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El uso de hielo en contacto con _om alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

~ |en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

P
5 ~ |en condiciones que garanticen su inocuidad. O R A.CBO/‘m
: : e s ~ WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS Soen o 3
ITEM ] ASPECTO A EVALUAR + e
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapay bolsa pléstica, ubicados
. ﬂ\/ung(m

: Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se lievan registros de las
~ Hactividades.

C OO

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
. plasticos y empaques.

m,\ fJ»)Qﬂ,u/m

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) -

ASPECTO A EVALUAR

~ lde las actividades preventivas o correctivas.

IR

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Curmde

; Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

4
-
4
-
A

C A OR.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

[ wwomes |

. _
Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple conla
nomatividad vigente. (Si aplica)  °

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de|
~ los alimentos. (Si aplica) E

vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
imentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la nommatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO ({S1 APLICA)

[

¢I.§<S§

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

83|83 |83

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

S

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
-~ |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

RN 0534/@ .
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Las lamparas o iluminacion ?yﬁas protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones:

i s
ED eléctricas expuestas.
1 .a,w Los sifonies y drenajes, se encuentran en buen estade, protegidos (rejitia), funcionando y Hiipios. o ﬂ SIS Q ; a\m
12 M oS:m.m con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion \
cruzada.
- |Lasventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 ~ PS lde facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las ]
g |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de! f\m
“‘n ruptura. A mcg 0
14 P Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones .
B nigienico-sanitaris. 1 Cuonp'@
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, \
15 3 | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \— @ B Og
16 ,; 3 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, | K
B ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \— Cu 3@ :
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS 1
PUNTAJE ESPERADO | I 3 I ||
1. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
_._,m‘ ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
P ”...w... E] almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 . pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
.MB, sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el sﬁ : —m
. Los productos se encuentran dentro de su vida til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun b mN
18 ~ tipo de contaminacién y son aptos para el consumo. s_ mc o\
19 R Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. \_ m b ﬂ.N
x ) %
20 "|El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan z
L e 0 o Cumple
21 mw El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros )
-  {Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
& ~ B |Resolucion 510972005 1 ComMQ /N 4
: A
TOTAL A PRIMAS ¥
PUNTAJE ESPERADO M _ 2 “ PORCENTAE S M
1il. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR —
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 N alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y xN
= R establecidas en el plan de saneamiento del operador. mC m O 6
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se !
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
0 S mﬂ LYY, reaistros-y-control-de.temperalura guranie .F.:R,..D
28 = Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no fiayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION #
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n condiciones que garanticen su inocuidad.

| uso de hielo en contacto 8’ alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado .

= MANEJOY DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS YLIQUIDOS

m : ASPECTO A EVALUAR

" Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados
~ en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empagues.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| _

il R
s A
d 2]
IR
S

_ : ASPECTO A EVALUAR

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

PUNTAJE

" |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia

~ prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
~ nommatividad vigente. (Si aplica)

~ |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporie de!
~|los alimentos. (Si aplica)

~ |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
~alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
- desinfectadas.

2 El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de

~ acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

| |

VIll. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion :

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

83|83 |83

~ | Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
~ o establecido enla resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

N 2\%5
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83

eléctricas expuestas.

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no sé evidencian instalaciones

1

S

1Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

CToanpr

12

83

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

14

1)

~ lventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ol ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

ruptura.

ﬁ\cg/o(m

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Comp

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Comer

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

I |

Ciey BQ_P

F)riﬁnmio;%gm% Y PRODUCTO TERMINADO
EVALUAR

ASPECTOA

El almacenamiento de los insumos, materias primes o productos terminados se realiza ordenadamente en
ilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
- (caso.

—

Coraple

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Connoe

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

Comor. .

£l almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
- \registros

Q-s\

no Come\&

El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

Comele

ToTAL DE AL

[ reonees |

Ill. CONDICIONES DE PREPARACION

L ASPECTO A EVALUAR

53

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

R

83

SR

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Comp\_.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se

evita el contacto directo del alimento con las manos.

SiOR.

28

3 (2|83

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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O hcéﬂﬂ

gp Plasticos y empagues.

Compre

El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado C
WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
—.—-M! ASPECTO A EVALUAR PUNTASE
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
46 en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. \
a Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las \

actividades.

Compr

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, ,

C POOR

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

| Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. /

Cumek

de las actividades preventivas o correctivas. |

Coor

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO _
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SIES EVIDENCIADO)

 ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAE

| El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas .EB la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nommatividad vigente. (Si aplica)

|Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

producto de toda posibilidad de contaminacion

§g§g§0m;§g§m§

Viil. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR PoNTAE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

83|83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

23 |o3

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

| Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de les equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O

O Compe. .
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B Las lamparas 0 m_camaicgﬁs protegidas y funcionando y no se evidencian ?Em&o.ﬁc‘ Fary 4

10 & o
0 eléctricas expuestas.

- P llossifonesy drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (iEjiia), funcionando y limpios. ST Gk g e
. 1 comole
12 Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion 1

cruzada.

= iLas ventanas y aberturas que se comuniguen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

13

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

— Ay
-
C
3
o

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO | I I [ vomomaes |

R. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

:m: ASPECTO A EVALUAR tE PUNTASE

x  |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 . B8 =i pilas 0 estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
|sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

. |caso.

- ~ | Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
18 - tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

19 e o " [Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
& ~ gp  registros

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

N
3(33|8a3!

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
2 ‘B |Resolucion 5109/2005

4

—\ O'_\—\A
G
£
s
R’

TOTAL DEAL INSUMOS Y

| g | —

Ill. CONDICIONES DE PREPARACION

_.—.m' ASPECTO A EVALUAR PUNTAZE

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y|
23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 £ alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y .— ﬁu on E
- lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. : A\ mu 2

PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

27 P j control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la uavmagosﬂ_ producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto co alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulad 2
en condiciones que garanticen su inocuidad. O 3 B e aﬂu hm ’
ASPECTO A EVALUAR | PuNTAR :

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve ¢l reciclaje.

mQBm;N
Comele,
Comple

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

i plasticos y empaques.
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ITEM : ASPECTO A EVALUAR oA

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia 0 dafio causado por plagas.

~\|=a [

A;Z?«./D g
5! Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
% de las actividades preventivas o correctivas. OCZ g Z
r= TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO P §

| [ T roomes |
Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR w PUNTAJE : : wejora)
transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia

 prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple conla
matividad vigente. (Si aplica)

‘ILos vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de

 los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

- |

personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

| Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los

| recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion TR

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (Si APLICA)

Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS

- Emgo AEVALUAR i PUNTAE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,

resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos 2 los titulares de derecho son de material lavable y facil

desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de

titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O j

y A UM o
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Las lamparas 0 =:§=m&o=.m=2maa= protegidas y funcionando y no se evidencian instalacion:

Comple

Comple

Compe

e

Compr

f— >

ComMm mu/\p

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

[ romomaes |

F%m!’il—dl’ggm!ﬂ-g ¥ PRODUCTO TERMINADO

=

e iy

Com ﬂ(ﬂ

Qumnple

no Compe

ﬁ 10 £e :
z S eléctricas expuestas.
5 1 Ms | Los sifones'y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejila), funcionando y limpios.
12 mw ocmwwm con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.
| Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ol ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 Z |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
Jm ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
5 ruptura.
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
; : higiénico-sanitarias.
B 1Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
~ | ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
PUNTAJE ESPERADO | i " |
ITEM ASPECTO A EVALUAR
-~ |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 . Ipilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
~sanitario, limpias y en buen estado de manera que s permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
€aso.
18 Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.
S
2 S |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros
2 El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

" Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.

| Resolucion 5109/2005

DC MOR

TOTAL CEAL

| reomnes |

1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de  higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

| Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
| establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Compte_.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) seguin sea el tipo de alimento y se

evita el contacto directo del alimento con las manos.

ot Cuentan co Jis racion

UvsS CuUnuory DETatura Gurane alszlalzles ]
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en 8:8&\?@»___838 y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado O 9 / £
o Compe

en condiciones que garanticen su inocuidad.

