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El uso de hielo en contacto 8:' alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
en condiciones que garanticen su inocuidad.

s ~ “'MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

— ASPECTO A EVALUAR

“M..n Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
- (en unsitio 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.

=RL

N

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

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 piagas, con procedimientos escritos y se lievan registros
- | de las actividades preventivas o correctivas.

___TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

_nommatividad vigente. (Si aplica)

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

0s vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)

0s vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
- {alimentos. (Si Aplica)

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

| personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
cuerdo 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
producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S APLICA)

| _ _

VIill. EQUIPOS Y UTENSILIOS
ASPECTO A EVALUAR B

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 titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

83|83 |83

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

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

Q
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e

eléctricas expuestas.

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian .8536:8‘

Cwenple,

83

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

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

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 contaminacion en caso de
ruptura.

Cumple

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

A/CSD@/N

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 la aplicacion de BPM - w:mim Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

Qonole
mcﬁmurm.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

I

| rowomes |

#. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

3 ~ 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.

Cumple

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

7

Cumole

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 QzHQﬁm
9 cumple

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

ﬂc%og

TOTAL o AL EINSUMOs v

lil. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

83

de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

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

83

Se realiza Iz 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.

R

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.

Qenyle

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 I2 preparacion

33|83 |83

temperatura mayor a 80°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C.

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

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

_ MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLID0S 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.

{Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las \
{Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, A
_ |plésticos y empagues. 1 (umple
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) 7 \

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
de las actividades preventivas o correctivas.

~ A\

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

e : : ” I

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI 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 con laj
_ 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 lievan el aviso de transporte de
_ |alimentos. (Si Aplica) Z

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 contaminacion

- 34’8§§3§§ﬁ§6’

V. 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

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
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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Las lamparas o Eiﬁ’y encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian 3&%’

~|ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

g 23 :
: eléctricas expuestas.
1 ' PS i ossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. 4 p /
MNe\p
12 PS Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion|
ED cruzada.
. Lasventanas y aberturas Que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 Mw de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las 4
- ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de Q‘)D mu ,m
5 ~ iruptura, :
14 : a Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
p | higiénico-sanitarias. 1 G rae\e
m Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 | papel higiéni | las i i nitari e trai ;
«Hu pel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado e | Q,:,D(o/m
- |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, )
16 = 4 OC,B p\e

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

1
] AR e e
B. 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
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se pemmita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

iy

Cumele

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

Covnple

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

Cownple

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

NO Cumple

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

<! O+ |s]| -«

TOTAL oE AL WNIUMOS ¥

Cumple

PUNTAJE ESPERADO | m.f_ |

[ | )

ll. CONDICIONES DE PREPARACION

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

23

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.

24

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

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

(o mple

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

3 383

gﬂggagﬁaaa durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayora 4°C. |
4 TOTAL COMDICIONES DE PREPARACION
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. |Elusode hieloen 8:53101? alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manip:
en condiciones que garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPCSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

TEM ASPECTO A EVALUAR

.M ~ {Secuentacon recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
; en un sitio exclusivo para Ia 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
b ~ |actividades.

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

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

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

43

ITEM ASPECTO A EVALUAR
P -

50

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

yo

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

T AN ~

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
ITEM I ASPECTO A EVALUAR |

PUNTAE

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

2 | los alimentos. (Si aplica)

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

54 Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
%&amamamm.

55 = El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
& |acuerdo ala normatividad vigente.

Sy
P _ | 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

[

PUNTAJE ESPERADO | |

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {S1 APLICA)

_ POCINTAE N

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS

iTEM ASPECTO A EVALUAR

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

7 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

8
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.

B sﬁ Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 3 |l establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

NO  Com@\e
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Las _maum_u.m 0 m_ciamaotoaocaaas protegidas y funcionando y no se evidencian maimoa:*

» eléctricas expuestas.
" Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), furicionando y limpios. ‘N g 3 o ﬂ\m
12 Cuenta con é&rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion 3 6
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
|ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de A /
ruptura. mc aNpl\e
14 |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones L /
8 Jroencosemanes 3 Caxono \e
~ [Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectants, clementos desechables, ﬂ e \
15 apel higiénico ras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
R Ipapel higiénico y papeleras) y mcgﬁﬁmw
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \’ ! ﬁ
g ubicados en las instalaciones del comedor escolar. O Y €
T TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS b
PUNTAJE ESPERADO | I I [ romes |
il ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR _ [ o)
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 j
. sanitario, limpias y en buen estado de manera que se perita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el A ﬂ
Los productos se encuentran dentro de su vida ufil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
18 y  tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. \\ OC )x)D A m
 |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacién de productos - PEPS. | )
19 SR
. T Cumple
- |El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
= o5 |registros O SG Cump g
21 PS 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.
2z B Resolucion 510912005 1 (@14 X¢
s P RS 1
TOTAL Y
PUNTAJE ESPERADO | | ] romames |
lil. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM ASPECTO A EVALUAR o
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
tablecidas 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 Ia preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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0. : en condiciones que garanticen su inocuidad.

~ Eluso de hielo en contacto alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y Bmauam% O
PUNTAJE

"~ MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

_NQ_aunple,

ASPECTO A EVALUAR

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.

Z\Q.mam

|actividades.

Cumole

cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se lievan registros de las \~

e 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)

1
Cum muﬁm

ASPECTO A EVALUAR PONTAJE

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

—~l

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

& C)r,_o AN

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| owomes |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

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
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 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

asggggggmgm

PUNTAJE ESPERADO |

_ : [

VIll. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR PUNTAE

57

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.

| Existen manuales ¥ 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 iluminacion ‘ozn%aa: protegidas y funcionando y no se evidencian _anm_mgg&_-

10 P
mc\ electricas expuestas.
1 Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos {rejila), funcionando y limpics. s a ; A, ;i
O S e e RS Lnople
12 mw oSH_m con &rea exclusiva para la limpieza y desinfeccién 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 reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de .“l E%K s
ruptura.
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones D- m
, higiénico-sanitarias.
B Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 B papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. u\ n Caﬂ/ml
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, /A\
~ ubicados en las instalaciones del comedor escolar. P ngﬂ
: TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS \
PUNTAJE ESPERADO | I : I [ rocomes |
. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
iTEM ASPECTO A EVALUAR PowTAE
2 El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 g pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material D‘
= ~ sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el Ofi/@p»
. oaso.
18 e - {Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algan p
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. OCQme e =
19 = Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, .M‘ p m e .
= El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan O i
= R o Comd
21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros m UM muﬁ )
2 P8 Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. . :
8 |Resolucion 510972005 pi ! Cueerdle
3 TOTAL DE AL PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADC 3
- Ill. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM : ASPECTO A EVALUAR PNTAE [
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 Ia 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 utilizacién 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
il establecidas en el plan de saneamiento del operador. D‘ OIUAJ//N/A.
% 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.
27 Ps Se cuentan con registros y control ion
28 = Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor 2 50°C y los alimentos refrigerados io inayor & 4°C.
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|__PUNTAJE ESPERADO | T PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
fTEm _ ASPECTO A EVALUAR oy _ s o SR
. _|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para
% _ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de fa comunidad étnica 4 OC Mp
27 F5 | Setienen estandarizados los utensilios para el servido. :
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el P
s soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). m,\/v %dn
2 5 1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. h‘ %
CueapR
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES b 1 i
PUNTAJE ESPERADO | | | | rorcomes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
—.—.m‘ ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE o ace#
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las!
33 .m especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ‘
- B0 lindustrializada. H Oﬁug L
v |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello u. i
3  |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 003 ﬂv/m
3 £33 ~ |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no D. v
S g -~ |mayor a un afio). n Lo ,mv/ﬂ
s |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas 4 ~ S
36 | B de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con O ./ Q
B lregistros de capacitacion. Cﬁ?ﬁ
~ {El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
37 B ck i 1 Comple.
- Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente K
38 - (Nota: Para racion indusrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 4 C O 3&&\
_ |delegada por el rector)
> El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 4
3 y  acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 93@/0 .
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR s 1
PUNTAJE ESPERADO _ _ _3§5L
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTD A EVALUAR PUNTAJE o
Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
38 las actividades A C CBO/N
39 Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de i
preparacion, empleo y rotacion). .D. gﬂﬁ
Las materias primas crudas tales como cames, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes
9 de su preparacion o consumo en racion industrializada. O D Q\fvﬂ%/m‘
Los productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado, identificado, protegido y se encuentran ;
debidamente rotulados y organizados. .D. QC j/ﬁ/ﬂ\
ABASTECIMIENTO DE AGUA :
—._vM‘ ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE e
= . |Se garantiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de agua.
2 A Compe .
e Existe _un_programa-implementado—de—limpiezs desinfeccio 0 recipientes , con
i E0__|procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades.
4“4 e El agua que se utiliza es potable y cumple con las nomas vigentes establecidas por la reglamentacion
correspondiente del Ministerio de Salud y se evidencia soporte
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Las lamparas o iluminacion 'm:ncm::m: protegidas y funcionando y no se evidencian awﬁ_moa:mm-

