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Egoga\. ventran protegidas y funcionando y no se evidencian 0
eléctricas expuestas.

M;”?_w Los siffones y arenajes, 58 encuentran en buen estado, protegidos (rejika), funciunando  limimos.

F A papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

t—\[.)[—\ o

¢ .J'),..er
P [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 T O Y R ek e

L ALMACENAWIENTO MATERIAS PRIMAS I INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ASPECTO A EVALUAR |||_.’
R

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

| 439, r...-.. 3
[ #8 os producios se encuentran deniro de su vida il, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
| g [tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

P8 |Se liene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacidn de productos - PEPS.

78 |Ei aimacenamvento de los aimenios reiigerados se reaiza 8 lemperaluras entre -2'C 3 4°C y se Bevan
e |regisios

G| =i

>

IIL CONDICIONES DE PREPARACION

I TTEM ASPECTO A EVALUAR

Los procesas de preparacion de los alimentos se realizan en condiiones dptimas de higiene, de limpieza y
23 Lo de conservaion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
mo§B_§u<§&§s§8§§§§n§%
24 N alimentos por cada proceso, La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor

de agua 0 sustancias quimicas aulorizadas para este efecto.

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

El servido de los alimentos se hace con utensiios (pinzas, cucharas, etc.} segin sea el tipo de alimento y se
evita & contacto directo del alimento con las mancs.

N
3 |2\ 823

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

manaaggaowea:ﬁaa_%guaaﬁu%aanv%o;mﬂacnos.ss&osgm
\emperatura mayor a 60°C y ks afimentos refrigerados o mayw u 4°C.
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en condiciones que garanticen su inocuidad.

" WANEJO Y DISFOBICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS

L ipe mogzuga&!z%:ﬁ.%.%%%?gg‘gnﬁﬁ.g
R Scamgﬁﬂuggs%g%aﬁsw&g«svagoa%.

P 9%:8085?833%:&638%.8:!8&5338838.8!88@89
| gp  |actividades.

[ P8 ISe aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,

ASPECTOAFVALDAR 1

| roscaraas |

S e e s R MR S TR P
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S ES EVIDENCIADO)
~ ASPECTO A

g .,mﬁgo%ngggragg%%g%grg

{, fr u..-_ﬁ%ggi:.%o8§88%§§§.§;§§_u

p, nomnalividad vigente. (Si aplica)
PS 5%8%:388:&8838&5328&98338&8&3515%88

ASPECTO A EVALUAR

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

r8%a§$§§3§ugo§§8§§9§g¥<g

m_oﬁ3<=§ﬁw8:a$gaungo§_ﬂ3§§s§8§8_u8§3
titutares de derecho.

g%«égggaﬁgagng&é«quazcg&goo
lo establecido en la resoucion. Eovaoé%ﬁ%.niaﬁ!ﬁ&:gg.aasgv
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%9&5?«58&»38:% §§<s:§?§§%§
- B lventanas ubicados en areas oe proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion e 888—

mC?ofm

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

hcjzb \e

Oc>>OAN .

cwonplo

Q\SQA&

[A'®) oc%onm.

T P8 |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sandaria vigente.
(30 _m\. , ,“” Resolucion 510912005

L CONDICIONES DE PREPARACION

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 83

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

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecio,

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, efc.) segUn sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

® |2|EB3

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sive a
temperatura mayor a 50°C y los alimentos refrigerados no mayor 84°C,
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T s
5 |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requenidas para la materia
51 B 8 !55%3&98838?3% o canastilas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
[ E0 Inomatividad vigente. (Si aplica)
Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
(S
Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentes y lievan el aviso de transporte de
g0 |alimentos. (Si Apiica)
P8 llos complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
| & |desinfectadas.
- PS5 IEl personal transportador cuenta ta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
P lacuerdo a la normatividad vigente.
Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
R gg%o%?%&o&&og%g%g ue aislen
| €0 el producto de toda posibilidad de contaminacion
PUNTAJE ESPERADO | _ e
___VR. EQUIPOS Y UTENSLIOS
ITEM ASPECTO 'ALUAR T
57 Loe utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
€0 resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 raao,vtssaoias_sgoosagm_83128%%3238:%28&5@33&
desinfeccion
= moﬁv::&swasasgaoﬂggqaigﬁg%ssg%_
E0 ulares de derecho.
mxﬂ!g registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctvo de equipos de acuerdo a
60 lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
O: o Cucrple
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Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,

§S§<§I§§§gﬂrm8§§3§§.

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

. |El aimacenamiento de Jos insumos, materias primas o productos ferminados se realiza ordenadamente en
j 5 |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
| g |sanitaro, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es ef
| caso

i SO .
I ...me.ﬂ.nraiﬂggaaﬂl‘a:ga%&&mﬁ. con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin

ﬁm§§&§§§8§u§§836<8§83§3

]

Ps Los productos que se encuentran empacados y rolulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.

| B |Resolucion 510912005

W, CONDICIONES DE PREPARACION

ASPITTO 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.

=P} 83

Se realiza Ia limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de

alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilzacion de agua caliente, vapor

de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se tavan 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, efc.) segun sea el lipo de alimento y se

evita el contacto directo del alimento con las manos,

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

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

temperatura mayor a 80°C y los akmentos refrgerados o mayor a4°C.

TOTAL CONTATIOAES D PREPRRACON
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[ P8 [Se apica fa separacion en siio de los residuos soidos, es dec, materal organco separado de papel
| gp  |Plasticos y empaques.

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIDOS 9 no A/C%f.ﬁ(s
APECTO A EVALUAR P e

A e =<8

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
A

T
SR
LR
-

,” Las nstalaciones y/o los alimentos se encuentran dres de presencia o dafo causado por plagas.

i M,Qggsggsgggnmgs.§!§a§§§a§<8§a@ﬂ§
| B |delas actividades preventivas o correctivas. —

TASPECTO A EVALUAR

-

ASPECTO A EVALUAR

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

§§_vwaaa§08§§88uusa§mm§§88a§Ssaoasm.w_gz:g
desinfeccion

m.oaiuo«:&:mwgasgmggga%annssg&:S_u.sw_a&no
titulares de derecho.
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Ps
" €0 |eléctricas expuestas.
1 Los sifones y drenajes, se encuenan 1 buen estado, piotegidas (rejiia), funcionando y limpios. " \_
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
86&5%9«7!588928&?%-s%&iwguag_h%&ft

ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura, A CV Bmuf@
Los pisos se encuentran fimpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiciones
e ! Qanple
Qiﬁgqggﬁgﬁsaaaggaﬁaﬂgﬁggg. )
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. ;ﬁ ﬁczbﬂm
f Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, !
B lubicados en las instalaciones del comedor escolar. \N ( CQ/O/N
1
| ooy |

.._ ,...h.p.s». ¥ registros

.mﬁ,u....Hmo_gs:s&_sg.iaauasaonaacnasamﬁaooann»e&gog
Pt wlao%aﬂssmgsgcogg%ggs:uggﬁsg
,,..mn......u...,.a,,_, | sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

s

| P8 |Los productos se encuentran dentro de su vida ufil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun

M-w‘.‘..‘,...., :.=8%§.3&38:88o§183§§ mcgﬁﬂ
P8 Se tiene actualizado el conirol de enlradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. 1 ﬁ
mcl/mu C
P8 |El amacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

no cunp o

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

II. CONDICIONES DE PREPARACION

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 53

Se realiza la limpweza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
nsﬁémvﬁoaug.Fg&ga%oangrg%Sﬁ%.g
de agua o sustancias quimias 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, elc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con ks manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante ka preparacion. El producto terminado se sirve a
tomperatura mayei @ 60°C y I0s alimenlos refiigorados no imays 34°C. —

TOTAL COMMOIONES O PIREPARACICN
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no_Cunple

¢ |actividades.
"~ P |Se apica Ia separacion en sl de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel.
| @ |plasticos y empagues.

