIECER GAITAN ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO SABANALARGA RURAL (X)
SEDE PRINCIPAL FECHA DE VISITA I 23-03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
RCIO ALIMI NTRA ;
OMAGOR CONSORCI ENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE T m— Badb
2022 2022

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

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

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No.1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

cumpPLE | X [ nocumee |

cumpLe | X | Nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

enfermedades infectocontagiosas.

Yopal Casanare

E mail: §

Teléfono: 3112632150
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Hﬁ% Gasariare c%u VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

8
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD %’
RACION PREPARADA EN SITIO- b oo et
INDUSTRIALIZADA FO-ATIF-08 250921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | x NO CUMPLE |

CUMPLE | x [ Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 l PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | x [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

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

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

demds normatividad vigente.
CUMPLE | X NO CUMPLE | CUMPLE | X NO CUMPLE |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

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: | AGUA0L
Fecha de la visita: |Z S OHHU1 O o) | Institucion educativa: CORLa6up
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Reth o ) (_A 6 o
o e Complameniis: Residencias escolares Almuerzo NO. c!e 5
X servicios:
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacion

Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones

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

limpios, libres de acumulacidn de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. L
, Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros. B

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. O

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 dotacidén adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial

5
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). 3

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,

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 1L
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

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

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

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

Control de plagas

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

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

12 : 7 BE
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

1

w

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

1

i
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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.

¥ 2

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

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 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 dltima limpieza y desinfeccién realizada: ) lO%l'lO’lS

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.

O

22

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

=

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

N-O

24

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

N-O

25

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

N«Q

26

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

N-O

2

~J

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

N.Q

28

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

e

A

macenamiento

29

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

30

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

31

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

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109
de 2005 y 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 rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar |la adecuada rotacion de materia prima

35

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estad debidamente identificada para evitar su
uso.
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Preparacién, ensamble y distribucién
Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. N O

36

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. N o

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

38

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

dispuestos para la operacion.

42 |Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso (3~
" Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N0
it 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
Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: qf]\\’l I', %
Observaciones
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OBJETO DEL
CONTRATO

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

INSTITUCION CUPIAGUA
DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL
EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE RETIRO MILAGROS FECHA DE VISITA I 23-03-23 HORA INICIO: 10:00 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 11:00 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X I

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

] I §I: SERVICIO RESIDENCIAS

e R e P
= = T g AR i S

E=iad

FOTOGRAFIA No. 1 l 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.

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 desinfeccidn.

CUMPLE | X | NocumpE |

CUMPLE [ | nNocumeie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: 5e observa marco de ventanas y puertas desgastados por
la comosién e igualmente el soporte de la estufa presenta alto grado de
comosion.

FOTOGRAFIA No. 3 l LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 I CONTROL DE PLAGAS

ftem No &: Los equipos, utensilios y menadje se limpian y desinfectan antes
de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a la comosién.

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

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE | NO CUMPLE | X

OBSERVACIONE:

OBSERVACIONES: la puerta de ingreso al érea de consumo y
almacenamiento no tiene barera en su parte inferior.

FOTOGRAFIA No.3 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

= - FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S S Q
I i N % ;s VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL 2 )
es de todos [ HIAcdUCACIdN Huﬁeﬂ,f 0353]7 lare C%w COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD > ¢
| ] . : RACION PREPARADA EN SITIO- Gl B,
INDUSTRIALIZADA FO-ATIF-08  2509-21  Vol.2
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ht 7
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

3
/
& '

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

___FO-AT. 2 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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 | encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad
conforme a la norma sanitaria vigente. suficiente para un dia de produccién.

cumpe | | nocumee | X CUMPLE [ X [ nocumee |

OBSERVACIONES: No hay canecas para la recoleccion de residuos sélidos.

FOTOGRAFIA No. 5 I PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. & | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | | NO CUMPLE Ix

CUMPLE | x | No cumpLe |

OBSERVACIONES: Le falta zapatos de dotacién a la manipuladora de
alimentos.