]
10 £ .
ED electricas expuestas.
1 B Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejitla), funcionando y limpios. J /0 /Nu
12 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!
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 OC ™ mu / Ab
ruptura. )
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
{higiénico-sanitarias. 4 NP \ C
e Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 - R papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. A Q 36{
e X
16 P Existen lefreros en buen estado alusivos a la aplicacién de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, |
_gp |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \— ~ @3 Au (0
. 2 E TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS L {
PUNTAJEESPERADO | I( ) I+ [ 3 | rorcomes 1 AR
R L ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO S
ITEM ASPECTO A EVALUAR =
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 Q, N ® /\.
sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el J : /
€aso.
18 Los productos se encuentran dentro de su vida dtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
tipo de contaminacion y son dptos para el consumo. i D,//J D /\u
P8 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. 2
19 _. c_ B r\u
) LN
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan
20 . e
registros O YO CumP e
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 i | mC.B P _\0
PUNTAJE ESPERADO | | | ecomes |
: lil. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR s
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones oOptimas 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 mvw 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 ,\/ N/ J
__ |establecidas en el plan de saneamiento del operador. om O %
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun 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 Ia preparacion_
28 o Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temparatura mayor a 60°C y los alimientos refrigerados no mayora 4°C.

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

MANEJO Y DISPOSICION ST RESIDUOS SSLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR

| El uso de hielo en contacto coM® alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y 3»:6;301’ O
PUNTAJE

 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,

mwmgﬁ_mmmumaoasozmao%_omﬁacommo_aormmamn_.saﬁmam_ oa»;&ommvma%%u%m_.
| plasticos y empaques. ;

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

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

,&_1;,4—1’(

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE ESPERADO _ \/\n A |

VIl. 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 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)

”r883u_mam=8mm_5$am;8mo=§=%onmn8m:om:mma_mw n»&g.aooamamna_m&%mv.
~_|desinfectadas.

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

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

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

PUNTAJE ESPERADO |

§F8§§8§§m§5

_ I

ITEM

Vil. EQUIPOS Y UTENSILIOS
ASPECTO A EVALUAR

PUNTAE

S7

&3

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 (B3

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 comp\ p
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1

12

13

14

15

16

Las lamparas o ==35§3§ protegidas y funcionando y no se evidencian _8&moa=@n‘

electricas expuestas.

Los sifones y dienajes, se encuentran en buen esiaud, protegidos (igjiiia), funcionande y iimpios. iox
\

Cuenta con 4rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef 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.

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.
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO |

I SN A ST S R s
. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

17

E

18

19

Ww‘.\*
PS
=

T

ASPECTO A EVALUAR Iﬂ

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 uti, 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.

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

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 oEA

_ = :

ll. 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.

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

iy

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.

Comple -

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 temperafura durante I preparacion

28

33|83 a3

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

teimpaiatuia imayoi a 60°C y ivs aincatus refrigerados no mayor a 4°C. i

TOTAL CONDICIONES DE  PREPARACION
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{El uso de hielo en contacto con m alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

45 ‘| en condiciones que garanticen su inocuidad, @ NO ?ﬁﬂ
ITEM ASPECTO A EVALUAR . == 2
- |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. Orw %/m
=+
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las A/\ (ﬁ\
a7 actividades. oMNg
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
“ Co rple

 |plasticos y empaques,

CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
EVALUAR

ASPECTOA

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

Congie

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

Conp\e

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

—gf—

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

< w 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, efc. y cumple con la
= __|nomatividad vigente. (Si aplica)

ASPECTO A EVALUAR

 |los alimentos. (Si aplica)

|Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de

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

_ |desinfectadas.

|Los complementos alimentarios son transportados en canastillas plésticas, debidamente lavadas y

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

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

acuerdo a la normatividad vigente.

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 (SIAPLICA)

I _

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estén 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

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.

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

o Conp
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Las lamparas o iluminacion ‘m:ocwawm: protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

@

|ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

Ps
1 ED eléctricas expuestas.
~ PS  ljos sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionarda y fimpics. S e A 7o
11 i o onple
12 Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.
.m.muz 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 ﬂN
e 1  Coerp
14 ~ILos pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones 3 5
|higiénico-sanitarias. A Cey A1)
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, e ;
15 o papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \— ﬁ,
¥ N
B N |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \N ﬁ,uﬂh
(WA
N./- \ :

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

| rorcmmas |

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

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
caso.

Cunple

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

cuenple

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

ﬂ»%fm

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

(@ o O B N R

noe Cu o%g

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

Qmple

ToTAL pEAL

[

lil. CONDICIONES DE PREPARACION

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

iTEM ~ ASPECTO A EVALUAR : : p—
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones éptimas 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
& R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. A QC% ﬁN
% 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
2 ~ Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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{El uso de hielo en contacto 8’%:628 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

no Cumple

TEM = : ASPECTO A EVALUAR A
~ 1Se 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. 4 g %VA\N
a Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se lievan registros de las :
& actividades. i Cumple
@ A ~ [Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, \~ . .
__&n |plasticos y empagues. _ Cup A\m
CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) T
ITEM | ASPECTO A EVALUAR PonAE )
49 Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
1 O\CQ.OF v

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

-l

Coomple

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

I

_ PORCENTAE % _

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES Describir a accidn correctiva o accién de majora }

|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)

L ‘, 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
1 recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
_{el producto de toda posibilidad de contaminacion

aﬁpsgggvxggms

[

| s

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.

53

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

60

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

ho Gu 2/.DrA~
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Las lamparas o iluminaciéon se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian 5&&86:8' 4 mc “

eléctricas expuestas.

Los sifones y drenaies, se encuentran en buen cstado, protegicos (rejilla), funcionando y limpios. - SRR E TN o U oo

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

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.

Cu %ﬁm

Los pisos se encuentran _§v.om en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias.

Cu Bm,m

h)t [0 AN

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.

- [~X LA |A

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS m-c éﬂ

PUNTAJE ESPERADO | i : | [ romamazs |

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ITEM | ASPECTO A EVALUAR : =

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

MM”MmS. limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el \— m %) % ‘
1 iLos productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun \— 5 3
8 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. ﬁJC,\gﬂN
| Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. \
19 | q Cumple
{El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan
2 regisros @) AQ Cumple
21 % El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros I
o0s productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
2 esolucion 5109/2005 1 : CuM\) /N
TOTAL o=AL AY
1. CONDICIONES DE PREPARACION
fTEM ASPECTO A EVALUAR P
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 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.

3
b

25 ~ |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. : G )\./ofm -

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.

27 Se cuentan con registros y control de temperatura durante la vaum_moas

3383

Se cuentan con registros y col 3
temperatura mayor a 60°C y los m__amaoa refrigerados no 3&2 a4°C.

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

No .mc%,\m.

> _MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS
ITEM - ASPECTO A EVALUAR
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 iz Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
ﬁ actividades.
a8 : Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,| -

Cople

plasticos y empaques.

R

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

Cumple

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

~ L\

OC%,N ;

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| roomues |

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

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 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 contaminacion

adpsgﬁwgaﬂmggmgz

|

VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

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.

83|83 |

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

83

B

5

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 )

(0 currole.
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PS Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instal
ED eléctricas expuestas.

_Cumple

Los sifones y drenajes; se encuentran en buen estado, protegidos {rejilla), funcionande y limpics.

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
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.