Q\:)ch

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

Como o

]

Cuvonp (e

cum e

A;C)x/m.v Lo )

| roovaxs |

N rai_ntmsaés?s&ga%%.%us*ﬁﬂsasaegi

@ | nomatvidad vigente. (S apica)

 gp [losalmentos. (Si apiica)

ASPECTO A EVALUAR

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

_.8%§8§§8wngu§§§8§§8§i_u§z@<aﬁ
Jesinfecci

m_Bgnigaigszgﬂgqa%gﬁggﬁssg%
titulares de derecho,

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

b
B=3 |83 B2 |53
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eléctricas expuestas,

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

A

- ]m,CD)mLm.

o=888= g%§8§3§<§§&§5§<§§§§§—
cruzada.

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

de facil impieza y buena conservacidn, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en Areas de proceso cuenian con profeccion para evitar contaminacion en caso de
fuptura

OC?QAN.

guggggng.ggg‘sggzggaom%%
higiénico-sanitarias.

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

Cu 33&
C C«,)mxm.

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

L cvele

1 roscomas |

P& Los productos se encuentran dentro de su vida 0ti, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
N i tipo de contaminacion y Son aplos para el consumo,
| P8 |Se tiene actualizado el control de entradas y safidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

f <_m_ﬁ___eg_z_aa._....%_ﬁ:_.-._o...oaa.&.-uaao_g.aﬂm.es._._x.i_ca_,.'oaa.~.n_.a.n<o.w-ga..

(umople
Comole
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No Cuym _ooP
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1. CONDICIONES DE PREPARACION

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

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

Las hortalizas y frutas se tavan 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 utens#ios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con reqistros y control de temperatura durante la preparacion

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

TOTAL COMDEIONED (W RIS RARCON
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46 e un sitio exclusivo para Ia recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve e reciclaje. 4 O /N
uMy)
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las ¥
a7 actividades 1 ﬁ%ﬁ
p moissuaaasagntisaﬁxsm&as.ag.:iﬂw_oak.ao«%!&e&v%a. |
RO X PLAGAS ARTRGPO0O ROEDORES A8 {
ITEM ASPECTOA ——=
s Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.
15 T Cucple
wﬁ.‘\,”.,.w.u...,“.,99388:5@80&883&153383288.833&5&38@8%33!3558 = \
[ gp  |delas actividades preventivas o correctivas. 1 @ ng»b )
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO \

.H;.J "|Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
, Rl ao.usa@a.ogun-u.og%aa%%%&ongga%a%.%asiag-g
BB lal producto de toda posibilidad de contaminacion

e eeeeeeee————eeeee e ———
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (SI APLICA)

VEL EQUIPOS Y UTENSILIOS _ — —— —

ITEM ASPECTO A EVALUAR it

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabncados con materiales sanitanios,
resistentes a la corrosion de facil lmpieza y desinfeccidn.

_.8§3§2£§§8§u§u8«8‘§%§8§a§8&§<5
desinfeccion

mgxggnsgaggﬂagﬁar%aﬁug%
titulares de derecho.

53|82 |B3

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
1o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) o

NO ?3@§
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eléctricas expuestas.

Los sonics y drenajes, 5@ encueniran en buen estado, protegidos (rejifa), luncionando y lnpios.

e

1 OCDD@AN |

Cuenta con §§5§§83§<§%§:§§<§2§§8§§8§
cruzada,

Eggugaaﬁsggglgcgga.Bgv.gwﬁoc:ab-::ﬁuono
%g§§<§§§§§o5_§m<r=&a§§§%f
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar confaminacion en caso de

ruptura,

_.838389!&8528.8!&.888«83&3:5:5!&:38&88:&2%
" higiénico-sanitarias. ] Cum nn&
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, v
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones santarias se encueniran en buen estado. \- c aﬁ
AVTAN O
B Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \
16 & |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar. \_ Cu %n\m\
TOTAL IS TALAGIONES FISICAS Y SANITARIAS _ " T
FORDNCAR S

P8 |El aimacenamiento de los alimentos relrigerados se realza a temperaturas enire -2°C a 4°C y se llovan
| g |regstos

) u.‘ E1 almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se levan registros

Cumple

Cv 3“o§.

ncg_oﬁ\

O oc?@,&

= @ Rl |

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALIMA

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.

maga_gn«gg%ggﬁ%gggi%%n%%
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
SSSogasaa&gaaRBBoma%%.

_.Hggngsgaqgmagggiﬂggﬂgsiﬂgww%«
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

mo%gaowg«g%%ggsoaxa%?m_!aﬁo sa&naoﬁm.sam
ternperatura mayor & 60°C y ks alimentcs refiigersos 1o mayti u 4"C.

TOTA COMNIONES DE PREFAASCION
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Se cuenta con recipentes suficientes, identificados, de material saniario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
8§§§§§8§§$§E§<8§ reciclaje.

Qumole

Cw SW»P

O«,%CP

Cuore e

Co %moﬁ

s |El transporte garantiza el mantenimiento de las condicio nes de conservacion requeridas para la materia

51 s prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilas de material sanitario con tapa, eic. y cumple con la
E0 i nomatividad vigente. (Si aplica)

r8§n§88§:§3§§§§§=8 de aseo y operacion para el fransporte de

© %838&.&8%83_.88

VL EQUPOS Y UTENSRIOS _

ASPECTO A EVALUAR

Ps Sgﬁﬁagggoﬁ 838:533 estan fabricados con materiales saniarios,

mnwg:s:cna §§8§§83§a§§<8§%§%§8-
lo establecido en rauocg.zanaa ida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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mm....,q_.m,...!,.., L05 sHones y dienajes, & encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios. i \d »
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" os |Cusnia con area exclusiva para la impieza y desinfeccion de los utensiios y menaje evitando contaminacion
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li. CONDICIONES DE PREPARACION

§u8§38§§%§a§§8§32%§88 higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualqueer tipo de contaminacion.

ngs§§<§8§§%§8a§§§u§8
agaﬂmg.ﬁgaggggsi._g,o:%mccmo&tao.ﬁoﬁ
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
5%«5&388&&%8:!&%&83&33&%&&%3‘

establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 ﬁCbeFP
El servido de kos alimentos se hace con utensilios (pnzas, cucharas, elc.) segln sea el tipo de alimento y se s
evita &f contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante |a preparacion
moaco:ggaanﬂ«ga.aogasncgasuaﬁgm_uicno.oaiﬁaom:i:
tompsiatuia mayor a G0°C y ios alimentos refrigeratos no mayoi 8 4°C.
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~ |Se cuenta con un programa de manejo de resiiuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

G :.Smuhﬂ

98 [Se aplica Ia separacion en sk de los resiguos sOlos, es deci, malerl Organco separado de pape!
g |Plasticos y empagues.

mcz,ﬁrm

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) _
A EVALUAR

Cuanple.