OBSERVACIONES:

=

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 8

[tem No 32: El rotulado y el 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 de menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE [ x | No cumpLe | CUMPLE | x | NO cumPLE |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

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




~y
N o Va =
f-" L L J
: S
% 4 UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR §1

R e

imestosi .
Ppioster  Casarare

S |

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS-01 09-06-2022 Vo. 1
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

ENTIDAD TERRITORIAL: ] DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AR)HW L
Fecha de la visita: | ‘2 5 0 3 2. 0" = | Institucion educativa: () .y P[ B &U A
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | CodptMi
T —— Residencias escolares Almuerzo th c_le
X Servicios: ‘7
Califique: {1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) l Calificacidn

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

o Rl I T ol

5

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccion

g 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.. 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 A

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

9|2 .\ .8
resistentes al uso y a la corrosion.
. Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. =D
Control de plagas

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

1
vectores. O
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 disposicidn de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria

1

w

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

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

15 . 1
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. N.&
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 i

produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almrcenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 23] 7201 2

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 distribucion y transporte en recepcién de materia prima

23

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

N-O

24

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

R0

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.

M0

26

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

N-O

27

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

28

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

A

macenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

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

34

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

35

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. N o

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

37
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacidn y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. 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 contaminacion. M O

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

39|no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se

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

caracteristicas de calidad o inocuidad. N0

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

4
dispuestos para la operacion. i

=

4

[}¥]

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
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N-O

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

4 o
Favorable o Favorable con Requerimientos N.O

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: %’\)46 %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

N
%
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FO-AT-IF-08 _ 25-09-21 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

1663

INSTITUCION CUPIAGUA

EDUCATIVA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)
SEDE CUNAMA FECHA DE VISITA l 23-03-23 HORA INICIO: 8:30 AM

OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 l HORA DE TERMINACION 9:30 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE:

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

[« |

MODALIDAD L

RIi: RACION INDUSTRIALIZADA

$l: SERVICIO RESIDENCIAS

PS: PREPARADO EN SITIO

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 mlFICACIONB E INSTALACIONES

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

[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

mantenimiento. ]

CUMPLE | X NOCUMPLE |

limpieza y desinfeccién.

CUMPLE X | NO CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | conTrOL DE PLAGAS

item No é: Los equipos, utensilios y menaje se limpian y desinfectan antes
de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a la comosién.

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

CUMPLE | % [ nocumrie |

CUMPLE | [ nNocumerie | X

OBSERVACIONE:

OBSERVACIONES: Las ventanas del drea de preparacioén no tienen
proteccién.

FOTOGRAFIA No. 3 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

[tem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos solidos, en buen

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

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

7129
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estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e idenfificados | encuentra en constante circulacién, ademds fiene la capacidad
conforme a la norma sanitaria vigente. suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | | nocumee | X CUMPLE | X [ nocumeie |
OBSERVACIONES: No hay canecas para la recoleccion de residuos sélidos.

FOTOGRAFIA No. § | PERSONAL MANIPULADOR FOTOGRAFIA No. § ALMACENAMIENTO
Item No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estadoy | flem No 30: Se almacenan los productos de acuerdo con las
hace uso adecuade de la misma de acuerdo a lo establecido en la | caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo

normatividad vigente. de contaminacion.
CUMPLE | [ No cumeLe [x CUMPLE | ¥ [ No cumeLe |
OBSERVACIONES: Le falta zopatos de dotaciéon a la manipuladora de OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 7 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION FOTOGRAFIA No. 8 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No. 44: Se realizan actividades de mantenimiento a los equipos que | ftem No. 44: Se dispone de menaije suficiente para cada modalidad, de
aplica, segun lo establecido en los manuales del fabricante y se | acuerdo al nUmero de raciones y se encuentra en buen estado.
garantiza del cuidado. buen uso y buen estado de la totalidad de
equipos y utensilios dispuestos para la operacién.