Co 50,m

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

o Bo,m

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

-~ =y~

ﬂegfh

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

e e g e B

| rorcamaes |

Il ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ASPECTO A EVALUAR i

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

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

M Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin

QU Bﬂ, e

18 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. .\~ ﬁ) Q) %p.m
19 m Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. A 0

o i i C " 0

{El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
2 [ Q no 8306
21 mw El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros 3
_PS_ llos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. \_
= Resolucion 5109/2005 C uenole
TOTAL DE AL N—— f
PUNTAJE ESPERADO | | [ [ rooomaes |

lil. CONDICIONES DE vmm_u)_ﬂ)n_oz

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.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
PS |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 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.

mc?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.

mo cuentan con anaaom y control de aaumica durante _m uavmao.o_._

.Qﬂuo_mea 3m<oq a mo o y _om m_§m=§ agmdaom no 5&: a \_..o |

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.
= B WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

a%s) h.,c\,).n:h_

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con q&_gmaom 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.

dCSOﬁN

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

mozéom

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

s SRR VY ERIA

¢ C\SO/N

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.

nt%@ﬁ

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

— |\

ﬁcgﬂﬁ

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

I |

iﬁf_

VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

OSSERYACIONES [Descridi la sc<ion comectiva o acclon de 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
tlos alimentos. (Si aplica)

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

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

El personal transportador cuenta con certificacion de Em:_vc_mo.o: 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
irecipientes, 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 (S1 APLICA)

[ I

VIl EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO AEVALUAR

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|63

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

53

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

ng Curple
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|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.

Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones A
" eléctricas expuestas. m J %ﬁ
1 PS : Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. . '
12 . 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

Comple

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

Cumnple

{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.

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

AL G Y 8 P

ﬁc\ja_u(m.

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

| PUNTAJE ESPERADO | I I

1 romoass |

I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR

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

17

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.

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

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

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

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

—\ Q ik e\l S

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ITEM ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones dptimas 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.

;| 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.) segiin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con anaadw < control de 338338 durante _m cavmaoaz

N
3|13(83 |2

ﬁmavmaea mayor a 60°C y los m__amaom aamoaaow no 3m<9 a a..o 1

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
condiciones que garanticen su inocuidad.

N0 ComP\e

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.

Comple

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

hCSbF

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

Cumole.

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
de las actividades preventivas o correctivas.

'_—\.-A

ﬁCSoW
Cunole

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| romcannes |

VIi. CONDICIONES DE TRANSPORTE { Sl 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 con la
e nomatividad vigente. (Si aplica)

L= 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 canastiles plasticas, debidamente lavadas y
9,. nﬁsaamaww.

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

i 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
s - §F§§a§0§m§c

PUNTAJE ESPERADO | I

Vikt. 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

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

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 )

BGACBﬂF.
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10 PS Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones 4 A&m
ED |eléctricas expuestas. : AC |

Los sifones y drenajes, se sncuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionandc y fimpios. o

1
12 Cuenta con 4rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.
iLas 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 \— mc 3 /N
ruptura, f
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
" higiénico-sanitarias. =l QC%/N
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabén desinfectante, elementos desechables, P
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. \‘ m
ST Y
15 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, & f\N
ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \~ OCA«/@ 3
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS ]
PUNTAJE ESPERADO | I : =] [ rwames |

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ITEM : ASPECTO A EVALUAR PUNTAR
: 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 ﬁ
18 Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin ! ﬂ

tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. \\ Q NMUO\C

E - " S 7 = \
19 > Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. A ﬁc /N
D ; El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan ? f\p

2 - QO O QuerO
21 vmw 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 510972005 4. Oc,l.cofm .
1 = : A)
PUNTAJE ESPERADO | | | reconaes |
: : 1il. CONDICIONES DE PREPARACION
:m: ASPECTO A EVALUAR i FUNTAJE
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 desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

24

83

s Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
il B establecidas en el plan de saneamiento del operador. \ﬂ 9 é fm .

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.

27,

Secuentarrcorn regisiros y control de temperatura durante Ta preparacion

3 |3|83

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 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 _.B:_vc_mno.
condiciones que garanticen su inocuidad.
“MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

no_cumpls

e cramiEe ASPECTO A EVALUAR ﬁ

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.

3 céfm

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

Comple

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

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

Comple.

ASPECTO A EVALUAR

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

Cumple

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

@)
\—
1
\_
\\
\\

DQS@F :

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| I

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ITEM

5

52

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
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 producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)

_ w . _

VIli. 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.

~ |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 )

v

NO Cu~ple
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Las lamparas o iluminacién se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

» y eléctricas expuestas. A OCA _ ._ rm .
"  PS_ Lossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos {rejilla), funcionando y limpios. :
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 proteccién para evitar contaminacion en caso de \M me 3 /m

~ |ruptura. @
14 0s pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones hJC M ﬂuﬁ e

igiénico-sanitarias.

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

Cumple

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 SANTARIAS

Comole

PUNTAJE ESPERADO |

| rovenmes |

] I

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

17

18

19

z3

ASPECTO A EVALUAR

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza oaozmnmaoam 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.

mcxﬁm;m

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

OcéE

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

AC))O,N

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

\%6) 9?6@@.

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.
Resolucién 5109/2005

Cumole .

TOTAL oEAL

E ; _

1ll. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTOAEVALUAR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en 8&88:8 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.

_ R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

mc?a_o—%

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.

P8 Secuentarrcorrreyistros y controfde temperatura durante g 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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| uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado!
en condiciones que garanticen su inocuidad.

no Comple.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR _

€ cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa Emwcom ubicados

meb)nww

(u 30»&

GCSsz

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.

Cumople

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

Cam nﬂm

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

el

I
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _

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
omatividad vigente. (Si aplica)

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

os 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 canastilas plasticas, debidamente lavadas y
fectadas.

| 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
producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

1 |

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

83|82 |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 )

no o %Cm .
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Las lamparas o iluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

% _ |electricas expuestas. d . Alfo 1 39@ .
1 ' |Los sifones y drenajes, se encuentran en busn estado, protegidos (rejilia), funcionando y limpios. = I
12 , 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
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 proteccién para evitar contaminacion en caso de A /
_ |ruptura. Curwp\e |
14 %& Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones :
| higienico-sanitarias. 1 Cupnple
- Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, - 3
15 igienico ras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. A
papel higiénico y papeleras) y 1 0636 e
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, 3 ﬂ
e ubicados en las instalaciones del comedor escolar. ﬂ C Uvwple..
: TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS b
PUNTAJE ESPERADO | ] : 1 rowones |
Il ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
iTEM ASPECTO A EVALUAR I PUNTAE
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 pilas o estibas (canecas con tapa u ofra 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 A m, M A\m
caso. B J ﬁ
18 Los productos se encuentran dentro de su vida til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun A ,
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. mc M P\e
T = z actuali d ~ ] <, _PEPS. y X
19 Jﬁ Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS l— QCB 6 ﬂ\N
¥ 2 El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan : 2
2 | B s 6 no Comple
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 5109/2005 T, Q@ wvnp ( e .
TOTAL DEAL PRIMAS 2
li. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM ASPECTO A EVALUAR : . PuNTAE
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 % 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.
 Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y /\m
2 tablecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 Cunp
% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) seguin sea el tipo de alimento y se ¢
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27. RS 58-SuEhtan-cof FEGIStros-y-coftiold peratura-aura [a preparacion
28 = Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a

temperatura mayor a 80°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

J_,
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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.

MANEJO Y-DiSPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

O __no e\

ASPECTO A EVALUAR _ Puntae Descr
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. A m A 0
C

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.

A

chﬁm
co Ml

-

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.

ﬁc%_d
Coople.

[ _ [ |

< (A

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

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A EVALUAR T PUNTACE e mopa)
El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 e 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
52 los alimentos. (Si aplica)
Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
3 & alimentos. (Si Aplica)
Wy g Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
s . desinfectadas.
El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
% acuerdo a la normatividad vigente.

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

L recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

el producto de toda posibilidad de contaminacion
gpsgm&gaagogagmsas_c _ —

19

: VIIL EQUIPOS Y UTENSILIOS
ITEM ASPECTO A EVALUAR : PTAE
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 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 ) 5 Oe —\m
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Las lamparas o ..:3339.’:885: protegidas y funcionando y no se evidencian amnm_mo.o:ob

eléctricas expuestas.

1

= Los sifones y drenajes, se encueniran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y fimpics.

CluapR

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 antinsecto
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.

Comple

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

ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

>\"\>~\

1" higiénico-sanitarias.
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. } /
pugﬁ R
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, : /
O/V?Dmu o

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

TR S e Eaete s D

[ rowamass |

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

 {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.