[ P instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
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Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE { S| ES EVIDENCIADO)

I|I.m _ ASPECTO A EVALUAR _ e [r—

[ s |Ei trensporte garantiza el mantenimiento de las condicio nes de conservacion requeridas para la materia,
i ._..L..rm..,..x..wuiﬁi&oa&fgovng%o%%%g&gg. etc. y cumple con
B |nomatividad vigente. (Si aplica)

vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el ransporie de
alimentos. (Si aphica)

e 1 os vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
e ..,o_g.@)_sﬁ

| ® el producto de foda posibiidad de contaminacion

ST TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA)
PUNTAJE ESPERADO | I I | —

VAL EGUIPOS Y UTENSIIOS

TEM ASPECTO A EVALUAR [
57 s Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitancs,
£0 resistentes a la corrosion de facd limpeza y desinfeccion,
Ps r833:58:%252988«%:82§§%3§§8:5§15§<32
58 i dosinfeccit
59 Ps m_ziuo«:s:%gaagcz%gawgeﬁuri%ssﬁg%
ED Tgaog_&.
T oe | Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
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1" - Los sifones y drenajes, 5¢ encuentian en buen estado, protegidos (rejill), funcionando  limpios.

<! Comge-

12 M n.!_sS: »gﬁguﬂusg«ggg_ssgzilosggeg&a

ﬁgﬁq%gsgisagngug%.ggggig
13 8&%&«9&58358&:.%».»532«8%?558_8
5:5355&835382%8:388?8825%&:3888

et Comple

18 5385833528.8%:36%«8325%5:823&%

Q%nggﬁgszagv&aﬁl?gaoﬁg. elementos desechables,
Comp\=

4

higiénico-sanitarias. A Cayong\R_
3
1

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

16 Existen lelreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
O E ubicados en las instalaciones del comedor escolar.
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1. CONDICIONES DE PREPARACION

r838¢8%38§%§».§3883&§:28&5&§§% higiene, de lmpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

moa&aa_sﬁwumngaoo&:%am%%g?gmgag&ig&s%
sgggg‘sgaggggsﬁﬁgqoggﬁﬁ.<8o.
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

§§<_§8§<%§§m§&$38§§§< )
establecidas en el plan de saneamiento del operador. i ﬁ;y Naal U/\m .

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

Ps
ED
] Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
= ¥§8:3§8<831%E:835§_u§.33m_vaocnoaaa:&o.susau_

_‘ H tampcratura mayor a B0°C y los alimentos refigerados nomaycrad™C.
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o im.ﬁ El uso de hielo en contacto 8*1__338 y materias primas, es fabricado con agua potable y e
| gp |en condiciones que garanticen su inocuidad.

 no cwople |

a7 Se cuenta con recipeentes suficentes, identificados, de material sanitario, con 1apa y bolsa plastica, ubicados
AHJ.HwﬂdeSnaoﬁnﬁzoﬂar%gSﬁxcag« se promueve el reciclaje.

cuanple
9265
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i

Egﬁgﬁ«\oﬁg«ug&:g&g.so&sg&ognsﬂ.

Cu 2,_6 (¢
Cuaple.

SRR o

B8 wmoS:BS:==§§u%3&2§§o%2§.8=v§§§<8§=§§8
% R ldelas actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONELS DE SANEAWENTO

A
go?%at:ﬁ&:%%.&%%%»&:aa%gs%
%1%:.3§%o§33&2!§§§88.89<8§8:

ASPECTO A EVALUAR s o
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sanitanios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
..8a%!.sa&.&oﬂf!ﬂssu_ssasuaagﬁ&%aaag%aﬂoi_mﬁz:g
desinfeccion
m3§<§§959§§1§£§8§8vﬂuw§3§388§63%
titulares de derecho.
o Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
8%35%?%%&»%52&33%8:&!5:&..883mzsv
O Yo Cump "2
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ﬂ“m,ﬂwu.”u.”m_u_gaags.o:ug.%%:ﬁoviﬁgsagsanﬁoawgﬁﬁs
_....;:i. A pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de malerial
Ly ..3&8.§<8§§8§a§$§§5§8&3_§<§8§.a81

[ oommans |

niu».h..t . |caso

Cuerple

P8 |Los productos se encuentran dentro de su vida Gt con fecha de vencimiento vigente, no presentan agim|

: )
| g0 |tipo de contaminacion y son aptos para e consumo. \_ ngﬁﬂh >
P8 | Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. \d .
- Cuonde .
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan S ’
D &) N CunplC .
ngggggggung%.&.gﬂfsaag R
Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente f
W
- 1 Crmp\e

—!'—

. CONDICIONES DE PREPARACION

§u§8%§8§%§§:§83&§38§%% higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
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de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
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establecidas en el plan de saneamiento del operador,

£1 servido de 10s alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea ¢! tpo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

9§§§g<8§18.§uca§vﬂ§;mvaacnas:iﬁ.o«anz:
temperatura mayors a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor & 4°C. P
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| g |delas actividades preventivas o corectivas.
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ED el producto de toda posibilidad de contaminacion
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TOTAL CONDICIONES TE DE PRODUCTO APLICH

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los ulensiios tales como tablas, cucharas, ollas y demés menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
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desinfeccion
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titulares de derecho.
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Io establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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! .“‘”“..,..u“.” ~|Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejiia), funcionando y kmpios.
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cruzada.
[ raig«gasﬂgggasgaug.ggggimg
ot ge facil impieza y buena conservacion, resistentes a la limpeza y la manipulacion. Los vidrios de las

B | g |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de
ey Coenple
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" higiénico-santarias. CuorrnO\C
- - s
Cumple
C 03@5
| rmonss | hd

Cuonple
Cuenple
OCQJOrN

LAlY) OCIA_uf&

OCS?.Q/N
— PORTWARN —

‘
T TEM 2 —
r8o§8§§:%§1§331§:583§%% higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

53
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alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante a utiizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
§§<§8§*§§8zm§§83t=§§§<
establecidas en el plan de saneamiento del operador. .— ﬁ,C 306
£l servido 0e los alimentos se hace con utensiios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el fipo de alimento y se !

evita el contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
mmg=s=§§a§m<8.&a.8.¢_§aa§suaﬁa&?m_!oo_aa.n:is%su_z:
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C. _
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mﬁoeggg s alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipul o
45 en condiciones que garanticen su inocuidad, O o ﬁ;C)Q\—uﬂN;

T WANEJO Y DISPOSICION OE RESIDUGS SOLIOS Y LIQUDOS
dc30§

en un sitio exclusivo para ka recoleccion temporal de residuos sohdos y se promueve el reciclaje.