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

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | A GURAUL

Fecha de la visita: |2_ 20520 9/3' Institucion educativa: | CPL A QUD

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: Pl Cons pHA (A BZ3AS
: Residencias escolares Almuerzo No de

i I : '
ipo de Complemento X i e ﬁ 04

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

w

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

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).

i BRI o

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

'.3-

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

(-]

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

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

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 ||V

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.

O

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

B

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

15 i
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. N A
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de 4
produccion.
o Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: A loa 1013 A
Personal manipulador
20 (El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 enfermedades infectocontagiosas. 1
5 Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente. O

22

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

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

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

contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. N O

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

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

congelacion. N.Q
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. NO
i Se almacenan los productos de acuerdo con Tas caracteristicas de Jos mismos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacién. 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 Resolucion 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.

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

uso.

2 correctamente y se realizan de manera oportuna. N-O
PR Se asigna rotulacidn que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima (@)
s La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estad debidamente identificada para evitar su

Preparacion, ensamble y distribucién

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

36| .. ’ : 7 £y
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

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

e 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. IJ" 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. N-O
£ Todos los complementos estdn libres de contaminacién 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
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 N-O
X Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. N0

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

45 "
Favorable o Favorable con Requerimientos PO
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: '1 J—]‘ﬂ— %

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FO-ATIF-08 _ 2509-21 Vol 2

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

INSTITUCION CUPIAGUA URBANO

oUCARVA BC | DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURALOG
SEDE PLAN CUNAMA LAS BRISAS FECHA DE VISITA I 23-03-23 HORA INICIO: 11:00 AM

OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 l CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 12:00 PM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO %

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO l X

RI: RACION INDUSTRIALIZADA | l

Sk SERVICIO RESIDENCIAS

g -
i it 3 1o 1 ")

FOTOGRAFIA No.1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No 1: El servicio de alimentacién esté aislado de focos de
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de
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 [ |  nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: se observa comosion en rendijas de las ventanas del area
de preparacién.

FOTOGRAFIA No. 3 I LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | controL DE PLAGAS

ftem No &: Los equipos, utensilios y mengje se limpian y desinfectan antes
de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a la corrosion.

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

CUMPLE | NO CUMPLE | X

CUMPLE | [ nocumpie | X

OBSERVACIONES: la estufa presenta oxido en su superficie.

OBSERVACIONES: Las puertas de ingreso al drea de preparacion no fiene
barrera en su parte inferior.

sy

FOTOGRAFIA No.3 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen

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

y se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético y se

E mail: interventoriapacasanare@outlook.com - Teléfono: 3112632150
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estado, en canfidad suficiente, bien ubicados e identificados

conforme a la norma sanitaria vigente.

encuentra en constante circulacién, ademas fiene la capacidad
suficiente para un dia de produccién.

CUMPLE | | nNocumpe | X

CUMPLE | X |  Nocumpe ]

OBSERVACIONES: No hay canecas para la recoleccion de residuos sélidos.

FOTOGRAFIA No. 5 | PERSONAL MANIPULADOR

| 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.

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

CUMPLE | NO cumPLE | x

CUMPLE | No cumpLe [ x

OBSERVACIONES: a una de las manipuladoras le falta dotacion.

OBSERVACIONES: El Fruver se coloca dentro de una canastillo y se deja a
temperatura ambiente.

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 8

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

[tem No. 44: Se redlizan actividades de mantenimiento a los equipos que
aplica, segun lo establecido en los manuales del fabricante y se garantiza
del cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y
utensilios dispuestos para la operacién.

CUMPLE [ x | NO cumpLE |

| NO cumeLe [

CUMPLE

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: La seccion de refrigeracion de la nevera estd
congelando, por tanto el Fruver se deja a temperatura ambiente.

