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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

: . YNTRC <ty T e T : T TEF
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A 7

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

INSTITUCION ANTONIO NARINO

DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA

EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE CAMILO TORRES FECHA DE VISITA l 27-03-23 HORA INICIO: 12:30 PM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 1:30 PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

RI: RACION INDUSTRIALIZADA

Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

[« L

i |
i ’ i

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [  wNocumeie | CUMPLE | | nocumee | X
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES: Se observa humedad en paredes del drea de
preparacion.

FOTOGRAFIA No. 3 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 4 | umPiEZA ¥ DESINFECCION

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 desinfeccién.

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

CUMPLE | [ nNocumeie | X

CUMPLE | |  nNocumee | X

OBSERVACIONES: se observa comoida la ventana del area de
preparacion.

ingreso al érea de preparacién tiene una barrera en material no sanitario.

OBSERVACIONES: la abertura ubicada en la parte superior de la puerta de

.‘\ d'"'] L

FOTOGRAFIA No. § CONTROL DE PLAGAS

FOTOGRAFIA No. 6 [ PERSONAL MANIPULADOR

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




'8 La educacion
es de todos

Mineducacién.

fipir Casariare a%

VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

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

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

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.

CUMPLE | | NO cumPLE [ x

CUMPLE | No cumpLe 1 x

OBSERVACIONES: las ventanas y rendijas no tienen proteccién

FOTOGRAFIA No. 7 ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES: le falta zapatos de dotacion a la manipuladora.

FOTOGRAFIA No. 8 [ ENTO

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

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

CUMPLE | X | No cumpLE |

CUMPLE | X | NO CuMPLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No.7 | PREPARACION, ENSI.E Y DISTRIBUCION

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 fotalidad de

equipos y utensilios dispuestos para la operacion.

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

CUMPLE | NO cumpLe | X

CUMPLE | X | No cumpLE |

OBSERVACIONES: la licuadora requiere de revision.

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: j POEG
Fecha de la visita: |Z YO gl iy 2 3| Institucion educativa: E ' 6HI\[(‘_(_’)
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l PaNG PAC
) Residencias escolares Almuerzo No de
C | :
Tipo de Complemento Y servicies: 1 }i

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

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

w

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

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

S

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

e N e

Plan de saneamiento

|Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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

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

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

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

NEis

10

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

<
>

Co

ntrol de plagas

11

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

12

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

tecmc . Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
ol 2013

N

Manejo y disposicién de residuos sdlidos 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

S

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

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 documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N-A
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
produccién.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccién realizada: Q4|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 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).

24

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

25

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

26

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

28

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

A

macenamiento

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. -1—

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

5 Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. 1

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

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

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

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.

Preparacidn, ensamble y distribucion

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

36 ; i ol
alimentos de posibles riesgos de contaminacidn.

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

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

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

38 , : . h : . i
manera gue se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.

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

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

O [P |

40 s : ; ;
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segtn 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 | N). )
o Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N.O
del rango de seguridad que garantiza inocuidad. :

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

buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
o El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario N.O
Favorable o Favorable con Requerimientos )
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: q 3,q 5 %
Observaciones

Se veatizd viktta de Sequ’memlo \imr\\ ol a lq UmC\GlA Qp\)col va el
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO 5
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g‘
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

onsero peL | ©OBYETO 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 DEPTO. CASANARE URBANO ()
soRTATTvA EL BANCO ETC MUNICIPIO PORE RURAL(X)
SEDE PRINCIPAL FECHA DE VISITA l 27-03-23 HORA INICIO: 9: 00 AM

CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE
OPERADOR 2022 TGN 10:15 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 Maco Ak

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

CUMPLE | X [ Nocumre |

CUMPLE | X | NocumpLe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

OTOGRAFIA No.3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | X [ nNocumee | CUMPLE | | nocumre | X
Se observa que la puerta del drea de
OBSERVACIONES OBSERVACIONES | preparacion en la parte inferior no cuenta con
bamera de proteccion.

RESIDUOS
OREANCAS

| MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
FOTOGRAFIA No. 5 Uauoos

|AIASTECIMIIN‘I‘O DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. & MAGAS

Yopal Casanare

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

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

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

| vigente. capacidad suficiente para un dia de produccién
CUMPLE | X [ cumpLe | CUMPLE [ X | Nocumee |
OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | PERSONAL MANIPULADOR

flem 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 | cumeie |

CUMPLE | X | nNocumee |

OBSERVACIONES | .

OBSERVACIONES |

puiais =

FOTOGRAFIA No. ¢ I ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

-

FOTOGRAFIA No. 11| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

[tem No.34 Los procesos de produccién 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 mendije suficiente para cada modalidad,
de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE | X | nocumee |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail:
Teléfono:

3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | RORE

Fecha de |a visita: | 2130|320 3[ Institucion educativa: EL RANCO

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | POUALINDA
; Residencias escolares Almuerzo No de

Tipo de Complemento: oo
i p ¥ servicios: 4 S

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 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).

R p O

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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 .

| e

10

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

<
D

Control de plagas

11

No se evidencia indicio 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:

€Y

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

13

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

O

1

S

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 generacidn

de olores y/o proliferacion de plagas.
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15

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

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.

4
4.
N. A

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: _ 2.3 l 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.

RO P

Condiciones de distribucion 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).

2

g

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

N.O

26

Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacion o alteracion 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 empagque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de
2005 y demds normatividad vigente).

N.O

28

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

A

macenamiento

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 [as caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando
el riesgo de contaminacién.

31

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

32

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

33

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

34

Se asigna rotulacién que permite la 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, estd debidamente identificada para evitar su
uso.

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

36
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

38 3 ; ; . : ; o e
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

40 w0 ; . i
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

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

4

=

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

(A8

N.-O
Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro N).O)

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

a5 v N .-O

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: 63‘ 8‘% %
I}
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

&
%
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COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FO-AT-F-08 250821 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECN

= ICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
S oNTATo | LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION DEPTO. CASANARE URBANO ()
EL BANCO fIc MUNICIPI POR
EDUCATIVA g e RURAL (X)
SEDE AGUALINDA FECHA DEVISTA | 270323 HORA INICIO: 11:00 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE _
OPERADOR i o W 11:50 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE sERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X | RIRACION INDUSTRIALZADA B RENDECOAS

ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No.1 El servicio de alimentacién estéd 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. 2 Las instalaciones estén disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de
plagas, animales domésticos y otros.

CUMPLE | * | nocumpe | CUMPLE | | Nocumple | X
Se observa que el techo del drea de
i DG almacenamiento presenta aberturas.

EEX

FOTOGRAFiAp No.

3 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 4 QuIDOS

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

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

de manera oportuna. vigente.
CUMPLE | X | NocumpE | CUMPLE | | NocumpLE | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES f:pzbsewo que no cuenta con caneca con

IMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. 5 ARASIEC

PLAGAS

FOTOGRAFIA No. & I PERSONAL MANIPULADOR

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
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! i RACION PREPARADA EN SITIO- Rk 0~ Ao ovre il
INDUSTRIALIZADA FOATIF08__ 250821 Vol.2
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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 [ cumee | CUMPLE | | nocumre | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES Se observa personal manipulador sin dotacion

de zapatos adecuada_al uniforme.

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

CUMPLE | X [ Nocumre |

CUMPLE [ X [ Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ I ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X [ Nocumee |

CUMPLE | X [ nocumre |

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: | FTAN)
Fecha de la visita: IQ BO32 0 Q_z)l Institucion educativa:  [JE)D  DEPAAL  PIz2oM
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: IMD&&) NQeVvo
Tipo de Complemento: Residencl;\s escolares Almuerzo No_ cfe Qé)

servicios:

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.

w

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

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

=

5

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

l.:-

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

‘.—

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

10

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

N-A

£

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 disposicion de residuos sélidos y liquidos

13

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

'S

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

15 ~ 4

superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado.
17 (Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. INEPN
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. A
- Se realiza |a limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.

Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada: 2.1 lo?;l 12 4
Personal manipulador
20 |El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
’ Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente. A
- 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
& 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). O
24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. RD
" 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
55 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 demas normatividad vigente). N
- El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracién y

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

en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. n-0
- Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de los mismaos, en sitios adecuados minimizando A

el riesgo de contaminacién. :
- Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,

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

de 2005 y demas normatividad vigente. A,
% Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados

correctamente y se realizan de manera oportuna. N-O
- 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
- La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd 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| _.. . . P :
alimentos de posibles riesgos de contaminacidn. No

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. o)

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

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

39|no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se
realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
. Todos los complementos estan libres de contaminacidn fisica, biolégica, 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 i

dispuestos para la operacion.