WANEJO Y Dioro DE RESIDUGS SOLIDOS ¥ Lieuio08

ASPECTO A EVALUAR PUNTAE
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados -

en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. / A C/\%/\/U/p

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las O
actividades. | CB@/\N
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, ~ ;
plasticos y empagues. \ A.(CAK/@/\N !

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR PUNTAE

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. / A,l% AW/.N!)

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros 0
de las actividades preventivas o correctivas. \ m UM @/\m :

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

_ |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
TEM _ ASPECTO A EVALUAR ~ PUNTAJE o Baccnn mejora )
% ~ |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 - primax: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
: | |nommatividad vigente. (Si aplica)
- |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
52 | B los alimentos. (Siaplca)
5 ~ {os vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
53 B Lalimentos. (Si Aplica)
L i Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
54 g | |desinfectadas.
B ~El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
% ~ lacuerdoala normatividad vigente.
: Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
56 : recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

= T [ e |

PUNTAJE ESPERADO | |

VIi. EQUIPOS Y UTENSILIOS

iTEM ] " ASPECTO AEVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estan fabricados con materiales mm:ﬁmow.
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

57

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

2
o3 |oz|e3

— " Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 \ o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O
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Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian Ew.m_mo,o\a.%

e eléctricas expuestas.
1" Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionandc y fimpios. ﬂ §
. umo/c
12 Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion e
cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de Q cym m. /
ruptura. - ¢
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias. 1 Cunple
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. * ( um ﬂ \1
16 ~IExisten letreros en buen estado alusivos 2 la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
* |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. Cum ﬂ\ ¢
; I, TOTALINSTALAGIONES FISICAS Y SANITARIAS e
PUNTAJEESPERADO [ “1 1) / | [ rommes | /O 7/,
: x nggoggvgmgs Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM _ ASPECTO A EVALUAR PUNTAE Descs
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 ~ Ipilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el 4
__|caso. Cum ﬂ \.\
18 ~ |Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
~ |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. 7 (um?) -
19 S “ISe tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kérdex y rotacion de productos - PEPS. Q R
e CumPle
20 ~ El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan O 3
__|registros Ao Cump/e
21 M El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -1 8°C y se llevan registros
2 PS iLos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
| Resolucion 5109/2005 7 CUmp/r
: TOTAL DEAL 5
1ll. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM : ASPECTO A EVALUAR [
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
25 «r; Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
o establecidas en el plan de saneamiento del operador. v | Cum w l¢
% Ps El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
2 °s___|Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
28 o Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PRESARACION

B
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uso de hielo en 8:6&% alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipul

' en condiciones que garanticen su inocuidad.
; WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

Cumfple

oy ~ lenun sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

_ : ASPECTO A EVALUAR

1Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados

Cum w\,\

| Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
- |actividades.

| Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
| plasticos y empaques.

"\QQ

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

s

‘,......, Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
_ ide las actividades preventivas o correctivas.

ASPECTO A EVALUAR

- |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

BN

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

[ [ G 7,

Vil, CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

" El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
rima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la

jos alimentos. (Si aplica)

vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
mentos. (Si Aplica)

_ iLos complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
| desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion

§F§u§gg;§°a§ (SIAPLICA)

" VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estén fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

83|83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a Jos titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

m-o
low

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

(umrt /e
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10

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléctricas expuestas.

1

| 53

PS 1 os sifonies y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

12

83

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

14

15

1 xnm« de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
S ventanas ubicados en &reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
. ruptura,

S Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
- higiénico-sanitarias.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

16

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

Hl=Njal

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO |

1 I

Fgg{ggmac!s Y PRODUCTO TERMINADO

ITEM

17

18

19

'g‘is’s,

83

ASPECTO A EVALUAR

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

O P 8 .y -

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

— . h o “ :

~ Wl CONDICIONES DE !ﬂmviﬂoz

T ASPECTOAEVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

P
:

8

83

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se

evita el contacto directo del alimento con las manos.
i de temperatura durante la preparacion

28

3 |3 83

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigeracos no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y awavﬁwuoi X o

{en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIGUIDOS
EVALUAR

ASPECTO A FUNTAJE

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve ¢l reciclaje.

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

1 Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empaques.

o | =

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR PUNTASE

- Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas. )

cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
las actividades preventivas o correctivas. )

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

[ rocomaes |

Vi, CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAZE

“|El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
| prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
{nommatividad vigente. (Si aplica)

ehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para ¢l transporte de
|los alimentos. (Si aplica)

"I Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
_ alimentos. (Si Aplica)

os complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
esinfectadas.

- |El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
 |acuerdo a la nommatividad vigente.

ehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
pientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
producto de toda posibilidad de contaminacion

; TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO APLICA)
PUNTAJE ESPERADO | 1 . Z [

VIll. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR . ©pNTAE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con gue cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

83|63

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en Iz resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) \—
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10

Las lamparas o iluminacion _ encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian aaw_mo.o%

PS
ED eléctricas expuestas.
PS03 sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. 5 e =, (P s
1 R A, C 3
12 M Cuenta con area exclusiva para la impieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada. :
= as ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 ped de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las Q. W
- |ventanas ubicados en reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de 3@
R ruptura.
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones /N
4 higiénico-sanitarias. 4 A,CBQ
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. 4 A , ) gﬁuﬁ
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacién de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, ul gﬁ

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

PUNTAJE ESPERADO |

.._

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

[

ngggmg Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, siesel
caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
itipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

{El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
istros

almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
{Resolucion 5109/2005

TOTAL oEAL

| | _ [

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. |

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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E1 uso de hielo en contacto con i0s alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulad
n condiciones que garanticen su inocuidad.

WMANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIGOS
EVALUAR

T
B

1 ,‘..,w Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados
~ |en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

~ |actividades.
- iSe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
- iplasticos y empagues.

NS} AMMKAJQ{N ;

ASPECTO A

Compie

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las|

nmrhxxzﬂymw

Cocavxe.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

QevpndR

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

| et L S

2 %@/\@ .

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| I

[ roxames |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

mjora )

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
mentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con 8;58%:%3%538%&55:835?&:8 Son:m%%
acuerdo a la normatividad vigente. 3

Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los

| recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
| el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

| = _

Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR :

PUNTASE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, olias y demés menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

823 (53|03 |83

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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10

83

Las lamparas o iluminacion ¢ encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian ..:mimgo:mm-
eléctricas expuestas.

"

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejifla), funcionando y limpics.