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:  |SABANALALEA
Fecha de la visita: 23903 202 3[ mstuconeducatve:_| SoEE Elecer. 6 AN
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] €l s creTO
. Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: v s ?
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observada) ' Calificacién
Condiciones higiénico sanitarias

Ed

ificaciones e instalaciones

1

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

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

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

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

5

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

IO

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

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

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

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

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

IR

10

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

%
>

C

(o]

ntrol de plagas

11

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

12

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

R~ O

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=3

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

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

15 _
superficies en contacto con estos. j—
16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicidn de aceite vegetal usado. l
17 |Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas. N.A
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18 |sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion.
o Se realiza la limpieza y desinfeccion periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccidn realizada: 19 !9 3! 120235

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel 0 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.

R R

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 - L 3 ; :
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.©
55 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién 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 UO
contaminacidn o alteracidn de las caracteristicas propias de cada producto.
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacidn y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de
27 |este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de N-O
2005 y demas normatividad vigente).
. El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y N.O

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 [as caracteristicas de Tos mismaos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacion.

31

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

32

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

33

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

35

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

O|O|§|k| KK

Preparacion, ensamble y distribucién

Pagina 2 de 3
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o Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los l
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

N 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 exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y

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

g Todos los complementos estén libres de contaminacidn fisica, biologica, quimica y cumplen con las i
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, seglin lo establecido en los

41manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios _‘L
dispuestos para la operacidn.

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

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

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: %L’»gk’ %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

Vol. 2

oBJETO DEL | OBYETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
CONTRATO | LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
"m——__-——‘———'_'.-._'r-"_‘—"_?—':r"'_" '_-—l—— Lo TR :._-r =g i 3 -i 7
INSTTUCION | ) o URBANO ()
o o JORGE ELIECER GAITAN CASANARE MUNICIPIO | SABANALARGA AL
SEDE EL SECRETO FECHA DE VISITA | 230323 HORA INICIO: 8:00AM
OPERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS |  CONTRATO DESERVICIOS No. 174 DE | o o o all
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITI X :
smo R.J: RACION INDUSTRIALIZADA ik

fa "'5,!" | t“'.-f

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpe | CUMPLE | | Nocumple | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES S:e observan ven.iloncs sin proteccién en el
area de preparacion.
| T T
i |
Bz
:A‘ | ol - ie""

roruaIn
o6 Los
TLARITOIRIOS

HoeianaLES

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANEAMIENTO

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 4 tQuIos

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

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

CUMPLE | X | Nocumpie |

CUMPLE | | Nocumple | X

OBSERVACIONES

Se observa que no cuenta con canecas con

OBSERVACIONES
tapa.

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150

A’.—b
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- BB, DR, Ay
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ABASTECIMIENTO DE AGUA
PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 5 Y CONTROL DE

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

CUMPLE r X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES ]

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 I ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumre |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150 :
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORTA 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: | AGLA DL

Fecha de la visita: |2_‘ 432|102 ’3‘ Institucion educativa: L\Eon 0OE G RE\EE

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I SAN BEN (TO
i ; Residencias escolares Almuerzo No de Rrvido  SimAl

Tipo de Complemento: X sardoioe: L3 12

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

NI FR TS

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,

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 .

RRR P

10

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

&
>

Control de plagas

11

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

12

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

el

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

1

=y

La clasificacion de residuos 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.

Paginalde3
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- El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para las i
superficies en contacto con estos.

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

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

[=-]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada: _19 l 03 2023

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 acuerdoalo
establecido en la normatividad vigente.

:
o
4
<
1

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

= sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). NO

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

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

ol Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N 0
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. '
Se da cumplimiento a los criterios de 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 M.O
2005 y demds normatividad vigente).

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

Almacenamiento

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

5 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de [os mismos, en sitios adecuados minimizando N O
el riesgo de contaminacion.

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

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

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

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

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

uso.