42Se 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 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 e <
Favorable o Favorable con Requerimientos =

P ntaje de
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 orce. ,J 851 /\% %
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INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

S
Com

FO-AT-IF-08

OBJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CNTABLE Y AMBIENTAL A LA 1
CONTRATO PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION
EDUCATIVA JESUS BERNAL PINZON fc

DEPTO, CASANARE MUNICIPIO MANI

RURAL (X)

SEDE MUNDO NUEVO FECHA DE VISITA | 280323 HORA INICIO: 8:20 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 l CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 9:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: l ACTA DE INFRAESTRUCTURA I | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X I RI: RACION INDUSTRIALIZADA | ] $l: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES
ftem No 1: El servicio de climentacion estd aislado de focos de | flem No 3: Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias
insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de | téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de | deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
mantenimiento. limpieza y desinfeccion.
CUMPLE | | Nocumpie | X CUMPLE ] X | nNocumee |
OBSERVACIONES: se observa estancamiento de agua residual (drenaje del | OBSERVACIONES:

lavaplatos) en la parte externa (posterior) del comedor escolar.

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

ftem No 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de | ftem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas
equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, | cuenta con bamreras que minimicen el ingreso de plagas.

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

CUMPLE | X |  Nocumee | CUMPLE | | nNocumpie | X
OBSERVACIONES: la ventana del Grea de preparacion no tiene proteccién.

-

FOTOGRAFIA No. § | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS FOTOGRAFIA No. § PERSONAL MANIPULADOR

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

oy
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

ftem No 13: Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de
material sanitario, para la recoleccion de residuos sélidos, en buen
estado, en contidad 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 [ x | NO cumpLE |

CUMPLE | x | No cumpLe |

OBSERVACIONES:

i

FOTOGRAFIA No. 7 ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACENAMIENTO

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

ftem No 31: Los alimentos y materias primas se encuentran libres 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 | No cumeLE | CUMPLE | X | NO cumpLE |
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:
¥ & \_J =
(“. e = -
. N e
. - ey
FOTOGRAFIA No. 10 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem 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 del menaje suficiente para cada modalidad, de
acuerdo al nUmero de raciones y se encuentra en buen estado.

CUMPLE [ X | no cumeLe |

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 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: | NL\N\
Fecha de la visita: | 2 6 O Q)‘Z_, O Z Institucion educativa: a@b &BLJpL Q[,—.& Iord
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: |6U pq:(.\L ’P[ NA AOO
: Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de C | to: ‘
ipo de Complemento X b, ’l Q_
Califique: (1) cumple, (0) No cur'npre, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacidn

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

limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. L3
5 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros. &

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

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

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

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

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

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

resistentes al uso y a la corrosion .

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

10 ; o i .
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. - A .

Control de plagas
No se evidencia indicio 0 presencia de plagas y las areas cuentan con barreras gue minimicen elingreso de

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

12

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

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 4

de olores y/o proliferacién 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 . 4
superficies en contacto con estos.
16 [Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. LN
17|Existe documentacién y registro de |a limpieza de trampas de grasas. R
Abastecimiento de agua y control de plagas
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18|sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad suficiente para un dia de
produccion. A
Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de, almacenamiento de agua potable.
19 o 5 . 3 a5 : ] -
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccion realizada: 22101 |7013 4
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 la normatividad vigente.
=5 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

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 |E|l vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N.o
5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién

de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N.O
3] 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. -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 Q

2005 v demés normatividad vigente). =
. El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y

congelacion. N.O
Almacenamiento
55 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. RO
" Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas de Tos mismos, en sitios adecuados minimizando 1

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

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

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

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

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

uso.

Preparacién, ensamble y distribucion

Pagina2 de3
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s Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion. i

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

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

5 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 contaminacién. 1

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

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. N-O
" Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. 2

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

4

=

4

N

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

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

e del rango de seguridad que garantiza inocuidad. RO

" 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

4 . .
Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: \"}E 6 [\-) %
1
Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, COLE b i AMBIENT
CONTRATO PRESTACION DE SERVICIO DE AUMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS
| """ | OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

INSTITUCION

EDUCATIVA JESUS BERNAL PINZON ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI
SEDE GUAFAL PINTADO FECHA DE VISITA | 28-03-23 HORA INICIO: 10:45 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 [ CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 11:45 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA | I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD l PS: PREPARADO EN SITIO I X | RI: RACION INDUSTRIALIZADA | | Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

k]

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

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

mantenimiento. limpieza y desinfeccién.
CUMPLE | X | nNocumee | CUMPLE | | nocumpie | x
OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: Se observa desprendimiento de pintura en las paredes del
drea de preparacién. El piso del drea externa tiene grietas.

FOTOGRAFIA No.3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION FOTOGRAFIA No. 4 | conTroL DE PLAGAS
ftem No 9: Los equipos, utensiios y menaje empleados se limpian y | tem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas

desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a | cuenta con barreras que minimicen el ingreso de plagas.
la comosién.

CUMPLE | |  wNocumee | X CUMPLE | | nocumee | X
OBSERVACIONES: se observa comosidn en el mueble ubicado en drea de OBSERVACIONES: ventana y puerta del drea de preparacion no tiene

almacenamiento. proteccion.

|_FOTOGRAFIA No. 5 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS FOTOGRAFIA No. § I 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 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.

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.

CUMPLE | No cumpLE [ x

CUMPLE |

[ x

[ No cumpLe

OBSERVACIONES: no hay canecas para la recoleccion de residuos
solidos.

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES: Le faltan zapatos de dotacién a la manipuladora.,

FOTOGRAFIA No.8__

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

ftem Neo 32: El rotulado y el etiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y
demads normatividad vigente.

CUMPLE | X | No cumeie | CUMPLE [ X | No cumpLe il [
OBSERVACIONES: OBSERVACIONES:

=

S
A3

13
el

FOTOGRAFIA No. 9 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

PREPARACION, Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10

ltem No 3é: Los procesos de produccion se realizan de manera
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
posibles riesgos de contaminacion.

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

CUMPLE | X | No cumpLE |

CUMPLE | x | NO cumpLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

e
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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: | F1pN)
Fecha de la visita: D_ 803202 5—[ Institucion educativa: | (9 A1 Ot AS
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l WA OO
X Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento: i 8
X servicios:
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacidon

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

El servicio de 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.

5 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. O

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

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

Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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 %

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

aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.
" Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion . £

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

del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. N - A
Control de plagas
= No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 5

vectores.

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

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

O
Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
13 [sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme ala norma sanitaria
vigente. O
La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
14 [residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion 4

de olores y/o proliferacion de plagas.
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15

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

1

L)]

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.

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds 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 dltima limpieza y desinfeccién realizada: 28-QJ) §2=9) 2

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.

O

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).

)

24

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

MO

25

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

. O

26

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

R-0

2

~

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

N-O

28

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

R0

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

32

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

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y 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 rotacidon 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

Pagina 2 de 3




&
UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR /’éﬁ
ﬁpren ey Casanare o
: FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-ATVRPS01 09:08-2022 Vo, 1

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. 1
e 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. NO
o Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de

manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacidn. N-O

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

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos. i
o Todos los complementos estdn libres de contaminacién fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las 1
caracteristicas de calidad o inocuidad.
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los
41{manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de 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 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. 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

45 i

Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas®100 Porcentaje de Cumplimiento: 6(3| bb %
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:;:ITS‘C':::I GAVIOTAS ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO MANI RURAL (X)
SEDE MACUCO FECHA DE VISITA I 28-03-23 HORA INICIO: 12:20 PM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 ] CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 | HORA DE TERMINACION 1:220PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] [ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO | X RI: RACION INDUSTRIALIZADA l | Sl: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES
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

ue dificulten la limpieza y desinfeccién.
CUMPLE | [ nocumpe | X

FOTOGRAFIA No. 2 | LUMPIEZA ¥ DESINFECCION

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

CUMPLE | [ nocumeie | X
OBSERVACIONES: Se observa desgaste en puertas y ventanas del érea de | OBSERVACIONES: se observa suciedad en paredes del drea de
preparacién. almacenamiento.

FOTOGRAFIA No. 3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION
ftem Neo 9: Los equipos, utensiios y menaje empleados se limpian y
desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS
ftem No 11: No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas
cuenta con barmreras que minimicen el ingreso de plagas.

la corrosion.
CUMPLE | | nNocumeie | x CUMPLE | | nocumrie | X
OBSERVACIONES: ventanas y puerta del area de preparacion no tienen
OBSERVACIONES: el congelador presenta alto grado de cormosién. R yp £ep

FOTOGRAFIA No. é | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. § —l MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

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

184
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL p<)
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- i 7
INDUSTRIALIZADA FOATIF08 250021 WoLZ

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Item No 21: Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y

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

CUMPLE | | No cumpLE I

CUMPLE | | No cumpLe | x

OBSERVACIONES: no hay canecas para la recoleccién de residuos
sdlidos.

ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8

OBSERVACIONES: Le faltan zapatos de dotacién a la manipuladora.

Consérvese &

8 y

- o
hagar fresco

S5 despues dedbierto ’

'ﬂﬁm‘ L e tiempo posiblc

l
w
-

| ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE [ | No cumeLe [ x

CUMPLE | X | NO cumeLE |

OBSERVACIONES: el mueble donde se almacenan abarmotes y ofros
alimentos presenta alto grade de cormosién.

OBSERVACIONES:

=

PIEPCION, LE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 9

Al ey e

FOTOGRAFIA No. 10 PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

ftem No 40: Todos los complementos estan libres de contaminacién
fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad
o inocuidad.

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

CUMPLE | X | NO cuMPLE |

CUMPLE [ NoO cumpLE [ x

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: la estufa requiere de mantenimiento.