WANEID

ASPECTO A EVALUAR _ [

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las - 1
ﬂc%,h

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

—\_.\E_A_.x_)

C cz.mwrm
nc%mrh ;

| roscomans |

ruTAR PO

| B |nomatvidad vigente. (51 apica)

e Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanas, de aseo y operacion Baz.a_ﬁo.s&_

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

R recipientes, canastilas, o im|
ED el producto de toda posibilidad

plementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
de contaminacion
o TERMINADO
Y

=Ty : TOTAL CONDICIONES
PUNTAJE ESPERADO | | _ | rmsnns |

VI, EOUIOS Y UTENSRLIOS

TTEM ASPECTO A EVALUAR s
57 Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,

D resistentes a la commosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 Ps 5%%8§§§§»§§§%§5§%§i§&30&

E0  |desinfeccin
59 s m%«ggasggigqagﬁvﬁrg%r%%

ED titulares de derecho.
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Las lamparas o -S-dn.oﬁaas.&so 3&3<§8§<83§§§.§a‘l
eldctricas expuestas.

Los siones y drenajes, se encuantran &n buen estado, prolegidos (rejila), funionando y limpios.

Giraple

Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los ulenslios 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 conservacidn, resistentes a la limpieza y la manipulacion, Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

ﬁtaﬁo/@

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

Gymap e

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.

Oz,: P\e

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

Comple
s o7

TOTAL INS TALACIONES FISICAS Y SAMTARIAS

| s
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i ...\..,,.,n...
R m tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de producios - PEPS.

_,‘o_.,w..‘ El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
| e |regstos
El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

Come\e

Gumele
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I CONDICIONES DE PREPARACION

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 ulensiios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utiizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorzadas 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.

Gump\e

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

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durat :3.»:8285 n. B producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos iefrigerados mo ey 84°C. |
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| @ de las actividades preventivas o correctivas. = %8 S ﬁ/p 1N O/m.

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO >

| ML
Vi, CONDICIONES DE TRANSPORTE ( 51 ES EVIDENCIADO)

ASPECTD A EVALUAR "
W....A.w..amﬁgan%niggsf%sgggvg
@ |prma: refrgeracion, congelacion, recipientes o canastilas de material santario con tapa. etc. y cumple conla \\

€0 |nomatvidad vigente. (Si aplica)
-

B -ﬁ_w,,ngéﬁgsgaa:g%gg.333«%881%&

ASPECTO A EVALUAR

s Los utensilios lales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materales sanitanos,
ED resistentes a la comosion de facl limpieza y desinfeccion.

s §%§8§§o§§m§gm§%§8s%3§igzzg
Sesinlecti

m_ggggggﬁzggqagﬁa_mws.ss:nos.gn_&a%_
titukares de derecho.

— ps | Existen manuales y registros para servico de mantenimiento preventivo y corectivo de equipos de acuerdo a
i ,”‘,.....,.m |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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P [Exisien letrros en buen estado ausios a fa apicacion o BPM - Buenas Practicas de Manufachra,

eléctricas expuestas.
Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejia), funcionando  y limpios.
B _ | Comple
2 PS Cuenta con area exclusiva para la §<§§%§§ menaje evitando i
ED cruzada.

Las ventanas y %93%83:38:8:2%3% 8?%8:3&&888

8.»25%5«983%28&?% la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
13 ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso de Dv /@

ruptura. mp

augggsgg.sgagiﬂanﬁ:sgﬁagsaﬁa&
14 higiénico-sanitarias. 936/@
5

Se evidencia dotacion de kos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
papel higiénico y Bua.oaa:_ﬂwug%&ogggg:onm&.

Comp\e

| — | |

Comp /m -

| roxoenss |

[ |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o gsgassanloas&gﬁ&g

P8 Ipilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

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

5 caso,

P8 Los productos se encuentran dentro de su vida utl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algan|
: |tipo de

—

Come\e

Guvaple

Como\e

— O—-"‘

k na Garad\e
El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
B Los productos encuentran empacados y rotulados, cumplen normatividad sanitaria vigente
; a5 i Gornp\e
o esreso | . _ [ s | q7.

il CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTD A EVALUAR

raugﬁgﬁﬁgaaasangsgg%% higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier fipo de contaminacion.

Se realiza ka limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera ra permanente posterior al cambio de
m_ssaameo.guooso 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 ka normatividad sanitaria y
%313 gé&aﬁane

Cornp\e

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante ka preparacion

wonsaggaowga 839%.!:8%;&# uaﬁano: naacno.naxﬁsso
temperalura mayor a §0°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4 _

TOTAL COMDDONEN OF PREPARACION
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8 Inomatividad vigente. (Si aplica)

| P8 Lo vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanias, de aseo y operacion para el ransporte de \

_, s ,.m8§§§8=%§8§=_§8§<§§9 >
| gp  |acuerdoa la normatividad vigente. P

R
| B el producto de toda posibilidad de contaminacion

= TOTAL TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLICA)
PUNTAJE ESPERADO | | [ [ s |

VEL EQUIPCS Y UTENSRIOS

ITEM ASPECTO A EVALUAR ——

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

gggsﬁgguguﬁgsggaa%g«g
desinfeccion

B2 (83 (83

m3§<§8=389§81§§88¥88§§§s%3§8rs£§3_
titukares de derecho.

Q!S%«Q%eﬂs%ao%gg«ga&é%ﬁ&ﬁ%%u
o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O o O ugﬂ /m
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Las lamparas © Huminacio aﬁlasﬁsaaa*iaaazs*assana!%
eléctricas expuestas.

§u§<§.8§38§§.§a835.§§ y limpios.

n§§§o§§s§§< §_a§§3§§§<§w§§_
cruzada.

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
&gﬁaog«ggw%?%usrétﬁ«t%?gégg_ﬂ
<§§8§8§§:§§§§»§~3§:38@8
ruptura

r8§8§§§§8§§<8§§§88c§q83§

ngence santres 1 Conple
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene gagggé.g%. ]
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. A @ Ao
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacn de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \N )
| ubicados en las instalaciones del comedor escolar. hcgﬁm

T TOTAL INS TALACIONES FISICAS Y SANITARIAS I

veomcans |
E

g w,h {tipo de cotaminacion y son aptos para el consumo. A Cum OCN.

Be ,._‘...o\_..m.,mQggnsaa%.saugﬁas.ggaﬁssuiﬁs.vmvm g C ! rN
P8 |El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se Bevan 1 ﬂ\

& |rgstos @) NO Cutnp

imggsggﬂaﬁmniiog&éﬁ«ﬂ!u:% \
P81 lLos productos que se encuentran empacados y rolulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.

|8 Resoloin 51082005 1 cunole

Yo Y \
PUNTAX ESPERADO | | | [ wwnas |

r ragﬂgggsaciu&.ggi&gr%g.833&:35“

Wl CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

raiﬁeﬁ%gs:%amsaaaxagﬁ:o:Sagog& higiene, de limpseza y
%§§.Qa§%<§§a§~n§§;€&8§?