Preparacién, ensamble y distribucién
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= Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los i
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.
% Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccién. i
e Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de :L

manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de 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 contaminacidn. Adicionalmente, los procesos de descongelacién requeridos se 1\[ O
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.
r 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

=

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

” Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N. 0
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

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

buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

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

45 NI
Favorable o Favorable con Requerimientos

EINDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: gﬁl 720 9

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

a———

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

PR T o R T o R T A R R R T ey TS 77——_—"""'7'7"'""'__'__-_-_""___"—"‘-'_—'77—'_"—_":
INSTITUCION = ' "~ URBANO __—
EDUCATIVA LEON DE GREIFF EIC CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)

SEDE SAN BENITO FECHA DE VISITA I 24-03-23 HORA INICIO: 9:00 AM
v ;
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION TGBT AR
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 FLCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 ] EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

t

|

OBSERVACIONES |
= :

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

[tem 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 diligencicdos comectamente y se realizan de
manera oportuna.

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

CUMPLE X | Nocumpe | CUMPLE | [ nocumee | X
Se observa la puerta del drea de preparacion,
OFSERVACIONES ORSMVACIONES en la parte inferior sin bamera de proteccién

l MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
FOTOGRAFIA No. 5 LQUIDOS

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150

O




FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

I | b ( t
1 1

VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL %1 E ’\ b’;} ~—
3

La educacidn Mlnadunamun

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-

P Caséiiare a%“
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

esdetodos

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

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

vigente.
CUMPLE | X | Nocumpie | CUMPLE | X | Nocumpie |
OBSERVACIONES I OBSERVACIONES I

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA NO. ¢

FOTOGRAFIA No. 10 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE [ X | NO cumpLe [

CUMPLE | X | No cumpLe |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 11 | Preparacién, ensamble y distibucién

FOTOGRAFIA No. 12 ] Preparaclén, ensamble y distribucién

ftem No. 41 Se redlizan acfividades 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 equipes y utensilios dispuestos para la operacion.

ffem No.d4. Se dispone del mengje suficiente para cada
modalidad, de acuerdo al niUmero de raciones y se encuentra en
buen estado.

CUMPLE NO CUMPLE | X

CUMPLE | X | nNocumeie |

OBSERVACIONES Se observa nevera sin funcionamiento,
requiere de mantenimiento.

OBSERVACIONES

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150

ot Y
-



\ » /
L WL

i i~ ;
Pvvenser  Casanare

S
UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR @ﬂ

—

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FOATARPS01

09-08-2022 Vo. 1

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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: l RE(=~or
Fecha de la visita: ] L M0 3 20 T3 | Institucion educativa: | FELNANDO RZODLIGUEL
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] PUEBLD MNOEND
Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento:
P P . X servicios: 19

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 produccién de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domesticos 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 dotacidén adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

INININRIYIA

P

d

n de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

SIS

Los implementos (pafos 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.

< 2 o

Control de plagas

11

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

O

12

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

Manejo y 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

s

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 proliferacion de plagas.

Pagina 1de 3
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15

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

1

[2)]

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

1

~

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

bl e

Ab

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccién realizada: 9 1037 1023
1

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.

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).

contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

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

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

2

~

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

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

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

Almacenamiento

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

a5 Se almacenan los productos de acuerdo con Tas caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando 1_
el riesgo de contaminacion.

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

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

5 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn y congelacién, son diligenciados N 0
correctamente y se realizan de manera oportuna. '

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

35

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

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

36| _ - oo
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

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 contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

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

38 1

manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios i
N.O
N.-O

40

4

oy

dispuestos para la operacion.

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
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
buen estado.