Py

D\Smﬂ\—.\.

12

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

14

Rl
ED
PS
ED

~ |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto

~ lventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacién en caso de

de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las

- ruptura.

cumfle

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones|
_ higiénico-sanitarias.

Cumple

15

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Cumfle

16 5

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

NN QA

Cunflr

PUNTAJEESPERADO | f7) /.

s T 707,

_ _ S W E e s e

L ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR ll_.

PUNTAJE

17

18 -

19

AT

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

Cum?P /e

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

(um ﬂ\m

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

(yumP/e

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

o o R RO AT,

N0 Cumfle

El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

\L

CumP/r

TOTAL DEAL PRIMAS E INSUMOS Y

.._va.u.ﬁ. = {..\w

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

~ 1 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

establecidas en el plan de saneamiento del operador.

(um /e

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto gﬂaj
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. i

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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|El uso de hielo en contacto alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado Te
|en condiciones que garanticen su inocuidad. 0 /0 (um ﬂ \\

: WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
ITEM : ASPECTO A EVALUAR o L
~ Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
46 en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. A
Comple
a7 Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actvidades. 7 Cum@le
8 Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plésticos y empagues. T Cum@/c
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ASPECTOAEVALUAR : PUNTAE
Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
1 Cum@le

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
| de las actividades preventivas o correctivas.

~

Cum Q\N

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
ITEM ASPECTO A EVALUAR i i )
|El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la \
ormatividad vigente. (Si aplica)

os vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte de
{los alimentos. (Si aplica)

" Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
limentos. (Si Aplica)

os complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y 7

esinfectadas. \

m El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

|Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastilas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S APLICA)

PUNTAJE ESPERADO | [ 1 [

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS

iTEM ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

g
84

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

3
83 (83

" |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
-~ lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) Q

ST

NO _ Cumelt
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Las lamparas o iluminacion mm;amaas protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

e eléctricas expuestas.

. 1Lo5 sifonas 7 Grenajcs, se encuentian en buen estado, protegidos (rejitla}, funcionandy y finmpios: SR e A R S A n S T
1 \ { VYN

Cuenta con &rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

12

s |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las d O(vo\J)
~ |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

~ |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto /N.

13 ;
=23 m.w ruptura.

~ PS llos pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones 4 O.\ Y /\ﬂ
higiénico-sanitarias. ﬂ

- Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, . /\ﬁ
15 R papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. _ g 3/0

~ P [Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
g ubicados en las instalaciones del comedor escolar. ‘ O /v </ﬂJ/\,U/\N

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

.H [ [ roconaxs |

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

- |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

> |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material d Mu/\p
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el n}ﬂ/

caso

|Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
 |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

B
HodEe
THE

~ PS |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

{
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan O ) O g y/wU/\N

= ..Avw,v,. 3 am.mgm
21 El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se lievan registros
% P51 os productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. ! O/u /\m
& |Resolucion 510972005 R mu o
TOTAL oz
PUNTAJE ESPERADO. | [ _ | rweenes |
. ~ IIl. CONDICIONES DE PREPARACION
~ TEM s . : ASPECTO A EVALUAR - c
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 Mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccién debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

~ Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y 1 Q Cg : J\N
establecidas en el plan de saneamiento del operador. aU s

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
i (tempeialura mayer a B0°C y los afimentos refrigerados i raaye: 24°C. 1 Yo Bk oo b

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto o*m_saaom y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

plasticos y empaques.

45 n condiciones que garanticen su inocuidad.
R o= = WMANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR = iC
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados
46 ~ jenun sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. 063 mu«.ﬂ
cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las m , @
a actividades. VNP
: = = - o=y 5 =2 oddis o0 ]
8 Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel o /u 3 /UJ\N

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ASPECTO A EVALUAR

Las instalaciones y/o los alimentos se 395:5: libres de presencia o dafio causado por plagas.

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

NN mleY | &

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

=
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

—._‘m’ _ ASPECTO A EVALUAR ﬁ

PUNTAJE

acsion de majora )

J., El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 - ®m.prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
B9 nomnatividad vigente. (Si aplica)

~ PS_ | os vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el fransporte de
e R llosalimentos. (Si apiica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

53 B Lalimentos. (Si Apiica)
Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
o = desinfectadas.

| Ps El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
o g acuerdo ala normatividad vigente.

3 Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
56 4 recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
e el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (Si APLICA)

I

<I.§<:._.M—l§

ITEM ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos  los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
_|titulares de derecho.

8
83 (83 (63

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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Las lamparas o w_cam:mao:’waocmaa: protegidas y funcionando y no se evidencian _EEmo,oamm_-

10 £ e
ED eléctricas expuestas.
1 Los sifones y drenajes, s& encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. x o VSR qc Q/@ fm\
12 mw oSH_m con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion Y
cruzada.
2 Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las )
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de % A
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones »
Lo "B higienico-sanitarias. A (@ 2/Oﬂ\m\
- |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, I
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \_ mC 2@ / m\
16 | P Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \_ v A
B lubicados en las instalaciones del comedor escolar. méo 8
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS ; L
PUNTAJE ESPERADO | 1 | ooes |

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
ilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
' sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

caso

—

m\c;ﬁ,uﬁ

iLos productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

-~

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacién de productos - PEPS.

|El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
_{registros

(631 {ERS

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

' Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
esolucion 5109/2005

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refiigeraccs no mayor a4°C.

; ~ 1l.CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM g ASPECTO A EVALUAR : T

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 mw alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

i Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y A ]
- _ establecidas en el plan de saneamiento del operador. 9 \46 — m -
% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se \
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.

27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
28 s Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

TOTAL COMDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto 8’%_328 y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

en condiciones que garanticen su inocuidad.
e » MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTOA

. . Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados

en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

~'Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, s llevan registros de las
actividades.

| P8 ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
| @ plasticos y empagues.

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

8 |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

~ Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
| delas actividades preventivas o correctivas.

§)P8§w8m>lm§°

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
iTEM ASPECTO A EVALUAR _ PONTAE Deetie )
El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia) -
51 prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
~ \nomatividad vigente. (Si aplica)
i Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
52 los alimentos. (Si aplica)
Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
5 alimentos. (Si Aplica)
Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
4 : desinfectadas.
~ PS5 IF| personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
5 B lacuerdo a la normatividad vigente.
{Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
56 recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
¢l producto de 8% posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)
PUNTAJE ESPERADO | ] [ ==
e VIil. EQUIPOS Y UTENSILIOS
ITEM : : ASPECTO A EVALUAR i
57 PS Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos 2 los titulares de derecho son de material lavable y facil
ED desinfeccion
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
ED titulares de derecho.
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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Las lamparas o =c35moa=’w=oco=wm= protegidas y funcionando y no se evidencian .:mimnasmm.