83 83

Qanwuv.g«eaﬁg%ﬁsuaqS%g?g%%n%%
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

E§<335m3<§8=§§§-§8qﬁ§%&§<
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

E1 servido de los aimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita e contacto directo del alimento con las manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion

?§:§3§<§3§a§§v§§:.m§§s§$§u
{temperatura mayor a 60°C y ks alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
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f en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

Oc}o!ﬁm

[ P8 [Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrilos, se llevan registros de las
e Sridad

| © : i Cuorp\e
) moui..us%gaaugﬁgﬁg&aa.asﬂ.goagaog%gun. )
currple

ConeRe.

[ roconuss |

PMTAR wepors |
T vransporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requenidas para la materia
R 3:&3.85&:.3%&?3&%08%3%%8:63&5<o§8t8=_u
[ B Inomatividad vigente. (Si aplica)
o [Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el lransponie de
&7 ..mw._.,u.. llos alimentos. (Si aplica)
P8 |Los vehiculos son ulilizados excluswamente para el transporte de alimentos y lievan el aviso de fransporte de
gy alimenios. (SiAplica)
r8§§§§§38§8§.§3§<
A desinfectadas.
: ngiqes?gn!ﬁS:%ﬁ:%g,vg%g:%ﬁg&
€0 acuerdo a la normatividad vigente.
- r8§8§8§§1§:§a§§§1§.9&§:§
R %.g.osggaa%%%gg%g.sgiagog
B0 el producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (S| APLICA)
PUNTAJE ESPERADO | | | |—
~VRL EOUIPOS Y UTENSILIDS
ITEM ASPECTO A EVALUAR e

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

Ps _.8a%waaagﬂ§§3§a§u§§8%§3§83¢8&_§mz@<8&
ED desinfeccion

P m_B:_uo:a.éaS.:.Egﬁmggswggsg?%_mg&
ttulares de derecho.

e Existen manuales y regisiros para servicio de mantenimiento preventivo y correctvo 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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electricas expuestas.

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

Cuenta con »Qaggsszs*gas:&sa&a.ﬁ*%sgs%?_
cruzada.

!,]|m53 ple |

§§<§9&8§§§1!&t3§.8§§§§i§
de facd limpieza y buena conservacidn, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proleccidon para evitar conlaminacion en caso de
ruptura,

QBEw

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

N.:Z/ O/Nu

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.

6552%

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

Cumole

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO | 1O

I I INaWi

R | -
ﬂwﬂmﬂir&%zgga%m:éE.Saan.saoia.-:!soéga.sz:uai_
| & |tipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

.,...“_,. 1Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

ngg!g%ngoﬂg&%u%%é.gagég

| P8 |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
| & |Resohuion 51092005

Comp\e

(umple

Curav\e

O CGumele

A.tgﬁ/m

1, B P

—aﬂhal—

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR.

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

Se realiza Ia limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior a cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utifizacion 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.

ﬁtgﬁm

£1 servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos,

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

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

TOTAL COMNCIDNES € PREFAAACION
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| & E ﬁo&-ssgoﬁuosbea_sgsa materias primas, es fabricado con agua potable y %‘

en condiciones que garanticen su inocuidad

no Compe\e

WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUIOS

m:g 5(0

Comp\e

@
-' ss§e§§sa§s§. : 38&%%%2.38!:.5&%. _ OV.BALQ
\
{
\

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

) _ — — Comple
KN PR cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
g |delas actividades preventivas o comectivas. \ 9; 6/@

i esrena0 | | | | roncrmes |

| pg B bansporie g araniiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la matera \
51 R 35%38:3..8&?.86&33 o canastilas de material sanitario con tapa, elc. y cumple con ka
_® |nomatividad vigente. (S aplica)

TEM ASPECTO A EVALUAR ot

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

PS 8§§§8§§3¢§m_§3§w§§a«&§68=%§§[§§ y facil

s

£0

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

[ 51 | Existen manuales y regstros para servicio Ge manienimiento preventivo y comecto de equipos de acuerdo a
| & [oestbiecdoenla resoucn. (o de vida d o equpcs. corogranas e raienmient, osporsabes O no ComP\e

e Tl i L




04V 30 00RO

§

\w@u R

A\wf&cgérv

N AW

QEEHC

;-—,—. —

[Siviaswos |

oL Ty

q\,ac;QU

E

7 £
L A G T rviageod |
T

I dWm0y ou

’_Heﬁoe.. SBE:R&:!G&!SE%%‘»%S%EJ




- \UA&ES ..ﬂ. ‘juBILIUBUBL 3P Opejsa openaage ua K opBejoid) B

'opeAaN ajuaLIBpeNI3pe ‘Sopos SanpIsal $0) ap [e:0dwal oY0dap [B eed ONSHEXS GaIsl 010BGSS Un Bl .
W) i

“s0jnpayd|

<

6
e>§=§§§8§§ow§£§ceasa§,eo§_cBo.a_Soa_oSosvoEB ]
1P (sopezyeuisnpur $0}Npald) opeuluwa) opnpoid A sewud Seuajew se ap ClUSWEUAcRWERE 9P © ea_w,..x..r,,

“upresedaid ap e1p UN e SajUBIPUCISALID SBPENSa0aU SB| CUIUIL OWCa puale Bled ajualins a3 ’
pepoeded e} uod ‘edey uoo sepbsjoud enfie ap ousaueuscewR ap Sepdial O/ sanbue) U uasig §d

9

S

14

UORIBUISSP
\ A ezaduy) pog) 3p ‘slaqiosqe ou ‘ajgeauuat ‘BlUBISISA) [BUAJEL U SEPMUISUCO URISH sepaied Se
\N’OEQ/V gcmmooeoaagucs,f...z. 3
Se| Ud ajdung sepezeuIsnpul 0 sepesedaid SaUOKES SB| AP CJUBIURISIE 3D O LOINGUISIP 9P Bae 3| !
3&:38:&..3 !
wﬂnwEﬁd ..ﬂ SaUoINpUOI ezyuesed eied ouamualuew ez)ea) as A soidwij ueIUBNIUS 35 ‘soyow K sobucy ap uoeuLo)| m
: “UQIESUSPUOD "PRPatNs ap LOeNWLINIe ExAs 85 anb eJauew ap SOPINSUOD A SOPeUasIp UR|Sa SOuRd) 07| @
. “UQIS03JUISaP K ‘ezaldwe) ap uoIRIB00 anb BJBUBL 8D SOPINASUCD |
V/QEQ\.V UooRYurSap "ezaidus) e eppoe) a