Aseguramiento y control de la calidad

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

43

44

|INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: g } g—} %

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

OBJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, DMINISTRATFVA. JURIDICA, FINACEERA. CONTABLEIENTAL A
conmins: | A PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
~__| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
[ INSTITUCION ' [ y URBANO

S—— FERNANDO RODRIGUEZ CASANARE MUNICIPIO RECETOR RURAL ()

SEDE PUEBLO NUEVO FECHA DE VISITA | 24-03-23 HORA INICIO: 10: 30AM

Vi g
— CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE A G TRAACION E—
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO s
. . R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA ELCOUARES

FOTOGRAFIA No. 1 I 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, liores de

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

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

CUMPLE | X | NocumplE | CUMPLE | | Nnocumpie | X
Se observan ventanas del drea de
OBSERVACIONES SEAERVAGIONES preparacion que no cuenta con proteccién.
| S IS5 H
; =
B 1RAAA (e

- e i

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | £ | NocumpLE CUMPLE | [ nocumeie | X
Se observa la puerta del drea de preparacién,
OBSERVACIONES OBSERVACIONES almacenamiento y comedor en la parte
inferior sin bamera de proteccién

Yopal Casanare

E mail: j
Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. 5 UQuibos

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y |

FOTOGRAFIA No. &

PERSONAL MANIPULADOR

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

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

vigente.
UMPLE | X | Nocumpie | CUMPLE | X | Nocumpe |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES _ |

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE X | Nocumee |

CUMPLE | X | Nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 I ALMACENAMIENTO

demas normatividad vigente,

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

CUMPLE | X |

NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIANO. 10 | oo\ pACIGN, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

1

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

CUMPLE | X | NocumrLe | 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
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: | NONCHIA -
Fecha de la visita: | 290 e 202 ?Jl Institucion educativa: | < p\(UADDRL (e (olfanr
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: INUEUup MAOKD yv1o
) Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: X s 6 3
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de
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 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 dotacion adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial toallas, papel
higiénico y papeleras con bolsa).

il |l T W |

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..

~J

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

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

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

e |

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

1 : - b ”

0 los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. M A
Control de plagas

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

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa fumigadora,
cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacidn de empresa fumigadrira, fiihas técnicas. Se encuentran
diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: ]4 o1 ?013

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

14

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

15

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

16

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

17

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un 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 tangue de almaienamiento de agua potable.
Fecha de la ultima limpieza y desinfeccion realizada:

Pagina 1de3
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Personal manipulador

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

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

il normatividad vigente.

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

- normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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

23| o s & G ; ; ;
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.

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

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

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

26 iz et .
alteracion de las caracteristicas propias de cada producto.

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

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

Almacenamiento

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

29 resolucidn 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

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

30 o g
contaminacion.

3 u otro aspecto gue incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

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

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

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

3 :
realizan de manera oportuna.

w

Se asigna rotulacidn que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer,

34| . : g = i g
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.

P

-

eparacién, ensamble y distribucién

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

36 ; : o g
posibles riesgos de contaminacion. fo O
37 Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de

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

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

38 : 3 ; A : : T
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 no generan

para evitar el desarrollo de microorganismos.

39|posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada

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

A inocuidad.

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

Favorable con Requerimientos

operacion.
42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N0
43 Las te.mperaturas parla Iqs a|irTTentDE frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de - D
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. LR
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 ks

Porcentaje de

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 oy
Cumplimiento:
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

N
%

el e e
Avenor s & Cunsives s

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

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

INSTITUCION

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.

EDUCATIVA SALVADGRIDMANCHO ROLDAN ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA u:::::x]
SEDE NUEVA MAGUITO FECHA DE VISITA | 27-03-23 HORA INICIO: 8:30 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 J HORA DE TERMINACION 9:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO ] X

RI: RACION INDUSTRIALIZADA I

SI: SERVICIO RESIDENCIAS

- |

&

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.

ftem No 3: Las instalaciones son de matericles 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 [  wNocumre |

CUMPLE [ [ nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa desgaste en piso del érea de preparacion y
COonsUmo.