10 £ B
ED eléctricas expuestas.
1 Los sifones y drenajes, se encuentran on buen estado, protegidos (rejilla), funcicnandc ¥ limpios. (d AJ Kts 2 /\ 2o
ymy
12 PS Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion /
ED cruzada.
e Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto!
13 ; de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
= ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de A Qvg ﬁ / \B
e ruptura.
14 £ Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias. 1 Lomp ’ A
- {Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 umum_ higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \— NJ O /\B
om
16 ~ {Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \—
|ubicados en las instalaciones del comedor escolar. D\ mipP _ e
L~ TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS 3+~ 1
PUNTAJEESPERADO | \ \ ) [~ RE [ rocomues | I M |
L Tt N ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO =
iTEM ASPECTO A EVALUAR = PRRRE
{El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 A un»m o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
 {sanitario, limpias y en buen estado de manera que se pemmita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el (- A.\t 36 /\0
icaso.
e _.om productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algan /
18 ~ |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. (_ m 6 .S
19 ' |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, (_ 9 AV 2\0
™
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
= i je
B okics O ne (umyp
21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
PS Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. !
2 Resolucion 5109/2005 B | m GJQ

TOTAL oA PREVAS § INSUMOS ¥

e I A

ll. CONDICIONES DE PREPARACION

:mz ASPECTO A EVALUAR FUNTAE
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 w alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante Ia utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
25 - ps |Lashortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y me
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. r\/ m U v m
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segan sea el tipo de alimento y se
ED evita el contacto a_aao del alimento con las manos.
27 PS A
2 G Se cuentan con ammqom y 833_ nm 838363 nsmam _m vavm_.moo.._ El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. i

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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- |El uso de hielo en contacto 83_56:3@ y materias primas, es fabricado con agua potable y Bmacc_mn%

en condiciones que garanticen su inocuidad.

No comelp

ASPECTO A EVALUAR _

_ Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa piéstica, ubicados
e unsitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

D:,%

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

D\ MR le

. Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

Armyle

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

\tE Pe

Lol | < e

Comr\e

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

1

P Bl &
=

—gﬂl—

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

mejora)

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
normatividad vigente. (Si aplica)

-\n

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
imentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
- desinfectadas.

El personal fransportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

VIil. EQUIPOS Y UTENSILIOS

- ASPECTO A EVALUAR

oA

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

SR 4 _o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

- |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a

no corae\ e
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Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalacion

ITEM

17

10 B :
ED eléctricas expuestas.

=S lossifones y drenajes, se encueniran en buen estado, protegicos (ijita); fancionanao y mpios. T n s /‘Nl A
1 ; 5 ,

5 1 VMY
12 H Ocmm__w con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion

cruzada.

20 Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
“ i P de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las b n\ / \N

it ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de ) 3 Q

‘ ruptura. :
5 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones o
1" B higienico-sanitarias. 8 CQ/@/\N
| Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. p OC Q/OMN
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, S
» . |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. M’l ﬂru 3 AU/\N
: e TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE ESPERADO | I [ [ recomex |
Il. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
. ASPECTO A EVALUAR

| almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
~ |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
|sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

CumpP

os productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
ipo de contaminacién y son aptos para el consumo.

ComP

iene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS,

Conp -

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

NO Come\R -

almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

 |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.
| Resolucion 5109/2005

e R AT SR e ]

CompiR .

TOTAL DE A PRIMAS E INSUMOS ¥

| wemns |

1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO AEVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

o Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
B establecidas en el plan de saneamiento del operador.

ComPR

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se

Ps
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
Ps

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

A

temperatura mayci a 80°C y los alimentos reiiigeracos no mayoi & 4°C.
5 TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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_|El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
_ en condiciones que garanticen su inocuidad.

-~ WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

— —
e

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empagques.

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR § PUNTAE

 |Lasinstalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. \

ol

S Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registros

 |de las actividades preventivas o correctivas. _

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJEESPERADO |

* I

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

Wi

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

|El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas pléasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion

_ TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

i§<§ _

ASPECTO AEVALUAR PUNTAE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion. 3

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

83|83 (83|

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O

o Compke -
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Las lamparas o =c_.a=mo&=_ encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian _Bnm_momo\:%

éctricas expuestas.

os sifones y drenajes, sesncuenitiain en buen estado, protegidos (rejilla), funcionande ¥ linipivs.

B um

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto!
- de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
entanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

(o BQ,m

os pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
igiénico-sanitarias.

Compr

- Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
_ papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

QumPR.

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
bicados en las instalaciones del comedor escolar.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

QP

I Rhmws ot 0 o A e S e e

| rocames |

H. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
ilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
_ caso.

ﬂ_Cﬁ/ﬂ/m

Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun|
_ tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Cwo Q/ﬂ/am

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

LOomMP\R. .

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

ro Comple

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

os productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.
esolucion 5109/2005

Comwpe

TOTAL DEAL WNSUMOS Y

_ . . _

| s |

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

s |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
I~ |establecidas en el plan de saneamiento del operador.

COTORR

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante |a preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 60°C y los alimenios refrigerados no mayor & 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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n condiciones que garanticen su inocuidad.

uso de hielo en contacto *w alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y amavﬂ%

O :

<L Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

E.-gcmwmﬂgmg«g'
ASPECTO A EVALUAR B

[ 10 CompR

~1Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados
n un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

CoME\e

ctividades.

Comnpw. .

" ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empaques.

Qo

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ASPECTO A EVALUAR :

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Comnpr

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registros
= de las actividades preventivas o correctivas.

= S Ead el (|

Cod\e

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| 1

PORCENTAE % —

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE { SI ES EVIDENCIADO)

_ ASPECTOAEVALUAR 1\4

~ |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

Mm Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
- los alimentos. (Si aplica)

vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
imentos. (Si Aplica)

complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
nfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion

_ .-‘S’Psgugs%agmi

VIi. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

83|63 (83

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

10 PS Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED eléctricas expuestas.
%1.0&. - B . " - . ios. 3 5
1 g u,.mu“tn Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios p‘ O\ LA MU/m 5
12 PS Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
ED cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las m. ./p
ventanas ubicados en &reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de m \C?JA% -
T ruptura. .
~ PS ] os pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
o * Ihigiénico-sanitarias. 1 CocaPR
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, /\p
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. ur 0\ N\ MV
1 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, P E @/ﬂm

= e e e |

| romomas |

0. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

PS. Los productos que e encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.

caso.

- registros

ASPECTO A EVALUAR

_Ipilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

itario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

CoPR

Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

CronOR

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

CuoenPe

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

O ntv%fw

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Resolucion 5109/2005

plels PR E

ConPR

TOTAL DEAL

| meeen |

1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

83

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

83

| establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

OCg ﬂ/‘ﬂ

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

racion.

ratura e

3 (B B3

Se cuentan con ao_m.am y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados nc mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
|en condiciones que garanticen su inocuidad.

MAREJO Y DIiSPOSIC amwmgcowwo_._ooM*gw

ASPECTO A EVALUAR _

N0 CompR

cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Compwr

|Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
{actividades.

Com@'e

Se aplica la separacién en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empagues.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

P Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

chﬂfﬂ

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| rommanes |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
e prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
& ~\nomatividad vigente. (Si aplica)

13 Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

2 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
- o alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son fransportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

&W‘m El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
ey acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

3|83 |e3|

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

3

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

o OCSQ\P
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83

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, Se encueniran en bueri estado, proteyidus (rejia), funcionando y limpios.