Comele

| PS_Setiene 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

Y

temperatura mayor a 50°C y los alimentos refrigerados no mayor 3 4°C.

21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
~ P8 llos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. \ /m
2 [Resolucion 510912005 A n >ON0 :
oL [ v \
: : lil. 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 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.
2 ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y b ﬂ/ /C
Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. ?uao .
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segiin sea el tipo de alimento yse izt \
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cue n:.vl.E..h..bl control de temperatura durante 1a nrenaracion.
28 = Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve m_

TOTAL CONDICIONES DE PREFPARACION
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condiciones que garanticen su inocuidad.

El uso de hielo en contacto o’ alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y Bmavima1 O

{ N

N ConPR

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.

Comp\r

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

Cas B_a.uwﬂ

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

Copape

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

Las instalaciones yfo 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.

eI P | -

O.\D Bwuﬁ

CQ)%.’

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

1 |

_-ol:hi_

VIi. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

B normatividad vigente. (Si aplica)

~alimentos. (Si Aplica)

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

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de asso 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

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
_ iel 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

63 (83|83

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

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

NO 003@/&
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Las lamparas o iluminacion m_mancmsﬁs protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

10 £ :
i eléctricas expuestas.
1" Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. Qv m O % ﬂﬁ
12 Cuenta con 4&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 u!
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de 063.@ 2
ruptura.
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
14 higiénico-sanitarias. 1 OG Y ﬂu/m
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, 5
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. P m/u 2/ 4/m
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
. ubicados en as instalaciones del comedor escolar. 1 A/\run/?mu/p
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS Zet A
PUNTAJE ESPERADO | I I [ rocomes |

H. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

. itipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

ASPECTO AEVALUAR

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 pemmita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

Corp&

Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin

Ocj%/_ﬂ

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

Comde

N0 ij@m :

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

W | C|» |

TOTAL A INSUMOS Y

Comple

PUNTAJE ESPERADO | ] | | oo |
: Hll. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PowTase s
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
& establecidas en el plan de saneamiento del operador. Dr ﬂ C 9 mU/ml
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 a_ano del alimento con las manos. .
o7 :
28 ts wm ncwam: con au.ﬂam y 8=qo_ de asvm_uea ncaam _m uavm_mo_o: El vaacao terminado se sirve a
temperatura mayor & 60°C y los alimentos refrigerados nc mayor & 4°C. _

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

AoCom m,«m u

en condiciones que garanticen su inocuidad.
MANESD ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR _

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

Comple

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

Compre

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

(2 CD)@@.

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
EVALUAR :

ASPECTOA

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

Qumple

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

‘Apépp 13O

~de las actividades preventivas o correctivas.
. TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

I |

Comph
[ |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO

_ ASPECTO A EVALUAR FEET _

msjora |

. |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
omatividad vigente. (Si aplica)

0s vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
{los alimentos. (Si aplica)

3 m«.# 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.

m El personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
~ |acuerdo a la nomatividad 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

_ 1

adggggag;ggmgc

VL. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

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.

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

Rl |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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Las lamparas o ==§=mo&:’:2¢:§= protegidas y funcionando y no se evidencian mas_mo_o_..??

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

10 44 x
eléctricas expuestas.
Y “PSILos sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y fimpios. Q
ED
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 FS  ide facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las A
gn  |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de Lo H O gg mf‘m
ruptura. .
P Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones /
" higiénico-sanitarias. 8 G.u_ P e
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, 3
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. A A { \ v ™ ﬁ — 1.”
16 ~Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, bl

PUNTAJE ESPERADO |

I . I

I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

17

ASPECTO 2 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
.w 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
po de contaminacion y son aptos para el consumo.

iene 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

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

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

pOtAPHE

TOTAL oE WZUMOS ¥

. 5 & 1. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM 3 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 continuz 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.
Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y A Q mw
5 establecidas en el plan de saneamiento del operador. .b( CJ)J 3
% Ps El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea €l tipo de alimento y se
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 Ps___|Se cuentan con reaistros v control de temperatura durante Iz i
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 reffigerados no mayor & 4°C. i

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION




2p0d0s e1uapIAs as A pnjes ap ousjSIUI [P ajusipuodsauod
ugioejuswejBal e) Jod sepiosjqelss sajuabia seuuou sej uod ajdwnd £ 3jgejod sa ezin as anb enbe 3

"SPBPIAO. Se| 9p SoJlsibal UeAa)] 3s 'SOU0Sa soluaIwIpoeid| g3
uod ‘ saualdioal o/f sanbue} ap ugiodsjuIsep A ezaidwy ap opejuswsidwi ewesboid un asixg Sd

T I\SW) Ou

"enbe ap oualeusORWe 3D (S) Suaidioal oA anbue; jap aipoad Uioajuisap A ezeidu B ezyueebag|

HVNIVAI ¥ 013348V

VNOV 30 OINIINIDILSYEY

ECTaa

‘sopeziuebio  sopejnjos ajuatLepiqap
uejuanous as A opiBejoid ‘opedynuapl ‘OpejjusA OIS UNn US UBUBJRWE aS 0sse ap Sopnpod SO

.UxO/ECQ

"BPeZIUISNpUI UQIJR) U OWNSUOD 0 uoioeledald ns
Sajue uejosjuisap o/A ueAe| as sejny A seziepioy ‘SeinpiaA ‘SauleD 00D Saje} sepnid sewud Seusiew

U@CcQQ

“(ugioeyos £ oaydwa ‘uotoeied
3P OpOW ‘S3UOIOBUBOU0D) SBIIUDY) SBYY UOD UBJUSNI A UQIosajuisap A ezaidwi| ap sojonpoid uezpn

ESAN

‘sapepiajoe
ap sassibal ueaaj as ‘sojuasa sojuanuIpaoaid Ued ‘UQIaosjuIsap A ezaidil ap ewesBoid un uod BjuaNd

i<t~ | <t [i| ©

£ YVNTVAS ¥ 0LO34SY
NOIDO34NIS30 A VZINIT
QLINIIWYINYS 30 SINOIDIANOD 1A
—#W‘g—
| R Py HOAYINJINVA TYNOSN3d TVLOL

O /b Je{09S3 UQIIEIUBWIJE 3P JHW0d [ap ajed Jod BpezZIIea) UQIBZUQIE B] B 3ps 6

0 3JuabiA ugianjosal B B 0PIANJL 3P OPIJB|GEISa OLRIOY |8 US opeBanua sa ouejuBWIe ojuswaldwod [3|

@/Z 8 (101081 fo Jod epebojep|
y euosiad Jsixa apand 0yselap ap sale|ny) 6 3p SOUAW UCT 3| BPED U3 BPEZIeU]SNPUI UGIde) Bred BjoN) | 8¢

8juabiA ugIoN|oSal Bf U3 OpIVa|qe]Ss O]  OpIande ap sojuswije ap salopejndiuew ap pepiues e| ezijueseb ag B

N/% h%U

“(ejeq A eyoa ‘seaoqede)) ugioejop epigap e| uod esaibu; Jejodss Jopauiod e cusle [eucsiad

SINTD

‘ugloepoedes ap sojs!
uod gjuana s 4 (oye un e Jokew ou) souawie ap ugendiuew ua seaiugibly seajoerd A einypejnuely
Seoljoeldq seuang ap sodiseq soidiouud ‘euejues UOIJBONPS Ua UOIJBULO) B)ipasde Jopejndiuew euosiad

LN

“(oue un e Jok
ou) (sojuswife Jendivew esed ojde) eaipaw ugeIYINEY sasopejndiuew Soj ap oun eped esed BIUSPIAS

AN CD

oidui} suuopun £ (afequnbew 1u souossage soijo n seol ap osn uls ‘opifooal |
0jjage ‘ajjewsa us A seidwi| ‘sepod seun) epensape s8 sasopejndiuew soj ap [euosiad uooejuasad e

Ty

‘epezijeusnpul

uoioel eied souessosu uQIadBjaid 8p sojuswale oj& sjuabin [es) pepiajeuLou B 3p ssuopedydadsel
se] uod sjdwna £ aiep 10j0d 3p ‘Opejsa usnq Us ‘ejsjdwod uQdejop | ezimn Jopejndiuew jeuosiad 3}

( es0ia 39 U030 © BAG241100 UGIOE B 1G8Q) SINOIOVANISEC

YVNTVAS V 019348V

8!