Sd

-

aﬂ Ugisa (ownsuco sp ealg ‘voesedaid 3p e ‘0JUBILEUATEWIE 3P BAIE) SAUOIDBIEISUI SB| 'UIDEYIPS B wwu =K ¢
“QuaiueuoIouny o z
£ Opejsa uang U ‘BUADYNS PEPIUEI US ‘SOLBRUBS SOLIAIES B 0SB00R UOJ BIUBND J8J03Sa JOPSLCD (3
a3
‘sepeavejsa senbe £ ezajew ‘pepuqngesul ap 620} ap opefae Jefing un ua opeagn g)sa 1810053 J0PSW0I 3 84 ) b
e v w0 csliomn yoummy Wiy
| 2 SYRIVUNVE A SVOIS(4 S INOIDY VLGN
e R ) - sl RORL -
SES04 (064 @ LOSK 40|
WeaTN: O00A * 154 40|
- . mel (64 € 106 M)
SR 008 € 400 40|
- o lll."..t.n
A Lk L Y]
Sononimy 4L ¢ | |
S —
'ﬂmlu‘.ji,l TRNANL VIR Y. YT
B
. 00vy¥3ds3
ArviNNd
VAVZIVIRILSNANI NOIOVY 30 VOINLNT V1 ¥ OLNIININDIS HWZITV3IY ‘Ensia & op 03eiq0
HOdS
- _ ~ V13 6P UQIdRIYLIAA eYSIA BUIY BUSIA
£202/£28 eYSiA g EYSiA g
X apuane uainb ap
OLVHINOD - 3¥d VINOINIANIINI  [e2ljeas uainb ap oBiea £ asquioy Biea K asquioy
| sopipuaje
A g CUNA D2 RySIA 0y BYSIA 3P N oydasep
| op saseIng N
eueyoud ugiaueje a.."s_ e ud
0se [ap [esned e anbynuap|
ap ose3 jap [esned g ap sose epodey
v
orveunma 0lU3AUOY) | OJe1JUOY ON 9-9Z18EL106 sopesado
% S0 mwo«:.t - £20Z SYIDVIV 3Vd NOIOV.LININITY TYHOdINIL NOINN
auie...t V13N - SVIVOY ‘ugpdaiQ
aduny - = T ..:,. B ,...,.. ,
SYIOVIY! "L s r.. 1.... %}ﬁ. 'L» l- .. fu. X
{19 YOWZIIVRILSNON NO WY | g sSejoed
..ggzlgﬂﬂqggitg!e& @. <<<<<<<< W& @\




3

s | ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

§§E§o§$§%<s§<88§g
g.ggv

Los sifones y Grenajes, 58 ancuentran en buen estado, protegaios (rejka), funcionando y mpios.

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

Las ventanas y aberturas que se comuniguen con el ambiente exlerior, estan provistas con malla antiinsecto
881_§¥B<§8§~§_8§8 a la limpieza y Ja manipulacidn. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proleccion para evitar contaminacion en caso de
ruptura.

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realza 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,

g [T R o

PUNTAJE ESPERADO | vomcrwrasts |
ITEM e
,”, ;v.Boa._caAB:oﬁB:BB:Su_oau&g:s:ng estanterias de material
17 | & 8.5_8 limpias y en buen estado o de manera que se permila la inspeccion, limpieza y fumigacion, i es el P Q\Ogﬁ/\p
7, _.Suanﬁsmo!ﬁ.nﬁgagca su vida 0til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun|
tipo de contaminacion y son aplos para el consumo. 1 QBﬂF
Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS, (p
1 Comf
m_t_s.sa.oaoao_oau.-azania!ﬂa!g temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
e o NO (PR
ﬁmgsgﬁﬂg e realiza a temperaturas de -16°C y se llevan registros
m..,,,.‘.uf- Sggﬂgagvg«gg?gsgg%g o3
1 Compie

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

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

B3 83

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensiios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfecoion debe realizarse media nte la wtilizacidn de agua caliente, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

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

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

2 |3 SF

Se cuentan con registros y control de temperatura durante ka preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayc: 8 §0°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
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R en un sitio exclusivo para ka recoleccidn temporal de residuos solidos y se promueve el reciciaje.

g ,_.__, actividades.

%% [Se apica la separacion en sito de los residuos solidos, es decir, materal organico separado de papel,

Comple

@)
¥ i
[ P5  |Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de i | géﬁ\
1
A
3

Comple

.....

" P8 |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas. con procedimientos escritos y se llevan registros 4 /N R
S0 [ R as actvidades preventivas o Gorrectivas. puoﬂ/o
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO A)
PUNTAX ESEMDO0 | | T e e A R L U S e | | semnaes |
%EIE
ITEM ABPECTO A _ =y X T e
e |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para fa materia
51 R prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con
E0 | nommatividad vigente. (Si aplica)

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

[ #sLos veniculos son ulizados exclusivamente para el transporte de almentos y Bevan el aviso de transpore de

57 s Los utensilios takes como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
€ |resistentes a la corrosion de facil impieza y desinfeccion.
58 s §§3§8§§8§§§o§§%§§8%§§:$&
desinfeccidn
% mgnggnsgaggﬂgggvgagﬂsﬁgi
titulares de derecho.
rmmu.m 7| Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 # .@L : w_oag.&%g_maosaspio..w%&aaaaoﬁ.vom.aaasa:ﬁ%aggsao.ﬁB:&zav (= —)O 9%
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e 0 ps  |Las lamparas o duminacion :gaaa,‘eaaiao«as:aaas.agﬂe
— ED  leléctricas expuestas.
1 Los sdones y drenajes, se encuentran en buei estado, protegidos (rejila), funcionando y impios. e i
\ (vl
12 M ﬁg area exclusiva para la impieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion
a.
§§<o§§8§§§a§u§8§.a§§g§§n§
13 de facil limpieza y buena conservacidn, resisientes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso de | \
ruphura. cum fle
14 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones
higiénico-sanitarias. [ Cum /O
Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanftarias se encuentran en buen estado. « \
| (7 /P
1% Existen letreros en buen estado alusivos @ la aplicacidn de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
8 | ubicados en las instalaciones del comedor escolar. | cum@le
) ALACIONE S FISICAS Vispigiihg
A epea0o | 10 7,1 == o [T 10 7

L e
| |caso.

m‘wﬂﬁlggsg%ac%!sﬂﬁ.nggsggig. no presentan akgun
| g |tipode contaminacion y son aplos para el consumo.
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1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

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

[ Bs |Las hortakizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorzadas por la normalividad sanitaria y
| ® |establecidas en el plan de saneamiento def operador.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
t§B~g§.E§5§a§aﬂﬂggr§§%8§§o.<§
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

MVSQX>Q

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

3 (3 B3 |ad
Ll

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. EJ producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos reirigeradus o mayor 34°C.

FOTAL COMDICERIS D PREPARAC M
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" ps |l transporte garantiza ef mantenimiento de las condiciones de conservacidon requeridas para la materia
- m|prima: refrigeracion. congelacion , recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
. B Inomatividad vigente. (Si aplica)

P8 1 os vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de
| g |los almentos. (Si aplica)

ITEM ASPECTO A EVALUAR o

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

Ps _.8%ae&mmotmogsusgosmzig%gg%gigz:g
ED  |desinfeccion

m_oa!o<=§ﬁ.o§n$§28:68q§23§¥aru88§3_»§&8
E0 tituares de derecho.

| ps | Existen manuales y regisiros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
a " ® ko establecido en I resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

9 N9 (ehm Ply
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Comple
P8 |Los pisos se encueniran impios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones q 0
| g |ngiencosanitarias. : ﬂc g\OFﬁ
1Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, A
papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. d mc)\rOA&
Existen letreros en buen estado alusivos a Ia aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactu A —
| B |ubicaros en las instalaciones del comedor escolar. - (o Q/OAN
A
| rownanas |
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i |pilas ¢ estibas (canecas con tapa u oira forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
o H.,..;._UT ..__8:.58.!13«35%%%9&8%8%_%«5@8&?nao.
e nn\“ 0@8.