12

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

~|Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto

de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

- |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

(JL_\})P

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

I B e e

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

AR

ASPECTO A EVALUAR

- |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se pemmita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

Los productos se encuentran dentro de su vida til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

- |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.,

53

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

&l Bl e

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

TOTAL 3 INSUMOS ¥

PUNTAJEESPERADO |

_ " _

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto,

s |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

_|establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, ao,.v segun sea él tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temporatura mayor a 60°C y los allnenios refiigerados nc mayor a 4°C. i

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado O J‘m
45 en condiciones que garanticen su inocuidad. _\/O D&B ﬂ
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
4 en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. A h/ AN ﬂ/ e
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las Ofu
actividades. | PR
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de- papel, 3 5
48 plasticos y empagques. A OC YN ﬂ
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES}
: ASPECTO A EVALUAR PUNTAE scxion
Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. f O\
LOND e
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
o '~ |de las actividades preventivas o correctivas. \ Cbc)\/ ﬁm\
: TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
PUNTAJEESPERADD. | =1 i 1 | roconnes |
: : Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A EVALUAR q PUNTAZE : accion de mejora)

El transporte cmaznm el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
- prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
__nomnatividad vigente. (Si aplica)

~ Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de;
los alimentos. (Si aplica)

.~ |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
~alimentos. (Si Aplica)

~ {Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

E personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
 |acuerdo a la normatividad vigente.

| Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
- (recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
- el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

PUNTAJE ESPERADO | _ |
" : : Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS : :
ITEM 5 : ASPECTO A EVALUAR —

57 Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

58 Ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
ED desinfeccion

59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
ED titulares de derecho.

* |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a

~ |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O j O mfu g m/\m\
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Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian Ewﬁm&o:aﬂ
eléctricas expuestas.

{Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Comple

Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada. - >

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en éreas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura,

Compe

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Comple

Comphe

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

pL)P‘F\

Qunge -

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

| roromaes |

 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
. establecidas en el plan de saneamiento del operador.

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

| PUNTAJE ESPERADO | [
I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR Puxtace )
| El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material P /
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el ncgﬁ 2.
€aso.
18 Los productos se encuentran dentro de su vida itil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun Q. A\C /b\
tipo de contaminacién y son aptos para el consumo. g@ .
. - = TPEPS.
5 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS D A\C "M 0/N\
PS El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
| O O lompe.
21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
S Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. :
2 % |Resolucion 510972005 -4 o 2/@/P\
PUNTAJE ESPERADO | | . | | romeomes |
- : 1. CONDICIONES DE PREPARACION S
iTEM 3 = ASPECTO A EVALUAR PNTAE Dot
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 o alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento yse
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
teniperatura mayor a 60°C y i0s aiimentos refrigerados no mayor & 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad. O

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS

:.m! ASPECTO A EVALUAR : ﬁ . PUNTAE
- Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados
46 ~ enunsitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. / h Q) gﬂ/‘m
~ | Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se lievan registros de las P
~ |aclividades. Com MU/N:
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, :
__plstioos y empagues _ COThEOR

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

—._-m. ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

Las _im_maoam y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

g Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros Q 3\ /\m\
50 A5 de las actividades preventivas o correctivas. _ 1
: TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
TEM ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAJE Descr mejora)

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canestilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

PUNTAJE ESPERADO | ] : I =
V. EQUIPOS Y UTENSILIOS
iTEM : : ASPECTO A EVALUAR : ouninsE

57 PS Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
ED desinfeccion

59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
ED titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a /
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) D DO QB mU xm .
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10 PSs Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED eléctricas expuestas.
1 4 Los sifones y drenajes, se encuentran &n busn estado, protegidos (rsjilta), funcionandc y kimpios. Dv - O\C 3 ﬁ / .m\ s
12 g MM i o_aawﬂ con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.
e ~ !Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto!
13 ~ P5 Ide facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las /
e _ ventanas ubicados en éreas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de Ql A uc % 52
- {ruptura. :
i P 1Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones f‘m\
" p higiénico-sanitarias. \.H m Q Z)wu
. i Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, ,
15 Rl | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \P Q ;ﬂ/\P
e
1 PS  'Existen letreros en buen estado alusivos 2 Ia aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, OC /1@
ep | ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \H! é
] : TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANTARIAS
PUNTAJE ESPERADO | I [ rowees |
3 §Wc
ITEM ASPECTO A EVALUAR e
~|El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 S pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material A ./
~ {sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el . o C OB @ p
~ |caso,
== :
~|Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin —
18 & ~itipo de contaminacion y son aptos para el consumo. H ﬁ\C 3 /L/ m
19 M L Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacién de productos - PEPS. \u/ 0 O VO w/ m
. @ El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan OC
20 & |registros O Q) 3@ (m\
21 mw El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros .
P |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. AH
2 B |Resolucion 510072005 % ) %/\m\
e =
PUNTAJE ESPERADO | | [ | romaaes |
lll. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM : ASPECTO A EVALUAR T : =
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 mw alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
= - P8 |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanftara y @ 9 A ﬁ P.Ml
__|establecidas en el plan de saneamiento del operador. oA :
2% s El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se
D evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 Ps___ISe cuentan con registros y control de temperatura durante I preparacion
28 oo Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
ternperiuia mayor a £0°C y los alimentos refigsrados no mayor a4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACIGN
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uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado = ; 2 \
condiciones que garanticen su inocuidad. G 7\0 O& M ~U i
> ERCEET. TR MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS : .

; = ASPECTO A EVALUAR _ J—
' Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
46 |en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. { Qw Ve ﬁ ~ Pes
1Se cuenta con un programa de mangjo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las i ANU
B ocivicaces. \ Craam Qe
{Se aplica la separacion en sitio de los residuos sdlidos, es decir, material organico separado -de papel, ‘Al
i | plasticos y empaques. L <N ﬁ S

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR PuNTAE

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas. / Q ~O A\U/ \D
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros S - m
de las actividades preventivas o correctivas. \ m\c 3 _\U —\ d
E TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO 23 :
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAJE de majora )

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracién, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitagio con tapa, efc. y cumple con la
nommatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
_{los alimentos. (Si aplica)

Lo vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el.producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S APLICA)

PUNTAJE ESPERADO | B ] [ rommmaes

VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR oniase

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de fécil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

b4
63|83 |83

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

- | Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 | lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O PZU mJ Q /U F\m
]
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10

11

S

Las lamparas o __cismo&..’:ocm::u: protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones;
eléctricas expuestas.

T

Los sifoics y drenajes, se sncuentran en buen estade, protegidos {rejiita}, fuiicrunds y impios.

12

Cuenta con area exclusiva para Ia limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

14

15

16

- |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto|

de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacién. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacién en caso de
ruptura,

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

b e

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO |

e e e R i =

5. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

17

18

19

_ |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
~ |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

ASPECTO A EVALUAR

:

sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
€aso.

Los productos se encuentran dentro de su vida itil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacién de productos - PEPS.

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

| e =

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

=

ToTAL DEAL T

]

. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones dptimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante Ia utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento yse
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

8RR ®

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 80°C y los alimenics religs adus i aiayor 6 4°C.

“TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

il
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‘ | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

| PUNTAJEESPERADO | T | .
o ASPECTO A EVALUAR m

En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para Dv
enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica

Se tienen estandarizados los utensilios para el servido.

Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el
soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).

Pim

Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos ,_.acmcﬁ._nmaom segun aplique.

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJEESPERADO | ] | I

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ASPECTO A EVALUAR _

~ El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
especificaciones de la nomatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion
industrializada.

La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
mayor a un afo).

El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con
registros de capacitacion. ;

El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).

(Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona
delegada por el rector)

El complemento alimentario es entregado en €l horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

RS T I o Ll el

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

[powemne g

V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

UMPIEZA Y DESINFECCION

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
las actividades.

Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
preparacion, empleo y rotacion).

Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes
de su preparacion o consumo en racion industrializada.

Los productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado, identificado, protegido y se encuentran

HMEE e e

4 debidamente rotulados y organizados.
ABASTECIMIENTO DE AGUA
ITEM ASPECTO A EVALUAR
© Se garantiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque y/o recipiente (s) de almacenamiento de agua.
45 PS ».v;_, Un__DIoGraime i piemeniaco  oe .: :... d (es .. e Q cOl
FRR L ED procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.
“u e El agua que se utiliza es potable y cumple con las normas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
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Las lamparas o iluminacion _msocmaa: protegidas y funcionando y no se evidencian amﬁmoazﬁ‘

. ~ | Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacién de productos - PEPS.

po de contaminacion y son-aptos para el consumo.

PS
" ED eléctricas expuestas.
Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, pictegidos {i€jilia), funcionando y limpios. Av 0 0, /\m Z
2 9180.%
12 PS Cuenta con &rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion g
ED cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las H
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de OQ%/N
ruptura.
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones Dr /b
. higiénico-sanitarias. QCBO
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, —
15 m‘ papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. &. Q u 3 Q/\N
16 PS5 IExisten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, Qn ’
B | ubicados en las instalaciones del comedor escolar. Cony
- T TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS 7
PUNTAJE ESPERADO | I ; I [ roomaes |
—.u.m gt H. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
M % ASPECTO A EVALUAR
Vu El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 ~ |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material /\N
| sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el 8 3@
~ |caso.
|Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
18 Oy

almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

0s productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
~ {Resolucion 5109/2005

ToTAL A

PUNTAJE ESPERADO | ] : ] [ roomes |
: - 1ll. CONDICIONES DE PREPARACION
TEM 3 ~ ASPECTOA EVALUAR PUNTAZE

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y

23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de

24 M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto. e

- 2 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y P h % ﬁ/P
establecidas en el plan de saneamiento del operador. : |

% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segiin sea el tipo de alimento y se

ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
28 & Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatua mayor a 60°C y los alimenics refiigerados no mayora 4°C.
S TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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< El uso de hielo en contacto o”ﬁ__aoaom y materias primas, es fabricado con agua potable y Bm:_vﬁma% O

. en condiciones que umaaam: su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

| DO ComplR

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con 80_9038 suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ca.saom
i en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Cornple.

> mm cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

actividades.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos. solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empaques.

Conple

§R§§§§M>ﬁ$

ASPECTO A EVALUAR

rmm instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros!
de las actividades preventivas o correctivas.

Qe
Comele

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

:}—-\"‘gg e kel L

| rocomes |

|
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
ma: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para €l transporte de
los alimentos. (Si aplica)

vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacién

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {SIAPLICA)

_

<l.m§<=§¢

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estan Buz&aom con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de

titulares de derecho.

~ Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
‘ lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

to Comgle .
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Ps Las lamparas o m_ca_smaoq'msocmzﬁz protegidas y funcionando y no se evidencian mswﬁmomnﬂm?

" ED eléctricas expuestas.
1 3 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcionando y limpios. (_ 5 Ou oy ﬁu )%
12 Cuenta con &rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de J ™m ﬁ S
ruptura.
14 Los pisos se encuentran limpics, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitaras. 4 ComP\e
~|Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 | |papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. J @3 mv ~ h
16 - Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, J
~ gp | Ubicados en las instalaciones del comedor escolar. m 0/ «0
2 TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS [ |
PUNTAJE ESPERADO | . : I [ roecoones | L %5 |
. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM _ ASPECTO A EVALUAR : P,
- |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 _|pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material r‘/
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el M mv (b
= €aso.
 {Los productos se encuentran dentro de su vida itil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun ,)
18 itipo de contaminacion y son aptos para el consumo, { . vg au /\;
o »  Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, A M _ ) AU (Q
- Z El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
S .
2 £ registros 0 70 Q._ .%p\ﬁ
21 El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
2 Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. .\‘

Resolucion 5109/2005

TOTAL DEAL ¥

17 [

Comple

1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

T

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAE

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oOptimas de higiene, de limpieza y
mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

24

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

25

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
___|establecidas en el plan de saneamiento del operador.

mbBc,b

PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.

27

PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

28

'Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura maycr a 69°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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|El uso de hielo en contacto 8' alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y Bmauawn% O

no Gomnpl\e

{en condiciones que garanticen su inocuidad.
- g = = MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
ien un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

(yone\@

'Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las!
actividades.

Comnp\@

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plésticos y empaques.

WS o (A G

N( A

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Comp\e

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

Comple

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

Vol

i
[ rowomnes | o= & F

VIi. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

[ accibn de mejora)

s  El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
- i prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
|nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

- {Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
- |alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los

¢l producto de toda posibilidad de contaminacion p
7 TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

PUNTAJE ESPERADO | | 2 |

B

VIll. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAZE

Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
ED desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

NO S\
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10

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalacio
eléctricas expuestas.

@ @

1

v ..,a.m |Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejiiia), funcionando y limpios.

':;

Corpk

12

Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

- |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto

 |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
_|{ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
| ruptura.

Lomple -

 |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones

=

_ higiénico-sanitarias.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Comple
mQBEP

i - |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
. gp ubicados en Ias instalaciones del comedor escolar.

(oMER

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

I SR Salee S T 0 Tl

[ roevmes |

1. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINA

DO

ASPECTO A EVALUAR

= El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

_pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
. |sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
__|caso.

Compwr

~ |Los productos se encuentran dentro de su vida (i, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algiin

w tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Comple

£
)

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

Conrp\e-

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
_ registros

NO Comple

El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5109/2005

CompY .

TOTAL DEAL PRIWAS E INSUMOS Y

i

_ _

[ s |

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

83

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

83

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

25

e

| Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
__|establecidas en el plan de saneamiento del operador.

(oenPR -

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segiin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

27

Se cuentan con registros y control de Sion.

28

d 13|83

Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigeracus rio mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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condiciones que garanticen su inocuidad.

 El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y 3»:55%1

NO Comple .

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

- Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

>

OCB@\F

{Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
‘actividades,

ﬂC«jﬁ/W

iSe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
{plasticos y empagues.

==

Corm O/b\

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ITEM | ASPECTO A EVALUAR

. |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio Rcmmmo por plagas.

=

Comple

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

raiz s | 1 _

Compe

| romames |

VIi. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

OFSERVACIONES [Describir b accion comectiva o accion de mejora ]

3 [l transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 1 5 prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
= nomatividad vigente. (Si aplica)

i Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de:
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

W El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
e acuerdo a la normatividad vigente.