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

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

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

Y KESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: ] DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: I N uninia
Fecha de |a visita: 2‘ 8 0 3 2,6 2, 3 l Institucion educativa: Anx on) '\]OW \ ﬁd
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: [ El [20 ™My d
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo Nq c?e 6
X servicios: -
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) _I Calificacidon
Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

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

el

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.

\-—h.

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

=~ [

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

\-.a.

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

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

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

C

o

ntrol de plagas

1 5 |

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

't-—h.

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos

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

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

de olores y/o proliferacion de plagas.
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15

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

1

16

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

i

17

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

N

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 desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: _Z| 03- 2023

|

Personal manipulador

20

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

t—

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.

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 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).

N0

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N Q
5 Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion N 0
. % 5 4
de acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.
B Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de N,0
J

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 Resolucion 5109 de
2005 y demas normatividad vigente).

28

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

Al

macenamiento

25

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

30

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

31

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

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

33 .
correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

uso.
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Preparacién, enisamble y distribucion

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 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 desinfeccién.

38

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

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

40

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

4

.

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

1

L
i
L
Je
4.

4

[aS]

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

V.

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.

NLO

44

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

4.

Aseguramiento y control de la calidad

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

5 Favorable o Favorable con Requerimientos i ’0
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento:| 9O, 3 %
Observaciones
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RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

OBJETO DEL
CONTRATO | WA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
[ INSTITUCION - " URBANO( )
gty ANTONIO NARIRO BIC |  DEPIO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA SRiE (7}
SEDE EL ROMERO FECHA DEVISTA | 28-03-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
orERADOR | CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS | CONIRATO DESERVICIOS No. 1374 DE | oo ——
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO R.1: RACION INDUSTRIALIZADA
ESCOLARES

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

NO CUMPLE |

CUMPLE | X |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES [

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 I PLAN DE SANEAMIENTO

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

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.

de manera oporfuna.
CUMPLE | X [ nocumrie |

cumPLE | X NO CUMPLE

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. & I PERSONAL MANIPULADOR

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

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

potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,

enfermedades infectocontagiosas.

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | x | Nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | [ nocumpe | X

CUMPLE [ X [ nocumpe |

OBSERVACIONES | Falta zapatos de dotacion

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X | nocumee |

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

g P
ENTIDAD TERRITORIAL: [ DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | 00N [Ji5 4de YRAIIE
Fecha de la visita: l 2 8 0 3 l O 7_ 3 | Institucion educativa: vwo\ﬂd ]36(] (/UG(’,CA 1 T
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: ] San  Rala ¢l I Cqono 'féjl('
Residencias escolares Almuerzo No de
Tipode C | :
ipo de Complemento o — 2 L(
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edi

ficaciones e instalaciones

1

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

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de 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

e e e

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

P

a

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

6 5 , o ; .
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 i
realizan de manera oportuna.

i Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el 1
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 4—
resistentes al uso y a la corrosion.

- Los sistemas de extracciéon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos N F\

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

Control de plagas

it No se evidencia indicio 0 presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de L
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa

- fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas o

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

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

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

14 [residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion _j,

de olores y/o proliferacion de plagas.
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riezy:0 de contaminacién para los alimentos ni para las

{

15

superficies en contacto con estos.
16|Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicitin de aceite vegetal usado. 1
17 |[Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. -1-
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
produccién.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: _ 28-03- 2023

Pe

rsonal manipulador

2

o

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

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucidn y transporte en recepcion de materia prima

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

23 W o o o ; ; :

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

24 |El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N 0

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

58 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 N JO
2005 y demds normatividad vigente).

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

Almacenamiento

29

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

30

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristic as 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 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 rotacién de materia prima

35

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

Pagina 2 de 3
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Preparacion, 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.

38

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

39

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

40

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, guimica 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

= =] o= ] B

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 NO

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

4 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

e El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Nﬂ
Favorable o Favorable con Requerimientos k
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ﬂ OI C]O %

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINACIERA, CONTABI.EY AMINT A

B DEL
?:C::TT:ATO LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
s ___| EDUCATIVAS OFICIALES Y RSO DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION SAN LUIS DE URBANO ( ) :
1
EDUCATIVA FRANCISCO LUCEA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO PALENQUE RURAL (X )
SEDE SAN RAFAEL DE GUANAPALO FECHA DE VISITA | 28-03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 12:20 PM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: I ACTA DE INFRAESTRUCTURA —l | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
: d R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA ESCOLARES

% _-.-“A M‘l‘

FOTOGRAFIA No. 1 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

[tem No. 2. Las instalaciones estan disefiadas y construidas para
proteger los ambientes de producciéon 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 l PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: Todas las éreas y superficies del servicio se encueniran 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. 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de
equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejos,
tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados
comectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X | nocumpie |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 [ PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150

117773




8l La educacion

Mineducaci¢ W Casé_fiare %

M es de todos

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | | Nocumpre | X

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES l No cuenta con dotacién de zapatos.

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 9 [ ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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.

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

cumple | X | Nocumpe | CUMPLE [ X | NocumeiE
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 DEPARTAMENTOQ DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | NO NchiG
Fecha de la visita: l 28 Q|3 ZT 0| 2 3] Institucion educativa: Pqﬂ &O ny Mexr Q)
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: J f\/f acue?,
: Residencias escolares Almuerzo No de
Ti to:
po de Complemento X e i j_
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

1

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

w

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

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

o R B R

5

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..

o
-

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

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

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

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

=1 [ =

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

Control de plagas

i No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 1-

vectores.

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

Q

12

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

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

13|sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria J—
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 i.

de olores y/o proliferacién de plagas.

)
o
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15

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

L

16

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

i

1

~

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

VA

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccidn realizada: 06’ 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 acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

‘-a}.

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
contaminacién 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 refrigeracion y
congelacién.

Almacenamiento

29

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

30

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

31

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

32

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidén 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 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, estd debidamente identificada para evitar su
uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

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) . ; ; .
alimentos de posibles riesgos de contaminacidn.

e

37
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién 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 : 2 5 : : ; o
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacidn.

3

o

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

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

=~ |

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

40 ’ . " . .
caracteristicas de calidad o inocuidad.

{—

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
a4

(i

dispuestos para la operacion.

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

4

LA ]

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

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

43
del rango de seguridad que garantiza inocuidad.

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

44
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

N:O

|INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: Cfé‘, 8 } %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

el

FO-ATF-08  2508-21  Vol2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

= = =

onJETopEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
counmao, | PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
INSTITUCION z URBANO ( )
EDUCATIVA ANTONIO NARINO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL (X)
SEDE MACUCO FECHA DE VISITA | 28- 03-2023 HORA INICIO: 9:40 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS ONTRAT Vi No.
OPERADOR CORTRAD BESECN NG, Tala e HORA DE TERMINACION 10:45 PM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA l ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
. g R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.l: RACION INDUSTRIALIZADA ESCOLARSS

FOTOGRAFIA No. 1 CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No.2 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

[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 | nNocumre |

CUMPLE | X [ Nocumple |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 l PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No.4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | NocumeLe

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5| PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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

Yopal Casanare

E mail: j

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

CUMPLE | X [ nocumpie |

CuMPLE | x [

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE |  x [ nocumre |

CUMPLE | X | NocumpLe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

Cumple | X | Nocumpe | CUMPLE | x | Nocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
Yopal Casanare
E mail: j

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO FO-AT-VRPS.01 09.08-2022 Vo. §

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: i DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | PORE
Fecha de la visita: I?«Ol Q13721012 3] Institucion educativa: [L,:.\-;_ﬁgk_ QU BE Quise
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | JANE LD
Tipo & Complamento: Residencias escolares Almuerzo Nq cfe
¥ servicios: | 15

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

| calificacion

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

o

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

b E) o s

Pla

n de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

R R R 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

Control de plagas

11

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

}.-&

12

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

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.

14

La clasificacion de residuos sdlidos 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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15

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

1

L=)]

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

1

~

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

S KR

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

(o]

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds 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 dltima limpieza y desinfeccion realizada: 2\ ]_O?_z( 2023

Pe

rsonal manipulador

20

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

21

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

22

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

Il Al T I

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 2 o o . ; ; 2
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

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

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

27|proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y N.O
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.

30

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

3

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

32

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

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y 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.

\-Aoak—\f‘\ Nim
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Preparacion, ensamble y distribucién
Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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 desinfeccién.

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

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no

39|generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacidn requeridos se realizan

de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, 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 ﬂ__
O
&)

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

4

a

para la operacion.

4

N

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

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

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 D
Favorable o Favorable con Requerimientos :

INDICADOR: variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: :\O l% %

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 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 DEPTO. CASANARE URBANO ()
EDUCATIVA RAFAEL URIBE URIBE ETC MUNICIPIO PORE RURAL (X)
SEDE JANEIRO FECHA DE VISITA | 29-03-23 HORA INICIO: 9:30 AM
CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 HORA DE .

OPERADOR 2022 TERMINACION 10:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA | | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

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

ESCOLARES

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 ofros.