P 1Los productos se encuentran dentro de Su vida G, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigin
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Bl CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

Los procesos de preparacidn 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.

9§s§§o<§a§§8§§§8§a§§ngaa8
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de agua o sustancias quimicas autorzadas para este efecto.

Eggaﬁﬁ!g:&%&ggo%as%g&«
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

f>

£ 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.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

9§=§Qg<%%§%§s§§m§s§8§o
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C, |
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i uso de higlo en contacto con kS al <§§.8§&§858§5<=ﬁj

| 4 en condiciones que garanticen su inocuidad. O ALY, OCB@»\N .
e = & s : - ¥ DE RESIDUOS ¥ : ¥ -
ITEM ASPECTO A EVALUAR | naean '
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46 en un sitio exchusivo para ka recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. ﬂ ﬁJ
umoele
e Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las !
schidodes. 1 conple
" Qunﬁsgﬂgsgsggﬁg.ai.%ggg&i /
GONTROL OE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) _ !
ASPLCTO A EVALUAR At abwe)
5 |Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.
1 cumple
‘., | Se cuenta con un programa de control integrad de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros Y
| g |delas actividades preventivas o coectivas \_ ﬂQBOA.N .
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO )

| [ rocwnas |
— Vil CONDICIONES DE TRANSPORTE ( 51 ES EVIDENCIADO]
WSPICTOA EVALUAR PORTE SIS £1 = i s )
" ps "l transporte garaniza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la matera
(B 3"3.3186_..88.55:.%o%ﬁﬂg%%%ges.oﬂnnﬁig_n
| Sty nomatividad vigente. (Si aplica)
P8 | Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanas, de aseo y operacion para el transporie de
& |los alimentos. (Si aphca)
Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
go |alimentos. (Si Aplica)
P8 lios complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

"I Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
4§8%.o§§o8§88§33358§.8=§n8§

TEM ASPECTO A EVALUAR ez

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

ragmaaaeao&rwgﬁ&go_ss.!ﬂ%%ggggggaa
desinfeccion
m3e3<§w§§§18§§228§§6§858§&%~

tiulares de derecho.
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Las lamparas o fluminacion se encuentran protegidas y funcionando y no se evidencian instalaciones

eléctricas expuestas.

m\%)_.EM .

Los sifories y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejia), funcionando y linpws.

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

Las ventanas y aberiuras que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
%E!ﬂo§<§§§gos_§w<a§.§§&mﬁﬁ
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso
ruplura.
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higiénico-sanitarias.
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B lubicados enlas instalaciones del comedor escolar.
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18, CONDICIONES DE PREPARACION

r8!888%u638§88=_§8§88ag§3 higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

83

maalnu_u_sﬁﬂzao&o&g%sucza_sm%g?go%n%%
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de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

§§<§8§<n3§8:m5§§338%§a<
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

9§§3w§<§&2%§3§5§§su§?m§§8§8§u
temperatura mayor & 60°C y los alimentos refrigesados no mayor a 4°C.

TOTAL COMMICWES OF PREFRAACIEN
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1 Cungle.
1 Cumple
T Cumple
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| rcwenas |

% |E transporte garantza el mantenimiento de fas condiciones de conservacion requeridas para la materia
B ,.._ﬂ.....n.gﬂ%.%g.%ao%&%%ggoﬁnggv
| ®  |nomatividad vigente. (Si aglica)
,...",..h,,mum..,.....,.r8<!§-88895==8383§883§m§§.888<8o§§§n§%
g |los almentos. (Si aplica)
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7 llos complementos alimentarios son transportaos en canastilias plasticas, debidamente lavadas y

—._vm. ASPECTO A EVALUAR nesae
Los utensiios tales como tablas, cucharas, olias y demés menaje estan fabricados con materiales sanitarios,

resistentes a la corosion de faci limpieza y desinfeccion.
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desinfeccion
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titulares de derecho.
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eléctricas expuestas.
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cruzada.

g |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
I f .8§§<§8§§§.ﬂ!maams!ugiu%?._bmé&u&ﬁ
| e ‘ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de

| 7 lpias o estibas (canecas con tapa u otra forma de aimacenamiento) y dispone estanterias de material
| ep  (sanitano, fimpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

de contaminacion y son aptos para el consumo.

_m.um | E1 almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
| g |regstos
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N
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L CONDICIONES DE PREPARACION

iTEM ASPECTO A EVALUAR

i

Los procesos de preparacidon 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.

3
82

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
24 P& |alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe reakzarse mediante a ulizacion de agua caliente, vapor
88§o§§9§§o§§.

" | Las hontalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sandaria y
(ad : establecidas en el plan de saneamiento del operador. ¢ , g /fu v

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

~N
-
% |3 83

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante ka preparacion. El producto terminado se sirve a|
?a_omﬂ_uma&o;m..n y kos alimentos refrigerados no mayor a 4°C. |

e e s _
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- P8 Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las
ep  |actvidades.

B Se aplica la separacion en sitio de los residuos sodos, es decir, material organico separado de papel,
[ gp |Pasticos y empaques.

Cumale

Qi_uﬁm

ﬁcxsmam.

CONTROL DE PLAGAS

~ P8 as instalaciones y/o los alimentos se encueniran libres de presencia o o dafio causado por plagas.

~t, me cuenta 8:::28.&838:3.53.& de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

L5 .‘..,u,;..... g

AEPECTO A EVALUAR

HEETY

==~ D

(omgle

ﬁc\s..o—\ﬁ -

reeconss |

;gzgumgqn QMQ

e -

s 5uPS; .88315!8' alimentarios son transporiados en canastllas plasticas, debidamente lavadas y
| e desinfectadas.

[H52rs: 33&«&5%%88.%:%%3!3«%&88&3

. ps |El transporte garantiza el :.5&!:83.88&3:838:828&:.3!&8_“5
| m pima: 18!85:88293?3355 o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con

Yg%guﬁgaﬁaoooagg

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE TERMINADO (5§ APLICA)

VEL EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales saniarios,
.80833»58:8.3982:8&8:85&8_3

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

53|53 83

m_n.io ggai%ti%%&ﬂoégsggaaﬁa&&_
titutares de derecho.

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

no Qc%ﬁ. P
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Las lamparas © 5:88:%&583! protegidas y funcionando y no se evidencian Bnmnozam —

edéctricas Qu%.

o3 sifonies y drenajes, 62 creuentian i busn estado, protegidos (rejila), funcionando y limpios.

82

Cuenta con §2§§t§¥§<§_§%§§<3¢312§8§.8&:
cruzada

9.3,%.?

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

de facil limpieza y buena conservacin, 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

(v vjofm

ruptura.
r8§8§:§§3a.3§§<8§u§:§§§8&§§
1 | higiénico-sanitarias. 1 Cum 06&
| 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. ﬂ ﬁ.C \% ﬁm
~ IExisten letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, ) ﬂ
1 R |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar. 1 Cumn Q\L

T R S5 0§ 73 W Ly e TR o

| wowomuns |

El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos ferminados se realza 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 a inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso,

Cumple

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

Comole

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

m,c?;oﬁm

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

£l 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 sanitana vigente.
Resolucion 51092005

ACZMDF

|

—gi—

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO & EVALIAR

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 desinfeccidn de kos utensiios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la wilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimnicas autorizadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se kavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normalividad sanitana y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Cym Oﬁ\m.