LA Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
56 L recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
: el producto de toda posibilidad de contaminacion

3 adpgggga;gogmg

_

Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM : ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

&
83|83 (83

~ |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

L]

no GComple -
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Las lamparas o iluminacion Se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian ?8.88:81

PS
¥ . ED eléctricas expuestas.
4 . ﬁ : Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. M m C g@/\m 2
12 5 PS Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacién
ED cruzada.
- |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto )
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacién. Los vidrios de las /\m\
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de &r m N, 3@
ruptura. f
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones /\N\
14 _ higiénico-sanitarias. 4 ﬁ Q 3%
2 | Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 J | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. L n ®) 3@/@
- - |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
1 B _|ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \P. m Q gﬁ/\m‘
: TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE ESPERADO | I = [ [ roxomues |
1. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
-._vm! ASPECTO A EVALUAR g PUNTAJE meioea )
~ |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 B _ipilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material \/ /
g sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el =\ o Cg/u m\
§ caso.
i Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
18 3 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. Qv m O YV /@/‘N\
% Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, Q DC o ﬁ/\ﬂ
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan /ﬂ
21 El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se lievan registros :
Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. \, A .\, /\p
2 Resolucion 510972005 e "Ny
TOTAL A Y
1il. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM ASPECTOAEVALUAR PUONTAE mjoes
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones Optimas de higiene, de limpieza y.
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 mw alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
: de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
25 | Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y \/ ﬂ\ O N ﬁ/\m\
_ iestablecidas en el plan de saneamiento del operador. —
% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) seglin sea el tipo de alimento y se
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 Ps i ioh
28 o Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL COMDICIONES DE PREPARACION
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1{El uso de hielo en contacto con _ alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y 3»28.301 Q

. en condiciones que garanticen su inocuidad.
; 2 B MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

NO_CoMPR .

ASPECTO A EVALUAR

{Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje.

Co éjﬁ/@

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

Compie_

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empaques.

06,3@/@\

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

. |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

| Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
_ Ide las actividades preventivas o correctivas.

Cv .3%/@

ol o

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE ESPERADO |

= T

Qurmple. .

| reomes |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl ES EVIDENCIADO)

ITEM

ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAE

CESERVACIONES [Describir s accién comective o accién de mejora)

51

52

£

55

54 R

2

ol

|El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia

prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producte de toda posibilidad de contaminacion

§F8§§Uﬂi’°§§‘mg—z

V. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR . PaTAE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

8383|863

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) Q

Nno
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10

Las lamparas o m_csswo&z_ encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian _86_888*

eléctricas expuestas.
1 ~ |Lossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcionando y limpios. 4 — - 3Q A\N ST
12 mw ; o:oa% con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion 1
cruzada.
= Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 - |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
- |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion en caso de A ﬁ\m
~ |ruptura, mcgmu
. Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
Ly & |higiénico-santtarias. q Cuonp\e
. ~ |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, ¥
15 Bt | papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \— . A.N
E s s Cumple.
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
|5 | ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \— Con g\m :
: TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS v
PUNTAJE ESPERADO | I [ [ rocomaes |
. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
:vm: ASPECTO A EVALUAR PUNTAE
| El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 _pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
: sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el A\N
= caso. A mC 30
18 Los productos se encuentran dentro de su vida Util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin :
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. \— ﬁ, J MO fm
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, A \
o8 Goonp le.
Ps El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
G O No_complo
21 mw El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros x
PS Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. ﬂ
2 B Resolucion 510912005 1 @ CB@ e :
TOTAL DEAL Y :
lil. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR poTeE e
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 mw alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
. ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y A.\mx
% __® |establecidas en el plan de saneamiento del operador. \— mcg [9)
% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segn sea el tipo de alimento y se S .
D evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS ogi s tempe
28 PS
joud

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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{El uso de hielo en contacto Sxm alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipuladi
en condiciones que garanticen su inocuidad.

. O

no Qaple .

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

~ {Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados

46 - |en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje. A @ %
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las !
2 | actividades. 1 (worple
~ |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, BTN
8 y |plasticos y empaques. : .N mC MNP f\ﬁ
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) t
ITEM ASPECTO A EVALUAR : PNTAE

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Come (e

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registros

de las actividades preventivas o correctivas.

1
1

ﬂclrwufm :

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

T ocoms |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

PUNTAJE

: El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
. R prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple conla
___ nommatividad vigente. (Si aplica)

"8 Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
5 |los alimentos. (Si aplica)

>

 |Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el fransporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
o m...(..ﬁ alimentos. (Si Aplica)

- |Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plésticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
~1acuerdo a la normatividad vigente.

. |Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
~ |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
~ |el producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {SI APLICA)

i§4s.mg

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con 3&3&8 sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

853|863

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

538

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
.u.m lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

NO ?B,Q/m.
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Las lamparas o iluminacion ‘se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian .:mim&o%

10 fs .
ED electricas expuestas.
Los sifones 5 drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando Y impios. - - ﬁ\
Ey A O
12 PS Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
ED cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las ¢ /\N\
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de - m\c 3 Au \
ruptura.
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones /
L higiénico-sanitarias. il A/LC_ x/@ L
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, e 3
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. !_ mcgﬁ/ \m
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
% ubicados en las instalaciones del comedor escolar. 1\_ Cug@/\m
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE ESPERADO | I I [ rwoowes |

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ITEM

17

ASPECTO A EVALUAR

PUNTASE

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
{pilas o estibas (canecas con tapa u otra foma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
|sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
{caso.

Compre

os productos se encuentran dentro de su vida dtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
de contaminacion y son aptos para el consumo.

Comeple

tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

Comele.

almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

no Comple.

H El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
Resolucion 5108/2005

vl O s

CoommolR

establecidas en el plan de saneamiento del operador.

PUNTAJE ESPERADO. | | | | roconues |
: Hll. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR e

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y

23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de

24 M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

25 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y Du ﬂ\ﬁbg MV/ o

PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento yse

ED evita el contacto directo del alimento con las manos.

-8 SR

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimientos refrigeradus no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

El uso de hielo en contacto con _m alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y amauﬁmaoﬁ O

NO ﬂC«,DO_/@ ; _‘

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Compe

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plasticos y empagques.

Comgie -

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

- |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Compie -

- |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

_ |de las actividades preventivas o correctivas.

B Eh |

ComnOR

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| _

| eowomes |

<FOOZU.O—OZMﬁOM§W”OW.—.M—M—M&M<5MZO—)8~
ASPECTO A EVALUAR :

~ |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
| prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple conla
nommatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan e aviso de transporte de|
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y!
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacién

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {SIAPLICA)

_ = , L

VIll. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

83 (83

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

Sa3

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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Las lamparas o iluminacion _ encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian Smimo._o_._m‘

10 4 :
ED electricas expuestas.
1" - Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcionando y limpios. ut 8;04 e i
12 S Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion ;
ED cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las M Sk
ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacién en caso de| E 3@ \N
ruptura.
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones = /e
14 higiénico-santtarias, 1 Catnp\R
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, ,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \w g 2/AU/N
= Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
1% ubicados en las instalaciones del comedor escolar. 1 g "\ @ /\m
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS =
PUNTAJE ESPERADO | I ] [ roxomues ]

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

17

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAE

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

&

Qo PR

Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

CoHmewe

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

CuomeIR

El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
registros

o Com ,@/N.

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

- |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.

> O] rl P P

] de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

|Resolucion 5109/2005 ﬂ\/u Y\ Oﬁ. -
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | rormnes |
lll. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR Ptz

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 N de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza Ia limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 M alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

CoorndR .

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento y se

evita el contacto directo del alimento con las manos.