CUMPLE | X | NocumpPe |

CUMPLE | X [ Nocumple |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 4 iaisnos

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

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

de manera oportuna. vigente.
CUMPLE | X [ Nocumpe | CUMPLE | | Nocumrie | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES | No cuenta con canecas con tapa

| >
W\ N

e -2 G b
RECOLECCION Y

MANEJO DE ACEITE

VEGETAL USADO ®

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
FOTOGRAFIA No. 5 PLAGAS

| MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y
FOTOGRAFIA No. & slaianos

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

ftem No. 16 Se cumple con protocolos para el manejo y disposicién de

aceite vegetal usado.

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

&
oS

e e

FO-AT-IF-D8 _ 25-09-21 Vol. 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

capacidad suficiente para un dia de produccién

hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la

e r—_

———

CUMPLE | X CUMPLE |

CUMPLE | X | nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | PERSONAL MANIPULADOR

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

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 [ cumee | X

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES | .

OBSERVACIONES .

FOTOGRAFIANo.9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X [ Nocumrie | CUMPLE [ X [ Nocumpie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |
‘ ‘ Sy T oy

FOTOGRAFIA No. 11| ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 12

| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpie | CUMPLE | X [ nocumee |
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, CONTAZLE Y AMBIENTAL A LA PRESTACION
DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES DUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS

ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | PAZ OE ARIPORO
Fecha de la visita: | 290320 2%L 3' Institucion educativa: b B G ~Noop
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | el RORLAL
: Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Compl to:
ipo de Complemento X sardiie: 4_\

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

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

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

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).

i s A L

P

an de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las &reas 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.

Tos implementos (panos 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 .

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.

P IBELP R

c

]

ntrol de plagas

11

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

12

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

£ Ak

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

O

1

E=Y

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.

}_A
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15

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

1

o

Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y dispos: ion de aceite vegetal usado.

Ol

17

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

N A

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, 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: 26{Q3| 2023

Pe

rsonal manipulador

20

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

21

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

22

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

Co

ndiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

2

H

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

25

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

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.

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
demads normatividad vigente).

2

[+=]

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

A

macenamiento

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

i la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. NO

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

o 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 Resolucion 5109 de i
2005 y demas normatividad vigente.

4a Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados N O
correctamente y se realizan de manera oportuna. Y

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

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

uso.

Pagina 2 de 3
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Preparacion, ensamble y distribucién

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

36( . ; : o 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 i . ; : v
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccién.

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

38 . : y : ! ; T
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no
39|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 estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas

g de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los manuales
a1|del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos
para la operacion.

RN N

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

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

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

INDICADOR: variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: Q’O [C{e %

Observaciones
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OF: CIALES

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | AboA0L

Fecha de la visita:

'5 9] 0 ?) 2 O 2 3' Institucion educativa: CUPI A (’U{q :

Op

erador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I G L 2| Z ]UN'{O

Tipo de Complemento: K

Residencias escolares Almuerzo No de SEIWCIO DT
Y servicios: 8

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

Las instalaciones estén 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
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 dotacidn adecuada (jabon liquido,gel antibacterial
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

5
A
i
L
1

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 vy 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.

’_J-

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

>

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

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.

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.

12

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

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

it

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

=

La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién
de olores y/o proliferacién de plagas.
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" El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de ontaminacion para los alimentos ni para las 3
superficies en contacto con estos.
16|5e cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. 4.
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. N
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. 5_
" Se realiza la limpieza y desinfeccidn periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: O3 -O2-2013 2
Personal manipulador
20 (El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfarmedades infectocontagiosas. ‘!
4 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
- 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
5 Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N.O
24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. -0
" 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. 3=
55 Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de
contaminacién o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. [ s ©
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 520
2005 y demds normatividad vigente).
35 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y
congelacion. N O
Almacenamiento
s 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
g Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando 3
el riesgo de contaminacion.
- Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vacio,
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. &
- El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.
- Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna. N-O
o4 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 @)
g La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estad debidamente identificada para evitar su §
uso.
3 #
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Preparacion, ensamble y distribucion

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

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

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

, Los procedimientos de 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. {\-\“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. MN-O
p Todos los complementos estdn libres de contaminacidn fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad. N.-o
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, 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.

4

o]

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 numero de raciones y se encuentra en 5_

44
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 ey N_O

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ‘74‘ 0‘7 %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

<< e todos COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

)
>

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 CUPIAGUA DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)
SEDE EL TRIUNFO FECHA DE VISITA I 30-03-23 HORA INICIO: 8:20 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 ! HORA DE TERMINACION 9:30 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA [ ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD l PS: PREPARADO EN SITIO I X L RI: RACION INDUSTRIALIZADA ] l SI: SERVICIO RESIDENCIAS

s e

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

flem No 1: El servicio de dlimentacién 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.

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

CUMPLE | X [ Nocumpie |

CUMPLE | X [ Nocumpie |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 3 ] LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | [ nocumee | X

CUMPLE | [ nocumpie | X

OBSERVACIONES: la estufa presenta alto grado de cormosién.

OBSERVACIONES: abertura superior de la puerta de ingreso al Grea de
preparacién no tiene proteccién y las puertas del area de consumo no
tienen barrera en su parte inferior.

FOTOGRAFIA No. § | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. & |

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

n4)
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

S
>

es de/todos
RACION PREPARADA EN SITIO- b e ] e e
INDUSTRIALIZADA FOAT-F-08 250821 Vol2 |
CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022 :

estado, en cantidad 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 | | No cumpLE I . X

CUMPLE | X | NO cumPLE 1

OBSERVACIONES: No hay canecas para la recoleccién de residuos
solidos.

FOTOGRAFIA No. 7 PERSONAL MANIPULADOR

OBSERVACIONES:

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

ftem No 31: Se almacenan los productos de acuerdo con las
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizande el riesgo

FOTOGRAFIA No. 9

normatividad vigente. de contaminacién.
CUMPLE NO CUMPLE | X CUMPLE 5 NO CUMPLE

| | | ]
OBSERVACIONES: Le faltan zapatos de dotacién a la manipuladora. OBSERVACIONES:

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 normatividad vigente.

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

CUMPLE | X | No cumrLE | 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: | I\NGUA 20U
Fecha de la visita: |?) O @) '\7) 21001 ’5] Institucion educativa: C(_)?’ AGu P
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | san Lgnap
Tipsidalamplementor Residencias escolares Almuerzo No. C!E Sitat SeERviCw
b servicios: 3 N

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

| calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

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

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

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

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

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

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

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

O
!

0
§
L

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

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

o

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

7 |pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se 5_
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 A\
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. N B

Control de plagas

5 No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 25
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa

” fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: 0

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

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

1

w

La clasificacidn de residuos sdlidos 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 generacién
de olores y/o proliferacion de plagas.

1

5
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El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para las

15 el A
superficies en contacto con estos.

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

17 |Existe documentacidn y registro de la limpieza de trampas de grasas. -

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

1

[+

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.

19

Fecha de la tltima limpieza y desinfeccién realizada: 2.2 1061’20'13 1
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. O
bl Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

establecido en la normatividad vigente. LY
Condiciones de distribucion 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-Q
= Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién

de acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. N.O
i 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. M-o

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

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

congelacion. N0
Almacenamiento
58 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

30 b

el riesgo de contaminacion.

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

31 ; jiis ; ; :

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

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

correctamente y se realizan de manera oportuna. N0
- 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
o La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su

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

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. N. o

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

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

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de
manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién. MO
Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y
39|no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se

38

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

dispuestos para la operacion.

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

<
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
i Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en )
buen estado.
Aseguramiento y control de la calidad
» El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario
Favorable o Favorable con Requerimientos N-O
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: ‘—IL\ '07 %

Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD o ’
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

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

I:‘:;" c:{.:.:‘?: CUPIAGUA Ec DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL
SEDE SAN IGNACIA FECHA DE VISITA | 30-03-23 HORA INICIO: 10:40 AM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 I CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 I HORA DE TERMINACION 11:45 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD L PS: PREPARADO EN SITIO l X I RI: RACION INDUSTRIALIZADA | I $I: SERVICIO RESIDENCIAS

\

FOTOGRAFIA No. 1 I EDIFICACIONES E INSTLACIONES

FOTOGRAFIANo.2 | EDIFICACIONES E INSTLACIONES

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

ftem No 3: Las instalaciones son de materiales 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 | |  nocumeie | X

CUMPLE | [ nocumee | X

OBSERVACIONES: se observa crecimiento de maleza alrededor del
comedor escolar.

OBSERVACIONES: se observa levantamiento de baldosas y superficie dspera
en el mesén del Grea de preparacion y piso del drea de consumo.

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 acumulacién 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
cuenta con barreras que minimicen el ingreso de plagas.

CUMPLE | X [ nNocumre |

CUMPLE | | Nocumpie | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: abertura de una de las ventanas del drea de consumo no

tiene proteccién; rendijas sin proteccion.

T
- %5 ar

FOTOGRAFIA No.5 | MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. & I 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 constrvido de material higiénico sanitario, hermético y se

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

estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados

conforme a la norma sanitaria vigente.