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | coNTROL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | X [ nNocumee |

CUMPLE | [ Nocumee | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: la abertura ubicada en la parte superior de la puerta de
ingreso al rea de preparacién tiene una barrera en material no sanitario.

—— T T e

FOTOGRAFIA No. § | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. & PERSONAL MANIPULADOR

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

estado, en cantidad suficiente,

ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de
material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen | hace uso adecuado de la misma de

conforme @ la norma sanitaria vigente.

bien ubicados e idenfificados | normatividad vigente.

tem No 21: Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y

acverdo a lo establecido en la

CUMPLE | | No cumpLE | % CUMPLE [x

[ no cumeLe |

—

FOTOGRAFIA No. 7 =

OBSERVACIONES: No hay canecas para el dep
B — = F

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién

Gsito de residuos sélidos. OBSERVACIONES:

techo, estibas, canastillas).

ftem No 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, | establecido en la Resolucién 2674 de

practicas de manufactura.

de dishibucién y fransporte en
FOTOGRAFIA No. 8 raeenin e Tas ima
ftem No 25: Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos
exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de acuerdo a lo

2013 e implementan buenas

CUMPLE | | NO cumeLe E CUMPLE [ x

| NO cumeLe |

|

OBSERVACIONES: la materia prima es transportada en un vehiculo
automévil que no cumple con las condiciones para esta actividad.

no cuenta con las BPM.

e e e I

% )
FOTOGRAFIA No. 7 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. ALMACENAMIENTO

caracteristicas de los mismos, en sitios
de contaminacién.

ftem No 31: Se almacenan los productos de acuerdo con las

OBSERVACIONES: Persona encargada de la distribucién de la materia prima,

demds normatividad vigente.

ftem No 32: El rotulado y el efiquetado del empaque primario de los
adecuados minimizando el riesgo | alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y

CUMPLE | X | NO cumpLE | CUMPLE [ X

[ No cumpLe [

OBSERVACIONES:

s 3

OGRAFIA No. 7

FOT

ftem No 41: Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los

equipos que aplica, segin lo establecido en los manuales del fabricante

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

OBSERVACIONES:

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

CUMPLE | | No cumpLe | X CUMPLE | x

| No cumeLe |

OBSERVACIONES: la licuadora requiere de revision. OBSERVACIONES:

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

O
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e Casandre FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACIGON RACION PREPARADA EN SITIO FOATVRPS-IN 030820220, 1
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
[ OBIETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTALALA |

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: | RO C M 1A
Fecha de la visita: | 210 6 ?_ O 'Z_ 3 l Institucion educativa: | NRITORNWO R PEZITNO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [ Cpwmi lo 1o iled
Residencia lares Almuerzo No de
Tipo de Compl : ==
po de Complemento ~ senides: A "]
Califique: (1) cumple, (0) No cmple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) | calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

~

w

-

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

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

|Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

blelo v

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

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

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

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

~

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

B e

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

10 . & b :
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. [ B

Control de plagas

i No se evidencia indicio o presencia de plagas y 1as areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
| [vectores. O
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnéstico empresa

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

12

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

13|sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria 4
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 A

de aolores y/o proliferacion de plagas.

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

15 o A
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. NA.
Abastecimiento de agua y control de plagas ¥
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18|sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion. .9.
i Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almagenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: S [ [(BXa] ‘1013 A
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Pe

rsonal manipulador

20

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

i

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.

4

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

N-O

24

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

-0

25

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

26

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

27

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

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 Tas caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando

el riesgo de contaminacion.

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

Uso.

- 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 A
de 2005 y demas normatividad vigente.
L Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna. N-O
2 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 @)
- La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su

Preparacién, ensamble y distribucién

36

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

37

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

N-O

38

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

RO

39

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

N.O

40

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

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

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

O

43

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

N.O

44

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

Aseguramiento y control de |a calidad

45

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

MO

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

Porcentaje de
Cumplimiento:

18,5%*
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