SOLNIWMY 30 HOAVINJINYIW TYNOSYHId "A

| saroemos |

I

|

SICYWYNO - SINIW 30 OINIIWMJWND TVLIOL

HORED)

“anbijde unBas sopezijeujsnpul sojuawsajdwos o £ ssuoioesedaid se| sp &msam $0| uod a|dwnd

WO

*(opezifea: oiquen fep 91 3 ] ap aued iod ugioezuone sp 888
o Jejuasaid ‘oLeu0d 0Ses S3 IS) 0pIJajqe]Sa NUALL 3p Oj3Id e OpIaNde 8P BJNUIL Bf 3p ojuaiwdwnd 3jSIX3 |

"0pIASS 3 ied SOIISUSIN SO| SOPeZUBpUR)SS Uaual 38

- JOV)

Al << QBT S 2 T D e

20iU}9 Pepiunwod e| ap enbuaj e| ua opealjgnd Je)Ss 3gap [Rloualayp Sueco
Emm 013 € Jod opeqoide nusw ap 09I @ OpeJllgNd BAUSNJUS 8S OAEONPS OJUSILINSIGEISS |8 U

HVNIVAS ¥V 010348V

SIrVAYHO - SONIW 30 OLNIIWMAWND Al

[ 3rviNgauod |

3 . o M




El uso de hielo en contacto 8:m alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado!

I I I

VIi. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

45 en condiciones que garanticen su inocuidad. Q .)O QVB %
MAREJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS g T
iTEM ASPECTO A EVALUAR _ e
 ps |Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, cag_
46 - Rl |enunsitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje. br m/ 7u M Q/N
: » Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las ;
4a ~ |actividades. br O(VBO 'N
e wﬁ. {Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, ; W
48 g |plasticos y empagues. p 3 A u% .
" CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) S i
ITEM ASPECTO A EVALUAR = RA [ B
= Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. M. § mU/\n
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros .
50 de las actividades preventivas o correctivas. i @ ggﬁ/mu
- TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO Al
PUNTAJE ESPERADO X [ rorconmes |
\
PUNTAJE

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
- nomatividad vigente. (Si aplica)

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

. iLos 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
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

“PUNTAJE ESPERADO | | |

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

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 )

v‘é
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10

Las lamparas o .cizmno?aa: protegidas y funcionando y no se evidencian Smﬁmno:om'

eléctricas expuestas.

1

. P [l ossifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

chb/mw

12

& Cuenta con area exclusiva para la 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

£ B igienico-sanitarias.

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

Cornple

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

A/Sgﬂw/%

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

O&,%/m

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

Bl i)k <

O&ﬁoﬂx

\/A g TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO |

[ roconmes |

T : _

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

s

ITEM

17

18

19

33

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.

Gomple

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.

Comeple

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

O:,D«.u/m

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

N Comple

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

L e b R o S B

9265

—gi—

7 : |

B
H

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.

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.

83

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, 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

3 (3|83

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

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION




3)i0dos 212uapiAS 3S A pnjeg ap oUBJSIUI [9p SJUBIPUOdsaLI0d
uoiogjuswelBal e Jod sepiosjqelsa sajusbia seuuou sej uod ajdwno A sjgejod ss ezin s anb enfie |3 i i
SapepIloe Se| ap SJisiBa) UeAd| 3S ‘SOJUISa SOjUaILLIpaocId a3
uod ‘ sawaidivar o/ sanbue} sp uoidoajuisap A ezaidun ap opejusweidun ewesBoid un asig sd 34
Py 2

‘enbe ap ojuaiweusaewie ap (s) ajuaidioas o/ anbue) jap eaipouad ugosjuIsap A ezaidwi| e ezjuersd ag

HVYNIVAI ¥V OLO3dSY

YNOV 30 CININIDILSYEVY

IO

'sopeziuefio £ sopejnjas sjuswepiqap
uenuenaus as A opifsjoid ‘opedynuapl ‘OpejUSA OIS UN US Ueusdew|e as 0ase ap sopnpoid so7

&QE@ O

"BpEeZI[UISNpUI UOIR) U3 OWNSUC) 0 uoeledald ns ap
Sajue UejoajuIsap o/A ueAe] as Sejnyy A Sezijepoy ‘SesnpiaA ‘Saled OwWod Safe} Seprud sewud seusjew sen

I\AW)

“(ugioeyos £ osjdwsa ‘uoioesedaid
ap OpoW ‘S8UOIOEAUSIUCI) SBIILIZ] Seydy Uod uejuand A uoiodajuisap A ezaidull ap sojonpoid uezign ag

NIy

gr”" Or'gr

‘SspepiAjoe se|
ap sossiBal UBAS|| 35 ‘SOJASa SOjUSILIPaa0Id LD ‘UOIodajuIsap A ezaidw ap eweiboid un uod ejuand 83

{ esofest ap sopade o mag3a03 wopse & Aqu3sed] SINOYAYISEO

UVIVAS V 013348V

NQIDD3INISIA A VZIIdNN

OLNIIWV3INVYS 30 SINOIDIANOD A

/S

HOOYINGINYW TYNOSHId TVLOL

mac,:O

1810358 UQIdBJUSWIE 3p 3}iW0A [ap slied Jod epezZifea) UQIDEZUOINE ef e 3piode
0 3juabliA ugion|osal e| B OpJANJE ap OPIdBQe}Sa OLieIoY jo Us opefiasua sa ouejuawije ojuawsidwod [3

ST

(10101 o 10d epefajap
euosiad Jsixa apand 0yoaIap ap SaJe|Ny} § 3p SOUSL LD 3| BPeD Ua BPeZieLRsnpul UQIDe! efed EJoN)
ajuabiA ugIon|osal e] U OPISAIqEISa Of B OPIENJE Sp SOjUSWIe 3p SaIopejndiuew ap pephues e| ezijueef ag

FIWIT)

*(e1eq £ 21309 ‘seaoqede)) uoIoe)op BPIGap ef Uod esaibul Jejcosa 10pawod e ousle jeuosiad [3

@EEQO

‘uoioeyoeded ap sojsibas

SealjoRld seuang ap sodiseq sojdiouud ‘euejues UQIJeINPa US UQIJeWLO) eYipaloe Jopejndivew feucsiad |3

U092 gjuana as £ (oue un e Jokew ou) sojuawife ap ugioeindiuew ua sedlugibiy seanoeid A einoejnuey spi

AT

*(oue un eJokew
ou) (sojuawie sejndivew esed ojde) ealpsw QKBS Salopejndiuew So| 3p oun eped eied BRUSPIAS 35

PRIy

oldwij susopun A (afeinbew 1u souosaade sonjo n sekof ap osn uis ‘opibooal
ojfeqes ‘sjjewss uis A seidwi| ‘senod seun) epengape sa salopejndiuew sof ap [euosiad ugioeuasad e

AW

)-’T')—“r’)“")'"r’

‘epezijeusn|
uoe: ered souesadsu uoiodsjoid ap sojuswale ojk ausbia [efis) pepiaeuLou e] ap SaUOKRIYISdSS
sej uod ajdwna £ osep Iojod ap ‘Opejsa uang ua ‘Elsjdwod ugioejop ef ezign Jopepndivew feuosiad |3

{ r0fow ap uor3oE 0 BARD uooe al 3rYLNNG YYNTVAS ¥ 010348V
1 25 SOLNIWITY 30 OOV INGINYI TYNOSHId ‘A
= F= = [ sovoames | 1
[ R SIrVAVYO - SINIW 30 OINSINMJWND WLOL

%/QC,ZC

“anbijde unBas sopezfeLIsnpul sojuswajduiod o A sauoioesedaid se| ap safewesb o uco ajdund ag

oafo\u

“(opezea: oiquiea jap 913 & ap aped jod ugioezuoye ap ayodos
o Jejussaid ‘0URAUGD 0Se) S8 IS) "0pIoBIQe}Se NUSW 3p ORID B 0pIANde 3p EINUIL €| 3p OjuiLIdWN 3jsix3

o%_rEQu

20IU}3 pepiunuiod ef ap enbua) e| us opealjgnd Jejsa aqap [eioualayip anbojus

W ||

eleq - 713 e Jod opeqoide nuaw ap OjJId 8 Opedlignd BUBNOUS 3S OAREINPS OJUBILIYBIQE]SS o UJ
| ; HVTIVAZ ¥ OL03dSV ;

SArYWVHED - SONIW 30 OLNIIWMILWND 'Al

o 3rviNaoH0d |

o »




m_cmo%sioo:ooamao 8‘&5&38 <:53;3u::ﬁm.wmag.&%oo:moﬁvoazm:&avc_m%
en condiciones que garanticen su inocuidad.

o Comple

MARESS Y DiSFOSICION Do AECIDYCS SOLIDCS Y LIQUICCS

ASPECTO A EVALUAR

E O

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.