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

CUMPLE | | NO cumpLE [ X

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

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

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No.7 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

| PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8

ftem No 19: Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de
almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Ultima limpieza y desinfeccién realizada: 22/03/2023

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

normatividad vigente.

CUMPLE [ X | No cumpLE

CUMPLE | | NO cumpLE [ x

OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. # ALMACENAMIENTO

OBSERVACIONES: Le faltan zapatos de dotacién a la manipuladora.

FOTOGRAFIA No. 10 EPARACION, ENSAMBLE Y DIST

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

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

CUMPLE | X | NO CUMPLE |

CUMPLE | x | No cumeLE |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

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

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
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: | P&V L
Fecha de la visita: 5 DIOIRIOD ’3] Institucion educativa: (L Qi phod
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | O NE%
g Residencias escolares Almuerzo No de s\l [ at S\
Tipod I to:
ipo de Complemento X il 35 4 2
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I 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 téxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y

LR

desinfeccion.

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

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

b 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.. i

~

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

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

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.

NBA-

&

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

Manejo y disposicién de residuos sdélidos y liquidos

1

w

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

1

S

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

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

15 o A

superficies en contacto con estos.
16|5Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. 3
17 |[Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. NoA
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

produccién. A

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
19 kg i e T "\

Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: L 8(QA110O12 4
Personal manipulador
20|El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas. A
& Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a 1o N

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

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

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

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

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

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

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

en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. N-O
2y Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando

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

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

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

correctamente y se realizan de manera oportuna. s
% 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 @)
- La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, estd debidamente identificada para evitar su 3

uso.
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Preparacion, ensamble y distribucion

36

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

37

alimentos de posibles riesgos de contaminacion. iJ-O
Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y
productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de desinfeccidn. PLO

38

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

3

(=]

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

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

4

ey

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

4

N

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

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

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

Aseguramiento y control de |a calidad

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

45 i O

Favorable o Favorable con Requerimientos N
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: %5 "’l l %
Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO Q
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL > 1
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

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

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL

CONTRATO PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR

INSTITUCION

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

OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS

EDUCATIVA CUPIAGUA EIC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO AGUAZUL RURAL (X)
SEDE UNETE FECHA DE VISITA I 30-03-23 HORA INICIO: 12:20 PM
OPERADOR ALIMENTANDO SUENOS 2022 I CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE 2022 l HORA DE TERMINACION 1:40 PM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTADE: |

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO

[ x |

Ri: RACION INDUSTRIALIZADA l

I SI: SERVICIO RESIDENCIAS

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 I EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X |  nNocumeie |

CUMPLE | X | nocumeie |

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

L =3 ) Sl | h !
FOTOGRAFIA No.3 | LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | CONTROL DE PLAGAS

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

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

CUMPLE | X [ Nocumre |

CUMPLE | [ nocumpe | X

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES: las puertas de ingreso al comedor escolar no tienen
barrera en su parte inferior.

SN | 22

FOTOGRAFIA No. § | MANEJO DE RESIDUOS S6LIDOS

FOTOGRAFIA No. é

ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

[tem 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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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO \\
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL ” ’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
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2509-21 2

CONTRATO DE CONSULTOR

0. 1344 DE 2022

bien ubicados e identificados

estado, en cantidad suficiente,

conforme a la norma sanitaria vigente.

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

sélidos.

FOTOGRAFIA No. 7 [ PERSONAL MANIPULADOR

CUMPLE | [ no cumpie | X CUMPLE | X | NO cumPLE |
OBSERVACIONES: No hay canecas para la recoleccion de residuos OBSERVACIONES:

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X

normatividad vigente.
| NO CUMPLE |

CUMPLE | X [ No cumpLE I

OBSERVACIONES:

OBSERVACIONES:

PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 10

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

[tem No. 44: Se dispone del mendije 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
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022
OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTA! 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: | TayiaMena
Fecha de la visita: l A0 028928 | Institucion educativa: Gl C‘(j lena
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: l Los  Ynquavds
i . Residencias escolares Almuerzo No de il
Tipo de Complemento: X By 13
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) I Calificacién

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

limpios, libres de 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 gue no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,

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

1

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

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

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccidn

5

SO N T Y

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..

*—h‘

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

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

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

resistentes al uso y a la corrosion.

| ] =

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos 1

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

Control de plagas

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

& fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas O

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de 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 _f_

vigente.

1

w

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

1

s

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

i

15 :

superficies en contacto con estos.
16 |Se cumple cuenta con protocolos para 2l manejo y disposicion de aceite vegetal usado. i
17 |Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas. _L

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 desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada:

Personal manipulador

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

- Cuenta con la dotacidn completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo 0
establecido en la normatividad vigente.

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

establecido en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima

23

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

N0

24

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

N.O

25

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

N:Q

26

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

NQ

2

~

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

NO

28

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

NG

A

macenamiento

29

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

NIO

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

33

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

34

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

35

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

Pagina2de3
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Preparacién, ensamble y distribucion

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.

38

Los procedimientos de operacidén 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.

39

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

40

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, 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 operacién.

— (=] =[] = |~

4

N

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

43

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

44

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

Aseguramiento y control de la calidad

45

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

N.O

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

94,11 %

0
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL %
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 1
RACION PREPARADA EN SITIO- oot B . el
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AM|ENTA A

g‘oﬁ&':f; LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| CONPA® | EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE TN

INSTITUCION URBANO ( )

ol EL CUSIANA EIC |  DEPTO. CASANARE MUNICIPIO TAURAMENA S Tr]
SEDE LOS YAGUAROS FECHA DE VISITA | 30- 03-2023 HORA INICIO: 11:40 AM

OPERADOR | CONSORCIO AUMENTANDO SUENOS |  CONTRATO DESERVICIOS No. 174D | | ool ol ——

2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA ] | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.l: RACIGN INDUSTRIALIZADA 2 RECEIENCIAS

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.

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE |

X [ Nocumple |

l

OBSERVACIONES |

)

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4

| PLAN DE SANEAMIENTO

ftem No. &: Todas las éreas y superficies del servicio se encuentran en
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulaciéon
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
comrectamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE | X | No cumpLe

CUMPLE

X | Nocumeie |

OBSERVACIONES _ |

OBSERVACIONES

I

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. &

| PERSONAL MANIPULADOR

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

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

Yopal Casanare

E mail: |

Teléfono: 3112632150
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL f‘
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD >)
RACION PREPARADA EN SITIO-
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 | X [ nNocumeie |

CUMPLE | x | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAHA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

[tem No. 21. Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen
estado y hace use 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 | | nNocumee | X

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES ] No cuenta con calzado de dotacién

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

[tem No. 32. El rotulado y etfiquetado del empaque primario de los
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucidn 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 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

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: | ToUYdmMmend
Fecha de la visita: J 30073 20% 3 l Institucion educativa: DQ_\ (Jlang :
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | 770"[ J[QcT *-CIC}

: Residencias escolares Almuerzo No de
Tipo de Complemento:

P P = X servicios: g

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

| calificacién

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

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

Las instalaciones 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 limpieza y
desinfeccion.

=~ Y ||

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

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

Plan de saneamiento

]

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna..
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos,

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

5 Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el 1.
aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

. Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales 1.
resistentes al uso y a la corrosion.

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

Control de plagas

11

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

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacién 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 alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de residuos
sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
vigente.

1

=

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

de olores y/o proliferacién de plagas.
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15

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

1

(=]

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.

Ab

astecimiento de agua y control de plagas

1

o]

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién realizada: 22 Tt 2013

Personal manipulador

20

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

21

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

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

23| T v o g : ; : 0
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N

24 (El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N0

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

26

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

N.O

27

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

NO

28

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

N0

A

macenamiento

29

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

N.O

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 Resolucidon 5109
de 2005 y demas normatividad vigente.

33

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacidn, 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, estd debidamente identificada para evitar su
uso.
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Preparacion, ensamble y distribucion

36

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

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

1
A
4

39

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

\__-.

40

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

e

4

ey

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.

k---.

4

N

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

NQ

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.

i

Aseguramiento y control de la calidad

45

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

N.O

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

90,90 %

Observaciones
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL %’
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO- crlebrind Secod
INDUSTRIALIZADA AT e 2

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

e

EDUCATIVA DEL LLANO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO TAURAMENA U:::;:C(D; ;
SEDE LA LIBERTAD FECHA DE VISITA l 30- 03-2023 HORA INICIO: 8:00 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION %15 AM
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: | ACTA DE INFRAESTRUCTURA I ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO I X | R.I: RACION INDUSTRIALIZADA | l R.E RESIDENCIAS ESCOLARES

-

e § l o

FOTOGRAFIA No. 1 | CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 l CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

cumpe | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.3 | PLAN DE SANEAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 4 | PLAN DE SANEAMIENTO

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

CUMPLE | X | Nocumpe |

CUMPLE | X | NocumpLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No.5 | PLAN DE SANEAMIENTO

] PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. §

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

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

enfermedades infectocontagiosas.