CUenian con regisirnos v .cont e tor raturs

Se cuentan con a.mw:om y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
teriperatura mayor a 60°C y ios alimenivs refiigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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|en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANE.JO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS

1El uso de hielo en contacto S_W alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y amacc_ma*

| /o Compe .

ASPECTO A EVALUAR

| Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
|en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje.

mcz,m{(

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

Connple

{Se aplica la separacion en sitio de los residuos mo_a&. es decir, material organico separado de papel,
~ |plasticos y empagues.

Comple

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
EVALUAR

ASPECTOA

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Compk

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registros
de las actividades preventivas o correctivas.

Come'e

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| eomomes |

ggzgmhom;)zmvoxﬂm.ﬂmmgﬁsﬂg

ASPECTO A EVALUAR _

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
{normatividad vigente. (Si aplica)

~{Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

~ | Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
| recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
__lel producto de toda posibilidad de contaminacion

PUNTAJE ESPERADO | | ]

ASPECTO A EVALUAR

Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
D desinfeccion

Ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
ED titulares de derecho.

 |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
 lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

ro Gompk:
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Las lamparas o iluminacio encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian _88_39"
eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcionando y limpios.

mwv:;u/m

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada,

- Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
~ de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
- ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccién para evitar contaminacion en caso de
i ruptura.

A\Cﬂﬁﬁ J e

| Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
- | higiénico-sanitarias.

A*:;Qix\,

{Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
| papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

~ |Existen letreros en buen estado alusivos 2 Iz aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
{ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
7, TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

#AN

m; Jom pl\e
D e\

o~
| §

| rowarags |

I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

- ~ |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

_ |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

(peaple

22 |Los productos se encuentran dentro de su vida Ui, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun

tipo de contaminacién y son aptos para el consumo.

mcg e\l

| Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

o~

{El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C 2 4°C y se llevan
registros

( urn e /mu

O Coraple

PS El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

b Resolucion 5109/2005

PS5 lLos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nommatividad sanitaria vigente.

SN e TG N

d,i?) v\ e

TOTAL pEAL

) = |

_“..az,_ T

= : S

Ill. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

83

24

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
£2 alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

25

|Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
__|establecidas en el plan de saneamiento del operador.

A
T

Lan P\

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

//(

27

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

3383

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en % alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y Bmavc_w%

en condiciones que garanticen su inocuidad. |

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados

en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje. (‘ ﬁ O f o\
= DN

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las 7 :

actividades. Lomp \@

Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
plésticos y empagues.

C m ’4/ &

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTOAEVALUAR

Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

m)_» mple

~ Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
p  |delas actividades preventivas o correctivas.

«.c M P

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

rneseewoo | 7N\ .:u |

[ & [ 5

Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl ES EVIDENCIADO)

ITEM | |

ASPECTO A EVALUAR _

- |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 - R |prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
=ik _|nommatividad vigente. (Si aplica)

~ |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
~|los alimentos. (Si aplica)

53 3 .~ |Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
| & |alimentos. (Si Apicca)

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
| desinfectadas.

w El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
- |acuerdo a la nommatividad vigente.

= - |Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
- |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
~ |el producto de toda posibilidad de contaminacion

§F§§g§§m§

_

Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM ASPECTO A EYALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facit limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

»s |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
~ |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

~~

o Comp 2
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temperatura mayor a 60°C y ios alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

10 PS Las lamparas o iluminacion Se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED eléctricas expuestas.
~ PS_ llossifones y drenajes, e encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcicnando y limpios. : 2T n e Sl P
1 TR
i 4 OrOP
12 PS Cuenta con &rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
ED cruzada.
: _ {Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto A’
13 : de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
- |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de A Cgﬁ
~ iruptura, .
- |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
4 higiénico-santarias. 4 Co Bﬁu/ = -
-~ |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. D g@/\m
1% Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, .
e ubicados en las instalaciones del comedor escolar. ;& Chom D)
3 TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| PUNTAJE ESPERADO | I : e e T | sonses! |
R ALMAC 0 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM . T ASPECTOAEVALUAR = — : .
Ie- El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 y = pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material b /n.
B sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el Qv ) 2,@
B caso.
A Los productos se encuentran dentro de su vida til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
18 g tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. \Py m\ofu BO/m
! Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. :
9 [ e 7 i ( »U.\j@/ﬁ -
Wh El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan ; /m
[ & No Comy
21 mvw El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
PS Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
2 B Resolucion 5109/2005 \.f\ Oxfu «%/N
PUNTAJE ESPERADO | | . . | ] romarnes |
: 1. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM E  ASPECTO A EVALUAR PUNTAE
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 mw de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 mw alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
| Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y m/\ :
o establecidas en el plan de saneamiento del operador. »1 ) BO/N
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) seglin sea el tipo de alimento y se
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS i i :
28 i Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve m‘
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El uso de hielo en contacto con _m alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado; O 8 CU /
P

| en condiciones que garanticen su inocuidad.

WMANEJO ¥ DisPOSICION DE RESIDUOS SCLIDOS ¥ LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR ~

Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje.

~ |Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

ComnP\R

: CoaoR
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

plasticos y empaques. m\fu A/ﬂ/mu/ \m

P>

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

TEM ASPECTO A EVALUAR - powiae neel
"~ Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
. , 4 LOMNER.
iSe cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registros Du /N\
50 ide las actividades preventivas o correctivas. ﬂl 2 ) O
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO b
] | | roxames |

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE { SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR T P

e

»s  |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nommatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plésticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
56 : recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda posibilidad de contaminacion

. 3 TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO
PUNTAJE ESPERADO | | [ e |

VIil. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM : ASPECTO A EVALUAR =

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de fécil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

&
836363

- |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 - |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O m\/u 2/ O/\N\ 5
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10

1

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
eléctricas expuestas.

I Los sifones y drenajes, se encuentran &n buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

T

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

13

15

16

~ ILas ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
~ i papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

~ | Existen letreros en buen estado alusivos a Ja aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

1
i
2
;5

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO |

I = maaen s TS R PR

i. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

17

ASPECTO A EVALUAR

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso.

- |Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
1tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacién de productos - PEPS.

;|

!
X
O

SELEEE TOTAL e

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

5% Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

- |establecidas en el plan de saneamiento del operador.

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segiin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

=

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante Iz preparacion. El producto terminado se w_amm._

temperatura mayor @ 50°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

z TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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n condiciones que garanticen su inocuidad.

uso de hielo en contacto ?5&38 y materias primas, es fabricado con agua potable y :ﬁ:ﬁ%

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

N (umeR

ASPECTO A EVALUAR

= Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

o %/N |

" 1Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades.

Coe

plica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
o asticos y empaques.

0 orgle

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

P8 Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros.
e las actividades preventivas o correctivas.

slP P> il|o

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

1

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A EVALUAR i :

PUNTAJE

" El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
rima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple conla
nomatividad vigente. (Si aplica)

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
_ |los alimentos. (Si aplica)

I Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
| alimentos. (Si Aplica)

Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plésticas, debidamente lavadas y
desinfectadas.

El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

- lel producto de toda posibilidad de contaminacion

PUNTAJE ESPERADO | i

§F8§§Gﬂ,§§ APLICA

VEil. EQUIPOS Y UTENSILIOS

~ ITEM

- ASPECTO A EVALUAR

57

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

83 (B3 (83

| Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

s

00 ComEWRs
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