Gomple

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

Gumnple

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

S G ] 8 D0

48 plésticos y empaques. ( wugﬂ/m
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ITEM ASPECTO A EVALUAR FONTAE iia
49 Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
i Cas M P\e
50 Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros (_

de las actividades preventivas o correctivas.

Ocz/im

=== TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO 5
rovmesrems | AL _ | =
s Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO) e
ITEM ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAJE
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 /
5 nommatividad vigente. (Si aplica) i
52 & Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
los alimentos. (Si aplica)
53 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Hevan el aviso de transporte de
alimentos. (Si Aplica)
54 Los complementos alimentarios son ftransportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y
desinfectadas. £
55 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
¢l producto de toda posibilidad de contaminacion
§P§§Oﬂ.;§°§m§=
PUNTAJE ESPERADO | ] _ [ reomer |
i Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR v
57 Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58

desinfeccion

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

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 )

Yo Comele
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Las lamparas o iluminacion wzocm.&m: protegidas y funcionando y no se evidencian Sma.mo,oswm.

|ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
|ruptura.

PS

» D electricas expuestas. »\
e Hlossiknes y dienajes, se encuenivar en buen estady, pivtegidos {rejiia), funcionando y limpics. 3 R iy & i idgedet Sy i

¢ i i/ - (o NP n@
12 Ps Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion 5

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

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

evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
pel 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,

el P S S N N

~ Ao~

temperdiuiu niayoi a 00°C ¥ 108 aninisiios rsfrigerados o mayor & 4°C. i

16 ~ |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. Q éA\N >
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS + B :
PUNTAJE ESPERADO | 1 I [ _rocoaes |
N ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
iTEM ASPECTO A EVALUAR po
5 |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 2 - pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
&.m. sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el ‘— Q A.ﬁ
- caso. 849
5 n : Los productos se encuentran dentro de su vida (til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin \ AN
HE tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. A @go
_ S Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. :
19 2 1 CJ oOp AD
n El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
N o no Cuvple
21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros 3
F Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. ﬁ
L Resolucion 5109/2005 1 Quonpla.
TOTAL e A PRIAS =
i 1il. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PoNTAE [
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 M 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
i __establecidas en el plan de saneamiento del operador. A D ul/wu/h.
% &
27 PS
N“ vw - A - e

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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- |El uso de hielo en contacto corf®s alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado .
ien condiciones nS umaa_oo: su inocuidad.

E«gﬁggoow«g s

ASPECTO A EVALUAR

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

,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.

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.

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

wiin B >

___TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

T I

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ot > | nomatividad vigente. (Si aplica)

ASPECTOAEVALUAR _

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

- |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacién 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)

&8 |8 |8
il

A é

P llos 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 contaminacion

§F8§§Um;§0§mgc

_ e _ L

VIii. EQUIPOS Y UTENSILIOS
ASPECTO AEVALUAR i

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje 8.3: fabricados con Sma_,&_a 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

>« Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a

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

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

No 0648(
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1

12

ps  |Las lamparas o m_casmoﬂom’socozﬁz protegidas y funcionando y no se evidencian Sm.m_mna:mm'
ED eléctricas expuestas.

os sifories y drenajcs, s¢ encusntran en bush estado, protegidos (rejina), funcionanao y limpics.

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

{Resolucion 5109/2005

2 entanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de J O@gﬂs
ptura. !

14 0s pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones d .

 higiénico-sanitarias. P le

- Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 apel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. ~ “} g G

8]
1% Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
bicados en las instalaciones del comedor escolar. J ) _/UO/%
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS | WA 4
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ romomazs | WJ 7.
I Il ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
_._.m‘ ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
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 ~ @ 8 O / e
1 - Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun \

8 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. ~ 1R .O,mu
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. # @, b /m
0
20 \
0 NO GonnplC

21
2 iLos productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con fa normatividad sanitaria vigente. * Q 3 o / b

ToTAL oEAL

M . _

[ |

Iil. 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

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.

83

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

Cﬁ%/@

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.

Se cuentan con registros y control de tem| ra durante la

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

termperatura mayor a $0°C y Ios alimentos reffigerauds fiv figyor a4°C.

3 13|88

TOTAL COMNCIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto B‘Nﬂ_smao,o, y materias primas, es fabricado con agua potable y _Bav:maxoj O

en condiciones que garanticen su inocuidad.
R T ~ -~ MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS -

SO 0D Ol

,.,w Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
46 b en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. o.v
‘ mMple
a 5 Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las d
actvidades. Comple
8 £ Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, , m,
ump\e

plasticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

(Lmple

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

(um® \p

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

e e

| rowames |

s

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl 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 con la
nomatividad vigente. (Si aplica)

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

~ 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 plésticas, debidamente lavadas y
esinfectadas.

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

os 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
producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

_ |

VIi. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

83

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 (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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Las lamparas o Eaamo&:’:ocm::m: protegidas y funcionando y no se evidencian maiwaozmm.
: |electricas expuestas.

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

3 | :Atgﬂpm

"~ |Cuenta con area exclusva para la limpieza y desinfeccién 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

D ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacién en caso de
ruptura.

O,:ﬁéfm

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

O,:,%/@

$ 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

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

B gl A0 Sl N SN

ﬁcz%/m
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

T [ s | {5 B

B. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

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

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

5T s

Cowapl\e

_|Setiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

@
—1¢

m,\cg,o \e
 |El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan

2 mw 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.
Resolucién 5109/2005 1 ﬁcg ele

TOTAL OE AL INSUMOS Y

1. CONDICIONES DE PREPARACION

:m’ b ASPECTO A EVALUAR PUNTAE

Los procesos de vaumao_o: de los alimentos se realizan en condiciones 858 de higiene, de limpieza y

23 de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

53

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.

2 P Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y /
,mw/ establecidas en el plan de saneamiento del operador. 4 O( MY m

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

evita el contacto n_aoa del alimento con las manos.

mm o:mam_._ con au_ﬂam y 833_ am noaumica acaza _m uavmao_g El producto terminado se sirve m_

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

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION




apodos etousplias as A pnjes ap ous)SIUI [8p SjusIpuodsaLod
uoloeluawe|Bal e Jod sepios|qeise sajuabin seuuou se| uod ajdwno A sjgelod sa ezipn as anb enbe |3

sd
"SSPEPIAOR S| 3p S0AISIDaI UBASY| 3S ‘SOJLIS? SojuaiLLIpsoid a3
uoo ' saaidioal o/ sanbue} ap ugQiosjuisap A ezaidwi| ap opeuswaidwi ewesfoid un ajsix3z Sd

9\ dWwiry

"enfie ap ojusiweusoewe ap (s) ajuaidioas ojk anbue) jap ealpouad uoiooauIsap A ezaidwi | eznueeb ag

YVNIVAI ¥V OL334SY

VNSV 30 OINIINIDILSVEY

I W)

‘sopeziuebio A sopejnjos sjuswepiqap
uejuanaua as A opifsjoid ‘opeoyjuapl ‘OpejjusA OfIS Un U UBUSJBWIE 3S 03SE ap sopnpoid SO

AN X

‘BpEZI[eLISNPUl UQIOR] US OWNSU02 0 ugioesedasd ns ap
SajuB UBOajuISap 0/A ueAe| as sejny A Sezifeoy ‘SeinpiaA ‘saused owod Safe) sepnid sewnd seusiew se

&QE:Q

‘(uooejos £ oajdwa ‘ugioesedaid
Sp OpOW ‘S3UCIJBJUSIUOI) SBOILDS} Seydl D uejuand A ugiooajuisap A ezaidui| ap sojnpoid uezpn sg

O/QEQU

i |~ ol —ll| —

"Sapepie se|
ap sonysiBal ueAgy| as ‘sojass sojuaiwIpaacid Uod ‘UQIaoauISap A ezaidwi ap eweiboid un uod BJUsND 38

(  naisa)