Yopal Casanare

E mail: i

Teléfono: 3112632150




P e e

Mineducacion|

La educacidn |
es de todos

B
e o~
i Egtorm VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
l{ﬁﬁ' Casanare t&u COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD

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

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

CUMPLE | [ nocumpe |

CUMPLE | X [ nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 I PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | | Nocumpe | x

CUMPLE | X | nocumre |

OBSERVACIONES | No cuenta con calzado adecuado

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFA No.? | 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

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

demds normatividad vigente.
CUMPLE | X | No cumpLe CUMPLE [ x | nocumeie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | ToyYydmens
Eecha de la visita: lj 0.0 3 Z a 2 3 | Institucion educativa: D ({] Hd ﬂO
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: | Raua Rlonga
Residencias escolares Almuerzo No de T

Ti | to: 7

ipo de Complemento X - _[ )[

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

Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones

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

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

Las instalaciones estén 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

7

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

= =

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

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

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

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

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

10

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

Co

ntrol de plagas

11

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

12

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

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

13

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

14

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

de olores y/o proliferacidn de plagas.
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15

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

1

16

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

1

17

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

18

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

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 23 Fc.b ’)ﬁl?l

—~

Personal manipulador

20

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

21

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

- =

22

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

\-—.

Condiciones de distribucién y transporte en 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.O

24

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

N0

25

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

N.,O

26

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

N.O

2

~

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

N

28

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

N0

A

macenamiento

29

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

30

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

31

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

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 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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Preparacion, ensamble y distribucién

36

Los procesos de produccidn se realizan de manera secuenciz! 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.

38

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

39

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

~ | =]

40

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

4

uary

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.

42 Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso N 0

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

Aseguramiento y control de la calidad

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

'}

Favorable o Favorable con Requerimientos

INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 Porcentaje de Cumplimiento: OI 3 : C’ 3 %

Observaciones
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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 260921 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

oBETopEL | OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A
conmire: |4 PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
| EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.
" INSTITUCION ~_URBANO ( )
EDUCATIVA DEL LLANO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO TAURAMENA RURAL (X)
SEDE AGUA BLANCA FECHA DE VISITA | 30- 03-2023 HORA INICIO: 9:45 AM
CONSORCIO ALIME N :
OPERADOR NTANDO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION —_—
2022 2022

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ] ACTA DE INFRAESTRUCTURA l | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA i e

ESCOLARES

e

FOTOGRAFIA No. 1 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

FOTOGRAFIA No. 2 I CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS

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

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

CUMPLE | X | Nocumeie |

cUMPLE | X | NocumpLe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES

FOTOGRAFIA No.3 | 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 y los registros son diligenciados comrectamente y se realizan
de manera oportuna.

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X NO CUMPLE |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 5 I PLAN DE SANEAMIENTO

PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 6

ftem No. 18: Disponen de un tangue de almacenamiento de agua

potable y se encuentra construido de material higiénico sanitario,

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

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

capacidad suficiente para un dia de produccién.

hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la

CUMPLE | X [ nocumpe |

CUMPLE | X | Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO

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

CUMPLE | x | NocumpLe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

FOTOGRAFIA No. ¢ | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpe |

CUMPLE | X | nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

Teléfono: 3112632150
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o _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 DEPARTAMENTQ DE CASANARE
ENTIDAD TERRITORIAL: i DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | MA N
Fecha de la visita: Ig f O3 20213 | Institucion educativa: 6AU\OTHS
Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I Brisas CEL USianNA
Tipo de Complemento: Residencias escolares Almuerzo No. qe 1
X Servicios: d
Califique: (1) cumple, (0) No cumple, N/A (No aplica) y N/O (No observado) J Calificacion
Condiciones higiénico sanitarias
Edificaciones e instalaciones
; El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededares se mantienen limpios,
libres de acumulacidn de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. i
] Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e i
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
4 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. j_
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 i
toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccion
. Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la i
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 vy se _’_L
realizan de manera oportuna.
5 Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el :L
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 1.
resistentes al uso y a la corrosion .
o Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, procedimientos N.A
del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.
Control de plagas
T No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de 4
vectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagnostico empresa
5 fumigadora, cronograma, formato de inspeccidn interno, documentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. O
Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
Manejo y disposicidn de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos
13|sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria
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.
&
f 4
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15

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

1

(2]

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

N

1

~

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

N A

Abastecimiento de agua y control de plagas

1

o5}

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 ultima limpieza y desinfeccidn realizada: ‘ZL( 03! 20 23

Personal manipulador

2

o

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

21

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

22

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

Condiciones de distribucion y transporte en recepcién de materia prima

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

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

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

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

26 N.O
contaminacidn 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 demas normatividad vigente).

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

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

29 - g Cop= nN. O
en la resolucidon 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

& Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el NLO
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 :L
de 2005 y demas normatividad vigente.

" Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados ‘\' O
correctamente y se realizan de manera oportuna. *

5 Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, |a cual es visible, y se lleva control de primeros O
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, esta debidamente identificada para evitar su i

uso.

Pagina 2de 3
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Preparacion, ensamble y distribucién

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

36| X : G v
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

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

38 ; B i i ; . . s
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

realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

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

40 g . 5 4
caracteristicas de calidad o inocuidad.

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

4

ary

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

4

N

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

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del I\J @)
T

43
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. _/L_

Aseguramiento y control de la calidad

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

45
Favorable o Favorable con Requerimientos
INDICADOR: Variables cumplidas de condiciones operativas/ total variables evaluadas*100 PomeiAle Pe Ct@ 3L %
Cumplimiento: {
Observaciones
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO &

am i % iz s siterrpo o VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
@ S tovtos” Mineducacion %@é—f Casanare ﬁw COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD 2
- i RACION PREPARADA EN SITIO- s &

INDUSTRIALIZADA

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 INSTTUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCIAS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

OBJETO DEL
CONTRATO

INSTITUCION GAVIOTAS CASANARE MUNICIPIO MANI USAND )

EDUCATIVA RURAL (X)
SEDE BRISAS DEL CUSIANA FECHA DE VISITA | 31-03-23 HORA INICIO: 10:00 AM
oPERADOR | (CONSORCIO ALIMENTANDO SUEROS | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE | |\ by oo —
2022 2022
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INFRAESTRUCTURA [ | ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
] 3 R.E RESIDENCIAS
MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X R.I: RACION INDUSTRIALIZADA e

FOTOGRAFIA No. 1 ]jDIFICACIONB E INSTALACIONES FOTOGRAFIA No. 2 ] EDIFICACIONES E INSTALACIONES

ftem No. 1 El servicio de alimentacién estd aislado de focos de | ftem Ne. 2 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para

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

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

de mantenimiento.
CUMPLE | X [ NOCUMPLE | CUMPLE | X | Nocumpee |

OBSERVACIONES _ | OBSERVACIONES _ |

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS
sOLIDOS Y LiQuiDos

ftem No. 6. Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en ftem No. 13. Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes
adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion de | de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en
agua vy los registros son diigenciados comectamente y se realizan de | buen estado, bien ubicado e idenfificado conforme a la norma

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANEAMIENTO FOTOGRAFIA No. 4

manera oportuna. sanitaria vigente.
CUMPLE | X [ Nocumpe | CUMPLE | X | Nocumee |

OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE

i ERSONAL MANIPULADOR
PLAGAS FOTOGRAFIA No. & PERSOI

FOTOGRAFIA No. 5

Yopal Casanare
E mail: i
Teléfono: 3112632150
ANV ¥
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

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

CUMPLE | X [ Nocumpie |

CUMPLE | X [ Nocumpe |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

5

FOTOGRAFIA No. 7 I PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

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

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

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE | X | Nocumeie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

iz

}l .\

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

ftem No. 36 Los procesos de produccién se redlizan de manera
secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de
sibles riesgos de contaminacion.

CUMPLE | X | Nocumee |

CUMPLE | X | Nocumee |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

P -
i z

-

FOTOGRAFIA No. 11 | PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

FOTOGRAFIA No. 12| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION

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

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

CUMPLE | | Nocumee | X CUMPLE X NO CUMPLE |
OBSERVACIONES Se observa nevera sin uso, requiere de | OBSERVACIONES
mantenimiento
Yopal Casanare
E malil: i

Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

ESCOLARES DEL DEPAT TAMENTO DE CASANARE

ENTIDAD TERRITORIAL: | DEPARTAMENTO DE CASANARE Municipio: | Fianti

Fecha de la visita: I% o 2100313 L Institucion educativa: | (G ALIOTAS

Operador: Consorcio Alimentando Suefios 2022 Sede: I PLiNCPAL — ZESIDENUA
3 Residencias escolares Almuerzo No de

i C I : =
ipo de Complemento % il 2S5

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 amblentes de produccion de contaminantes e
ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias tdxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y 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 (jabén liquido,gel antibacterial toallas,

papel higiénico y papeleras con bolsa).

I S iallelle

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 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 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 .

SR |

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.

Z
b=

C

o

ntrol de plagas

11

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

12

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

O |k

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

1

w

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

14

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

proliferacién de plagas.

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

15 =
superficies en contacto con estos.

1

a

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

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

Abastecimiento de agua y control de plagas

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

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

19 _
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccion realizada: 18[O3 '102-3

Personal manipulador

2

o

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

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

21
establecido en la normatividad vigente.

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

22 e "
en la normatividad vigente.

Condiciones de distribucién y transporte en recepcion de materia prima

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

23 ; ; .
sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas).

24|El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable. N, O
" Los conductores y auxiliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de
acuerdo a lo establecido en la Resolucidon 2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura. (S C’)
" Las materias primas, se reciben en un lugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de 2.0
contaminacion o alteracion de las caracteristicas propias de cada producto. )
Se da cumplimiento a los criterios de aceptacidn y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este
27|proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y O

demads normatividad vigente).

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

N-O

Al

macenamiento

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

29
la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente.

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

30| L
riesgo de contaminacion.

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

31 3 . . . -
fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

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

32
2005 y demas normatividad vigente.

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

33 :
correctamente y se realizan de manera oportuna.

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

34 1 : . o i
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, estd debidamente identificada para evitar su
uso.

35

NI EIENTERNT
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Preparacion, ensamble y distribucion

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

36| : ; S
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

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

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

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

38 i : : i ) . £ g
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 no
39|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, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas

40
de calidad o inocuidad.

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

4

bt

S LS I TSN N IS

42|Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso i\(- 0

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

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

Aseguramiento y control de la calidad

K. El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud v tiene concepto sanitario I\_) 0
Favorable o Favorable con Requerimientos :

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

Observaciones

Se realzd Oroida  de wqum.cnlo « ook ol a la unidad ﬁp tcation

6Clu‘c>—]:m5 Sed. =0Nci ,:-;;\ —E-e‘ssc&erm Aonde  Se t:u[.d&ho.o (O Ssquae(\lm_

TN T de o re pomicidn T S T pro—kcc,\om

— No cventa Con Sopote  de ‘-Fun-\(q:;d{m Pove, e eyl duP\Ct"]q_&

— No hay cP\ C’]U‘C.«UN)HO del {—QMO'}L/ Kardesy

b~ Dronle T Utbn)ru Se et 2l prea ‘S-l‘v\m\tr-\‘lrm A\ Menn . O

La educacién i 1
@ eoida tadas Mineducacién

FIRMAS FIRMAS FIRMAS

—re A ekl . G- N 7 e .
Nombre:—cp. . el #oclsc 40z |  [Nombre: Mal?"cu M. Bl Nombre:
Documento: — 327 ¢S} 773 Documento: 4-447. SHY.61F Documento:
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VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL } 3

FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

FO-ATIF-08 250821 Vol 2

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

OBJETO DEL
CONTRATO

e =

EDUCATIVAS OFICIALES Y RESIDENCI

OBJETO DEL CONTRATO: REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FlNANCIRA. COABLE Y AMBIENTAL
A LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LAS INSTITUCIONES
AS ESCOLARES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.

URBANO ()

[ INSTITUCION '

VIOT,

EDUCATIVA GAVIOTAS ETC CASANARE MUNICIPIO MANI RURAL (X)

SEDE PRINCIPAL- INTERNADO FECHA DE VISITA | 31-03-23 HORA INICIO: 6:00 AM
NTAN i

OPERADOR CONSORCIO ALIME! DO SUENOS CONTRATO DE SERVICIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 8:00 AM
2022 2022

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

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO X

R.l: RACION INDUSTRIALIZADA

R.E RESIDENCIAS

e

FOTOGRAFIA No.1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No.2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

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

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

CUMPLE | X [ NocumPlE | CUMPLE | [ Nocumpie | X
OBSERVACIONES OBSERVACIONES S’e observe ventc'n"nas sin proteccion en el
drea de preparacion.

FOTOGRAFIA No. 3 PLAN DE SANEAMIENTO

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS

FOTOGRAFIA No. 4 $SUDOS Y LIQUIDOS

ftem No. é. Todas las dreas y superficies del servicio se encuentfran en

adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion de
agua y los registros son diligenciados comectamente y se realizan de

manera oportuna.

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

CUMPLE | X [ nocumpe |

CUMPLE | X [ Nocumpie |

OBSERVACIONES |

OBSERVACIONES |

Yopal Casanare

E mail: j
Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

FOTOGRAFIA No. & PERSONAL MANIPULADOR

ABASTECIMIENTO DE AGUA Y CONTROL DE
PLAGAS
ftem No. 18 Disponen de un fanque de almacenamiento de agua | fiem No. 21. Cuenta con la dotfacién completa, limpia, en buen
potable y se encuenfra construido de material higiénico sanitario, | estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
herméfico y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la | establecido en la normatividad vigente.
capacidad suficiente para un dia de produccién.
CUMPLE | X [ nocumee | CUMPLE | X | Nocumpe |
OBSERVACIONES _ | OBSERVACIONES _ |

FOTOGRAFIA No. 5

1

=S

FOTOGRAFIA No.7 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No.8 | ALMACENAMIENTO
ffem No. 30. Se almacenan los productos de acuerdo con las | flem No. 32 El rofulado y etiquetado del empaqgue primario de los
caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo | alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005y

de contaminacién. demds normatividad vigente.
CUMPLE | X [ Nocumrie | CUMPLE | X [ nocumpe |

OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

AT
FOTOGRAFIA No.9 | ALMACENAMIENTO FOTOGRAFIA No. 10| PREPARACION, ENSAMBLE Y DISTRIBUCION
ftem No. 32 El rotulado y efiquetado del empaque primario de los ftem No. 44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad,
alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y | de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.
deméas normatividad vigente.
CUMPLE | X | Nocumple | CUMPLE [ X [ nocumeie |
OBSERVACIONES | OBSERVACIONES |

Yopal Casanare
E mail: j
Teléfono: 3112632150
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR A ]
-
FORMATO DE VERIFICACION CONDICIONES DE DESPACHO Y SUMINISTRO RACION o p
INDUSTRIALIZADA FO-AT-VRI-01 05-09

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Hora inicio: (RN STalad
Hora terminacion: | 44-00 P¥
Fecha de la visita: I ,l f’ O 3 Q O '2 3] Tipo de Complemento: Racién Industrializada No de servicios 8

Informacién general de la visita

Institucién Educativa:

DrHOA O (W U0

Nombre sede educativa:

1R el &

Facil acceso

K | Dificil acceso |

Nombre del Operador:

CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022

Tipo de vehiculo

Phovou? |

Nombre del conductor:

Doc. Identidad:

Placa del vehiculo

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

Personal Manipulador

N°. Variables

Calificacion | N°.

Variables

Calificacion

El personal que distribuye los complementos en las sedes

de alimentos

1 |educativas presenta la documentacion vigente para la manipulacién

N-C

N

El personal que distribuye los complementos en las sedes
educativas aplica las Buenas Practicas de Manufactura y estan
dotados con los elementos de proteccion requeridos.

~_-C

Condiciones de transporte y Recepcion

N°, Variables

Calificacion | N°.

Variables

Calificacion

Las canastillas utilizadas para el transporte de los componente se
3 |encuentran debidamente identificadas y se observan en buen
estado de limpieza y desinfeccion.

El vehiculo transportador de complementos se encuentra en
buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas
sanitarias establecidas por la normatividad vigente.

N-C

El vehiculo transportador de complementos presenta concepto

El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el
transporte de los complementos alimentarios y, los productos

los componentes del suministro, en las sedes educativas.

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

5 sanitario favorable de acuerdo a los alimentos transportados. |\\ 'h 6 dentro de los vehiculos son transportados en recipientes o }\\ - C
canastillas de material sanitario.

Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen con

7 los rangos establecidos de temperatura en la normatividad sanitaria El personal del operador cuenta con equipo de proteccion de L
vigente; (Temperaturas de refrigeracién no mayores 4°C +/- 2) ]A"O . bioseguridad N -
(Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica)

9 El rotulado del empaque primario cumplen con las condiciones C. - El cierre de los empaques primarios y empaque secundario (si C
estipuladas en la normatividad vigente aplica) se encuentran en perfecto estado.

1 Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante la entrega de 12 Los componentes del complemento cumplen con las C

Los componentes del complemento garantizan las condiciones de
13 |inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo,
abombamiento, etc.)

Los componentes ensamblados no presentan daino mecanico

(afectados por la maquina o proceso de ensamble),
deteriorando su apariencia.

El operador entrega la cantidad total de complementos

5 g
alimentarios programados.

16

El operador realiza la entrega de todos los componentes del
refrigerio escolar de acuerdo al menu programado.

R{L

17 : N
complementos, de acuerdo con las necesidades del colegio.