YN YA3 ¥ OLI3dSY

NOIDJIINISIA A VZ3IAN

OLNIIWVINYS 30 SINCIDIANOD TA

HOAQYINGINYW TYNOS¥3d TWi0L

oWy

1Bj03S3 UQIDBJUSLWIE 3P S}LLO [3p Sued Jod epezieal UQIDBZUOINE 2| B 3pIooe
0 3juabiA UQIoN|OSa) B] B OpJSNJE 8P OPISIqE)Sa LIy (3 Ua opeBalua sa oueuaLIe ojuawaldwod |3

&QC;QU

(10101 fa 10d epebojep
euossad 1sixa apand 0ydaiap Sp Salejny 6y Sp SOUSW U2 J| EPED US BPEZIfeLISNpUl UQIR) Bied 2joN)
ajuabiA UQIN|OSal B| US OPIDSIQE]Sa O] B OPIaNJ. 3p SOJUSLUIE 3p Saiopejndiuew ap pepijues e eziueed ag

2\ CAQU

‘(e1eq £ B1y09 ‘seaoqede)) uQIoejOp BPIGaP | L0 esaibul Jejoasa JopaLcd [e ousfe feuosiad |3

3&26

‘uoioeyioeded ap soisibal
U092 ejuang as A (oue un e JoAew ou) sojuawiie ap ugioendiuew us seduaifiy seanoeld A einjoeynuey ap
SEJIjORl4 Seuang ap sodiseq soidiouud ‘euejues uoleINps US UOeuLo) elpaloe Jopendivew [euosiad |3

9\ 4 W)

*(oue un eJokew
ou) (sojuswife sejndivew esed ojde) eapsw uQIOEYYAI saiopejndiuety Soj 3p oun eped ejed BIOUSPIAS 33

AT

oidwi| suuoyun £ (afejnbew ju sol0saa9e so130 n sekof ap osn uis ‘opifiosal
0jjoqeo ‘ajjewss uis A seidwi| ‘sepod seun) ependape se salopendiuew sof ap [euosiad ugloejuasald e

m,nycr;o

y’i"f’rr’“"__'

‘epezijeuisnpul
uoioel eled SouBS323U UOIBl0Id 8p sojuswsje o/k sabin [efs] pepiajeuuou e| sp SaUCIIBIYIAASS
se| uod ajdwns A ose J0jod ap ‘opejsa uang us ‘ea|dwod ugioejop | ezyn Jopejndivew feuosiad |3

{ e10fous op ugiooe 0 Bag2LI02 LoRE 1 1q280) SINODVALISEO

3rViNnd

HYNTIVA3 ¥V OL03dSY

Lo~

SOLNIWNY 30 HOAVININYIN TYNOSHId A

¥ A | swvoaowes |

I

SIFYWYHO - SINIW 30 OLNIMNMLWND TVLOL

1 w/ac,yQU

*anbiyde unbas moumu_m.ESu:_ sojuawadwo o £ ssuoioesedaid se| ap safewelb so] uod ajdwnd ag

9\ QC,SQ

“(opezjea: oiquied jsp 013 e 3p auied Jod ugvezuoye ap ayodos
o Jejuasald ‘ouBu0d 0SBI S3 IS) "OPIs|qeISa NUSL 3P OjoI0 e OpJaNde ap BlnuIw ef ap ojuaiwiidwng ajsix3

“0pIAas [ eled SOIISUBIN SO| SOPEZUBPUE]SA UBLaY 83

-

BIIU}3 peplunwiod e ap enbus) ef us opealjqnd Je)sa agap |erouaiayip anbojus
eled - D13 e] jod opegoide nuaw ap OJdI3 |3 0pedlgnd BAUSNOUS 8S OABONP3 OJUSILLIIBIQEISS |8 UJ

u/acr:.o

HVTTVAI ¥ 010348V

SACYINVYEO - SONIW 30 OLNIINIIHWND 'A

]
7

1 [ % 3rviN3dNod |
=

. ‘ T 71 | odvu3dsaarvinng
A= T




PS_ |El uso de hielo en contacto con 19 alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y :._mauim%.

. gp|encondiciones que garanticen su inocuidad. Q no Com P /Q
MANEJC Y DiorOSICIOR DE RESICUOS SOLID0S Y LIQUIDOS : F
ASPECTO A EVALUAR PUNTAE majora |
~ |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/
yop\e

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las .
actividades. Ov P /A,u

S |Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, .4

R | plasticos y empagues. m/C,?D e\e

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTD A EVALUAR

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 llevan registros
_ |de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTALE ES7ERA00 _ \.,: I 1

ﬁtgo/m :
a1

| rowomes |

Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( Sl 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 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)

_ ILos 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 aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
pientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producte de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S1APLICA) _

| _

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.

u.‘..w.. 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 GamnPle
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Las lamparas o iluminacion 385355 protegidas y funcionando y no se evidencian ,_.ma_mn_o:mm’

o eléctricas expuestas.
1 |Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejila), funcionando y limpios. x ) m‘ ; ﬂu /
. ympele
12 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
13 |de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
|ventanas ubicados en &reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de A 9 ™M C/
ruptura. . %
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias. | OC mbp /%
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. .._ 9 me /\b
16 & Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
2 ubicados en las instalaciones del comedor escolar. M | A S0 A _Au/ &
[Wa i ] TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS DO o Y 4
PUNTAJE ESPERADO | (A ) 71 e T e e [_rocamaes | Wl
B ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR o
El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 e 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 pemita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el (~ o., oo / e
18 = Los productos se encuentran dentro de su vida (ti, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algiin \
tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. (_ ng v, e
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.
1 Cumoele
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
2 registros @) N Cumple
21 mw El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
wH\t Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
z e Resolucion 5109/2005 1 mc mo\e

TOTAL DE AL PRIMAS E INSUMOS Y

L

| mewmae | - CEE Y

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

N

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

23

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.

it

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

Cumple

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.

8 N3 | R

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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El uso de hielo en contacto con 9% alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

4 en condiciones que garanticen su inocuidad. O NO Guym ﬂ/ &
: : MAREJO Y DiSTOGICION DE RESIDUCS SOLICOS Y LIGUIDOS
ITEM | ASPECTO A EVALUAR e
o5 w Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
46 R sn en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.
o 5, (om Ple
) Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de Ias| ..—
a B ccividades. Comple
- 1Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, 4
48 c_umaoom y empagues. 9 mp Jﬁv
. CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ITEM ASPECTO A EVALUAR e

_ |de las actividades preventivas o correctivas.

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

(ump\e

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

v

L I

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

~l
[ | T

ASPECTO A EVALUAR _

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

| prima: refrigeracién, 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 fransporte 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)

55

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

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.

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 |

I |

Vill. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

83

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 faci
desinfeccion

(89

=4

BR 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 )

no Comple
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Las lamparas o iluminacion

ntran protegidas y funcionando y no se evidencian _Bﬁwna_mm‘

P eléctricas expuestas.
PS | os sifones y drenajes, se encueniran en buen estado, protegidos (rejilla), furicionando y limpios. %7 3SR R
L 8 7 mpele
12 M OSH 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
13 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 contaminacion en caso de J OV ™my /\u S
~ lruptura.
14 ~ |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones ,.-
| higiénico-santarias. (y e le
| Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 i papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
1% 3 |Existen lefreros en buen estado alusivos 2 Ia aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
3 |ubicados en las instalaciones del comedor escolar. A ( Cgﬂv»%
2 - 2 TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS L I N
PUNTAJE ESPERADO | | [ Y /] [ [ ecomues | WY
I . ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTALE
| 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 inspecciodn, limpieza y fumigacion, si es el A m\Cg 0 \ e
caso.
18 |Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algln
. tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. A m,\CﬂD P ~ P
19 ... | Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. J o /
= MPLe
20 El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
& registros O no  Comele
21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realizaa temperaturas de -18°C y se llevan registros
2 Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
5 Resolucion 5109/2005 % Coymel e
v , Il CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PNTAE
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 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 s |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y 9 /
R [establecidas en el plan de saneamiento del operador. A my %
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) seguin 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 |a preparacion
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 akimentos refrigerados no mayor a4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREFARACION
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| uso de hielo en contacto con __w_i_maom y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado .

45 n condiciones que garanticen su inocuidad. O ,7 O Q m Av ﬂ%
T e *MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS S =
_._‘mg ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
n 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. 1 A,\C,?/ O/ e -
a Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
actividades. 4 Cumeple
@ Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, \_
= plasticos y empaques. ﬁ. ywap e
CONTROL DE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
:.m! _ ASPECTO A EVALUAR PUNTAE

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

Comole

cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
1de las actividades preventivas o comrectivas.

1 TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

1. I

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S| ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR

- |nomatividad vigente. (Si aplica)

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

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)

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

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

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

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {SI APLICA)

| |

VEL 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|83 |63

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 Comple
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Las lamparas o ._ciamoa:?:qm: protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

10 i :
ED eléctricas expuestas.
1 u Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejilia), funcionando ¥ fimpios. A D A\n
12 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
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 \‘
. |ruptura. ncgbﬁﬁ
14 {Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones .
|higiénico-sanitarias. 1 Cuanp'\e
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. A g@ﬁh
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, =
~ | ubicados en las instalaciones del comedor escolar. \\ Q%/hl
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
PUNTAJE ESPERADO | I [ rovomes |
. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
ITEM ASPECTO A EVALUAR e ST
: ~ El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
17 B 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
& - |Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin Y
18 B tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. \_ gﬁ ﬁN
~ PS  ISetiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. %
> - 1 Coonple
2 F |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan .
~ & th B@Wadm O 50 OCéF
21 M El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros k
- |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
i *[Resolucion 5109/2005 75 _Cuonv@ n& -
TOTAL A BSUNMOS ¥ 2
lll. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEmM ASPECTO A EVALUAR [
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 H 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
__|establecidas en el plan de saneamiento del operador. \— OC [\aV'e) (
2% ps  |El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se 5 S
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la pre i0
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 mayor 24°C.

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

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
N 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 empaques.

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
~ |de las actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

PUNTAJE ESPERADO |

I |

Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ITEM

51

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
omatividad vigente. (Si aplica)

0s vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
~ \alimentos. (Si Aplica) 2

0s complementos alimentarios ,mo_.. transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
esinfectadas.

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

g Los vehiculos de transporte no almacenan 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

a«gggqggggmgc

~ M M

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

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.

PS
ED

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

PS
ED

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 )
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Las lamparas o ._ciamaoboanﬁsﬁa protegidas y funcionando y no se evidencian :mimao:m‘

10 eléctricas expuestas.
1 | Los sifones y drenajes, s¢ encusntran en buen estado, protegidos {rejita), funcionando ¥ limpios. J > R Op . / S
Me e
12 Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
cruzada.
. lLas 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 Q (98} Au /%
ruptura, >
~ |Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones \
" _ higiénico-sanitarias. ..d OV o OKu
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabén desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y Ias instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. A A O / %
ym
1% Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar. A O:ﬁﬁ/ e
a4 TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS P 4
PUNTAJEESPERADO [ \( /.1 | [ roscomes_| —OL
ERT 8. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO = 1
:-MI - ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
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
mw sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el 4 mw ﬁ /%
gl caso.
2= Los preductos se encuentran dentro de su vida itil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun o
18 tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. 1‘ _SO/Q
19 Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kéardex y rotacion de productos - PEPS.
1 Comple
o El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se lievan
2 [ S egsivs O NO Covaple
21 M El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se Itevan registros
e Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. 4
2 5 Resolucion 5109/2005 mcg p\e
ll. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM ASPECTO A EVALUAR : PuNTAsE
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 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.
|Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y A
stablecidas en el plan de saneamiento del operador. (— M O /m
2% 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
2% 5 Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
tomperatura mayor a 60°C y los alimentos refiigeradss no mayor a 4°C. |
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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El uso de hielo en contacto mo* alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado

45 en condiciones que garanticen su inocuidad. O no Guom @ /ﬁu
ITEM ASPECTO A EVALUAR e

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.

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

.
| actividades. il Gumple
4

ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico $§% de papel,
1&883389:3 N)tgﬁ /Q

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

1 C_umpl\e
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
de las actividades preventivas o correctivas. J ovg ﬁ/m

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO
- Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO A EVALUAR _ PUNTAE

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)

os vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y lievan el aviso de transporte de

ntos. (Si Aplica)

0s complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

esinfectadas.

| personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de P

~ |acuerdo a la nommatividad vigente. 7

s 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
producto de toda posibilidad de contaminacion

ITEM

TEM E "ASPECTO A EVALUAR . For
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.

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

3|83

3
83

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

no Comp\e
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10 PS Las lamparas o iluminacion ncuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones
ED eléctricas expuestas.
Los sifones y drenajes, s sncuentran en buen mm.mao protegidos (rejifta), funcicnando y fimipios: > §=c G ﬂ\N\
11 1 ,
RESCEOR T e ub Cucng
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
13 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 contaminacion en caso de ) A
ruptura, Q 30 Q\
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones = ¥
higiénico-sanitarias. OC % ﬁm
< |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, !

= R papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

i 2 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
~gp |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar.

TOTAL ;d§§<§§

I | rowanaes |
1Il. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRCDUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

- |El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se am_.Nm ordenadamente en
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 se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
€aso.

- iLos 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 rotacién de productos - PEPS.

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

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

— O__\__\_;
Iy
C
%
~

Ll _ Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
2 | B Resolucion 510912005 Cvm OAN
ToTAL DEAL SUMOS ¥ Y
Hil. CONDICIONES DE PREPARACION
iTEM | ASPECTO A EVALUAR g =
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 |Lashortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria .
L R |establecidas mw.. ¢l plan de mm:owawo:a del operador. 5 : \— 0 Jymp A\A -
2% 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.
27 Se cuentan con amﬂam y control de temperatura durante la uavmaoas
28

temperatura mayor a $0°C y los alimentos refiigerados iw mayor 1 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 manipulado -
en condiciones que garanticen su inocuidad.

=~ "WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

Ng_cuoy F

ASPECTO A EVALUAR

Se cuenta con ao__v_mamw mcao.maoé identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados

46 en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve el reciclaje. A q
. J 26
'PS ISe cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
o) B lactvidades. 1 mC\g rﬂ
48 S Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, \_

plasticos y empaques.

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

mcs:_oom

ASPECTO A EVALUAR

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

OCBQF

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

v Bobml

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| rowemes |

: I
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

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
normatividad vigente. (Si aplica)

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

iLos vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
{alimentos. (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|
iacuerdo a la normatividad vigente.

iLos 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

m TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S! APLICA)

V. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

&3

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 titulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion

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 )
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Las lamparas o iluminacion mws.&oz@m: protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

10 = :
eléctricas expuestas.
1" Los sifones y drenajes, se encueniran en buen estado, protegidos {rejilia), funcionando y limpios. :
: g, Compen
12 P Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
ED cruzada.
i Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 7 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 1 m\cgﬁ/ﬁv
ruptura, :
18 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones <
higiénico-sanitarias. Comple
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabén desinfectante, elementos desechables, (_
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. 93@ / e
16 Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
ubicados en las instalaciones del comedor escolar. 1 m\cg P \e

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

L |
PUNTAJEESPERADO | |\ ) (" | _

[ rocomes | FO

.

ASPECTO A EVALUAR

I ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

Comvere

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

O,:ﬁo \e

Comple

v Comole

=

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

ﬁczé,@

TOTAL oEAL

[ YT

li. CONDICIONES DE PREPARA

ITEM i ASPECTO A EVALUAR g

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

xm, _,mm:o..iﬂum«gmwmm_mﬁ:«%&:33»:835858»%&338_,53:3@&8&%%3
2 establecidas en el plan de saneamiento del operador.

d:;@’m

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.

27 PS___|Se cuentan con registros y control de temperatura du reparacion

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

temperatura mayor a 60°C y los alimeritos rofrigerados no mayor a 4°C.
= i TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
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| El uso de hielo en contacto 8=_m alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado!

condiciones que garanticen su inocuidad.
“ T MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS

No _CGomP\e.

ASPECTO A EVALUAR

< iSecuentacon recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
R len unsitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

. QBEQ

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

Comp\e

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

Cumple

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

ASPECTO A EVALUAR

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

Comple

.mmSm:nguaogm%SaisﬁQo%n&&.Sava§§&=§8ﬁw8<8$§= registros
de las actividades preventivas o correctivas. :

D:jsM%

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

: I
Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

P |
[ romomnes | ]
—

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
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)

7 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 nomatividad vigente.

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

._‘Ouiroogagﬂmomvggmg

[ B

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

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 €quipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

N Comple
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