El operador cumple con los horarios establecidos de entrega de los

18

C
C |4
C
L

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

Secretaria de Educacion del Distrito - Direccidn de Bienestar Estudianti! - Programa de Alimentacion Escolar

Compe t dos a |a Sede Educativa
Componente Proveedor Fecha fabricacién Lote Fecha vencimiento Color Olor Sabor Textura Temp.
Rededaaery  [¥nmaweg 29.93 Ny 1) C c
e odes P iy 2403 | Wdat 13 & e
eche & reoe @ ABEEDTD [ 044 [780AMN3 :
N oche > Sheotde] e ovan13 — [OEH [ 10723
Doog o~ Vet [Ueo [ D &b 15 OGS (16 13 L . .
Indicador: Variables con calificacién cumplimiento/variables evaluadas c:’::l‘;'r:::mz —I (3‘2 '5 %
Observaciones 2 3
> o o @\<\r€0L\§J\ de s > WVWAdRaltded) o ¢ aede.
Efl st | Mnssescen:
FIRMA \ FIRMA FIRMA
@w/&'// e (7 oéa 0l g
Nombre: ,Ewé; hy ﬁ Nombre: NtRd NG WYY Nombre:
Documento: X 3. 8 Z,-f[—_ 3,31."{ Documento: JOSASAIYEBY Documento:
Cargo: 7_-ocoh e Cargo: V0 ¢ - u(\_gp o \Wndev vk -~ Y| Cargo:
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR
FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION
INDUSTRIALIZADA

.
. 4

FOAT-VRIO! 05092022

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

ENTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE Institucion Educativa: MO’__\,] i N P e {_F_b
Fecha de la visita: l N O 3 ‘2_ O 1 3 Sede educativa: -+ PCA« e—
Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS 2022
No de servicios:

Informacién de las raciones entregadas

Descripcion del mend:

Heas N2' - dwrg o1, Byale-le (avrs Y NN 9o.

Alimento: | N G \()] +* S endcoo Y.
Intercambios Motivo del |\ O I\Pﬂo“" nalenie & e & Fadhs: Autorizado por:
intercambio ) i

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

Requerimientos alimentario y nutricional

Cumplimiento de la minuta patrén Calificacién
1|El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. N C

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

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

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

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

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

Se cumple con los horarios de distribuci

on establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

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

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

|00 |y

La aceptabilidad de los alimentos es ad

ecuada.

#|El desperdicio de alimentos es bajo.

Indicador: Variables en umple/total de variables evaluadas *100 G:sl 63 %
Observaciones &
Wec@hio . oo pooc nQrenz .
No \\ego ey e e ale.

Lol e
FIRMA FIRMA y FIRMA
44 / d o
Nombre: £ ulaln  (dba A Nombre: 7Y \lor@) | Nombre:
Documento: 92 $2F - 29 & Documento: 4o 3NS5 H HS Y Documento:
Cargo: DO ZIZ . Cargo: {)(a-_ Woole laderumdod.e. Cargo:
{1
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FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO
VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL
COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD
RACION PREPARADA EN SITIO-
INDUSTRIALIZADA

S
oS,

et

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.

e AN GENER
INSTITUCION URBANO ( )
EDUCATIVA ANTONIO NARINO ETC CASANARE MUNICIPIO NUNCHIA RURAL (X)
SEDE TACARE FECHA DE VISITA [ 27-03-23 HORA INICIO: 10: 30 AM
OPERADOR CONSORCIO ALIMENTANDO SUENOS CONTRATO DE S:I;:;CIOS No. 1374 DE HORA DE TERMINACION 11:50 AM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: I

ACTA DE INFRAESTRUCTURA

R

ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO

MODALIDAD PS: PREPARADO EN SITIO

R.I: RACION INDUSTRIALIZADA

R.E RESIDENCIAS
ESCOLARES

FOTOGRAFIA

PERSONAL MANIPULADOR
No. 1

FOTOGRAFIA No. 2 CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION

ftem Ne. 2. El personal que distribuye los complementos en las sedes
educativas aplica las Buenas Practicas de Manufactura y estan
dotados con los elementos de proteccién requeridos.

ftem No. 3. Las canastilas ufiizadas para el fransporte de los
componentes se encuentran debidamente identificadas y se observan
en buen estado de limpieza y desinfeccién.

CUMPLE | Nocumee | X CUMPLE | X | NocumpLe |
OBSERVACION El pers?n.al que distribuye |as raciones OBSERVACIONES
ES industrializadas no cumple con las BPM.

FOTOGRAFIA

No.3 CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION

FOTOGRAFIA No. 4 CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION

ftem No. 4. El vehiculo fransportador de complementos se encuentra
en buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas sanitarias
establecidas por la normatividad vigente.

ftem No. 8. El personal del operador cuenta con equipo de proteccién
de bioseguridad.

normatividad sanitaria.

CUMPLE | Nocumre | X CUMPLE | [ Nocumpe | X
El vehiculo que fransporta las raciones es un =
OBSERVACION i El personal no cuenta con proteccién de
ES automavil, por tanto no cumple con la OBSERVACIONES Bioseguridad.

Yopal Casanare

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

FOTOGRAFIA

No.§ CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION

FOTOGRAFIA No. 6 CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION

ftem No. 12. Los componentes del complemento cumplen con las
caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura).

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

| CUMPLE X [ Nocumpe | CUMPLE | X | Nocumpie |
O'SE“;‘C'O" OBSERVACIONES

1| i

;c:rgcum CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION FOTOGRAFIA No.8 | CONDICIONES DE TRANSPORTE Y RECEPCION
ftem No. 16. El operador realza la entrega de todos 105 | fiem No. 18. Los empaques pldsticos de los alimentos entregados son
componentes del refrigerio escolar de acuerdo al menu | clasificados como residuos inorgdnicos y son dispuestos en canecas.
programado.
CUMPLE | nocumpie | X CUMPLE | ¥ [ Nocumpe |
En remisién aparece que fue enfregada la
OBSERVACION | naranja comrespondiente al mend N° 7, solo que
no llegd a la sede, en lugar de esta fruta fueron DRMVACIONE
entregados mangos.
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1344 DE 2022

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

Hora inicio: Y. &40 am
NTIDAD TERRITORIAL: DEPARTAMENTO DE CASANARE - = -
E Hora terminacion: | 1. 00 Um
Fecha de la visita: | = l 03 I 2023 | Tipo de Complemento: | Racién Industrializada No de servicios
Informacién general de la visita =
Institucién Educativa: = L E F\NLO
Nombre sede educativa: A LTHMl 2A Facil acceso | ¢ l Dificil acceso !
Nombre del Operador: CONSORCIO ALIMENTANDO SUENQS 2022 Tipo de vehiculo —_—
. . Placa del
Nombre del conductor: | Doc. Identidad: | vehisila -

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

Personal Manipulador

N°. Variables Calificacion | N°. Variables Calificacion
El personal que distribuye los complementos en las sedes El personal que distribuye los complementos en las sedes

1 |educativas presenta la documentacion vigente para la N O 2 |educativas aplica las Buenas Practicas de Manufactura y M Q
manipulacion de alimentos estan dotados con los elementos de proteccion requeridos.

Condiciones de transporte y Recepcion

N°. Variables Calificacion | N°. Variables Calificacion
Las canastillas utilizadas para el transporte de los componente se El vehiculo transportador de complementos se encuentra en

3 |encuentran debidamente identificadas y se observan en buen '\\ O 4 |buen estado, y cumple con las condiciones higiénicas M‘ D
estado de limpieza y desinfeccion. sanitarias establecidas por la normatividad vigente.

El vehiculo transportador es de uso exclusivo para el

5 El vehiculo transportador de complementos presenta concepto N O 6 transporte de los complementos alimentarios y, los |\)- O
sanitario favorable de acuerdo a los alimentos transportados. : productos dentro de los vehiculos son transportados en
recipientes o canastillas de material sanitario.
Durante el recibo, los componentes del complemento cumplen
con los rangos establecidos de temperatura en la normatividad El personal del operador cuenta con equipo de proteccion de
3 sanitaria vigente; (Temperaturas de refrigeracion no mayores 4°C N O & bioseguridad NO
+/- 2) (Bebidas y derivados lacteos). (Si aplica)
El rotulado del empaqgue primario cumplen con las condiciones El cierre de los empaques primarios y empaque secundario
# estipuladas en la normatividad vigente 10 (si aplica) se encuentran en perfecto estado.
1 Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante la entrega de 12 Los componentes del complemento cumplen con las

los componentes del suministro, en las sedes educativas. caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y textura).

Los componentes del complemento garantizan las condiciones de
13 |inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo,
abombamiento, etc.)

El operador entrega la cantidad total de complementos
alimentarios programados.

Los componentes ensamblados no presentan dafio mecénico

.
14 |(afectados por la méquina o proceso de ensamble), C
s

deteriorando su apariencia.

El operador realiza |a entrega de todos los componentes del

15 Sy .
refrigerio escolar de acuerdo al menu programado.

16

. . Los empaques plasticos de los alimentos entregados son
El operador cumple con los horarios establecidos de entrega de los e g

O 101000

17 " L 18 [clasidficados como residuos inorganicos y son dispuestos en
complementos, de acuerdo con las necesidades del colegio. it
Componentes entregados a la Sede Educativa
Componente Proveedor Fecha fabricacién Lote Fecha vencimiento Color Olor Sabor Textura Temp.
o R becteo 10]o3 o [Losy [ 1F-jun-d] V. | ¥ v [
fongue Riimaven N.O Ly B[ (3 abalB| V v vV v
Truta Mana 0 S5 . — - v v v v
Indicador: Variables con calificacién cumplimiento/variables evaluadas l Porcentaje de | 100 4 . %
cumplimiento
Observaciones

Se Ooweroo  Intercombo de ledle Sbon7aXs _de UOTmio  ©or  leche
Saborizadla  cke  Choo ke, = P Por l"\cango atoizoc Par
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