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.

8} N® ¥R b

3 |B|B23

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sive a
temperatura mayor a 50°C y los alimentos refigeradcs o niayoi 8 4°C.
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m:uo%:§3§§Mng<%§.8§§88§<§§§

en condiciones que garanticen su inocuidad.
WANEJO ¥ DESPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUS0S

KN

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

. Ps Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan regsstros de las
| g [actividades.

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

ASPECTO A EVALUAR _

CONTROL DE PLAGAS

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

ASPECTO A EVALUAR

! w.”r8§§85§8§§u§8a&§851vao.moﬁnnn:_s
[ _%isgﬂosg&%%s%%.%smsaaﬁgg
[ B g producto de toda posibilidad de contaminacion

: c_  YGTAL CONDICIONES TRANSPORTE OE PRODUCTO TERMINADO (31 APLIC %ﬂnﬁ__‘

VI EQUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

Los utensiios tales como tablas, cucharas, olias y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la comrosion de faci limpieza y desinfeccion.

roaa%aaag8§§8§§=§n_8§8§§%§§m5<g
desinfeccion

B3 (53|83

m_on%o«so:&noo:aigzsmgﬁgwqaugguggssggﬁ_
titulares de derecho.

mxwg:s:&_a«aauesnﬂuaozﬂo%:sagrasg«s:o&é%zsos%gaou
o establecido en la resoucidn, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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aaaasa_s.a B ot el b Cuavple.

ventanas ubicados en &reas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacion en caso de 4 A.C«.,DOAQ
1 e ..8%8339!5:5% n buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones >
5 |noencosantares. 1 Cumple.
| 5 |Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, L
15 bias §5§<8§§:§§8 nitarias se encuentran en buen estado.
Rt “ Cum Ofm
a | P8 Existen letreros en buen eslado alusvos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, :
| gp|ubicados enlas instalaciones del comedor escolar. .~ ﬁ,C\.),QF\N

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

| seswans |

~ |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realza ordenadamente en
PS  lpilas o estibas (canecas con tapa u Suaaaaoﬁ:g:s:gg%:ﬁ-ﬁ
,‘W .:..,:‘.%_sg«SgsgSgaSSSaﬁsﬁgguﬁu«gg siesel

Cumgle

Cumple

1
1

1 v 2/@5
@)

VO Curp\e .
Im_sgg&uggsgn%ﬂ:ﬁ% 18°C y se llevan registros ;
Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con ka normatividad sandaria vigente
1. cumple
PUNTAJE ESPERADO | | | | o |
1ll. 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
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion de bos utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka 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. A (y é
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segiin sea el tipo de alimento y se K
evita &l contacto directo del alimento con las manos.

& 3|83

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion, El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alnentos refriyeiados o mayur a4°C.

_ e T
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TR MANEDY (3

45 en condiciones que garanticen su inocuidad. O N0 GC&N.
. Ak,

_ ASPECTO A EVALLAR | reviea

[ ps | Se cuenta con recipientes suficentes, identficados, de material sanitario, §§<&8u§s§i
wm,..‘wwf ien un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos sdlidos y se promueve el reciclaje.
v R

w. ,.,...Nn Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se Bevan registros de las
JEE ) ctidades. :

Jamx.w\namo apiica la separacidn en sitio de los residuos sdlidos, es decir, material organico separado de papel,
| & |plasticos y empagues,

et [ [k
%
qF

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ABPECTO A EVALUAR

E0 | \~ Q%g
.HM?._M?ggsggaag5388&188.8:3&5!5.3333533?8 %
z&%ﬁu&gugaoiﬁ. | ﬁCB\ﬂK X
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO 4
PNTAT PR | | 1 [ rommmnas |
Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
_ ASPECTO A EVALUAR _ s

[ ps  |E transponte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la maleria
~ m|prima: refrigeracion, congelacion, recipientes o canastilas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
nomatividad vigente. (Si aphca)

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

_§§_§8§§g§§§n§%§<§z!§&ﬁgﬁ
almentos. (Si Aplica)

, ILos complementos alimentaros son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
| g |desinfectadas

\ ‘mgiﬁggguggg%gg%g«%%&%ﬁo%a
| g |acverdo alanomatwidad vigente.

( .,:m_ ,‘.Aw Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
fe _.4_.,.r.” | recipientes, canastillas, o implementos de material adecuato como estibas plasticas, de manera que aislen
REE el ¥

fTEM ASPECTO A EVALUAR A

Los utensdios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales santarios,
resistentes a la coerosion de facil limpieza y desinfeccion.

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

£1 equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para fa atencion de la totalidad de
titulares de derecho.

g |8 |8 |9
5% 83|83

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

0 No_cvaple
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Los sifones y drenajes, se encuentan en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y lmpios.

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

—
~N
53

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

Cump\e

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

Cd 3@6
Cu 3@»@

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.

S [ W N S

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

Cumgle

PUNTAJE ESPERADO | _ I T D T L e e IR [rwas |
LS MATERIAS PRINAS E INSUNOS Y PRODUCTO TERMINADOC

Qu 3QAN

NCBD,N

! Se tiene actualizado el control de enlradas y salidas, Kardex y rotacion de producios - PEPS.

ﬁc?,b» e

P8 |El amacenamiento de los alimentos refigerados se realiza @ femperaturas entre -2°C a 4°C y s¢ bevan

Y \O ocb,ofm

A X A

Al |

nﬁ%@.m

PUNTALE ESPERADO. | | | | rocomas |

I CONDICIONES DE PREPARACION

——.M’ ASPECTO A FYALLAR

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

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

=
g3 53

Cun Mup_m .

evita el contacto directo del afimento con las manos.

3 (3|53 a3
ta e

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con regstros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a
températura mayor 8 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C.

et I
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qa :._. alimentos y materias primas, es fabricado con 888823%,. o
[ & Jon condioones que garantcen su inocud 6} no Cumple .

[ s |Se cuenta con recipientes suficientes. identificados, de material sanitaro, con tapa y bolsa plastica, ubicados
| BER .“.3§§¢x§8§s§§§i%§&g< se promueve el reciclaje.

Cum @,h

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

) JUS- Vi I X

‘-.l,l..

Comple

R “15e apia Is separacion en Sio 06 105 esiduos SGidos, es Geck, maleral organico separado G papel

OC?eCm .

ediel .\ 4 Z LT m

Las instalaciones yfo 5&658%;8; o dafio causado por plagas,

—d

ﬂc?@ﬁ

50 ..ma ?§§S§§88§5538§38§8&§§<8§338
ep  [delas actividades preventivas o correctivas. _

AN

mc%cfm.

AR eSO | | | | wwnmss |

|E) transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la maleria
%iiﬂﬁ?%gac o canastias de material sanitario con 1apa, etc. y cumple con la
r....w..,_

—a | Los vehiculos de tansporte no almacenan los almentos directamente sobre f piso. Se utizan los
.‘“,,_,,.,”_‘ | recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aisien
~ |el producto de toda posibilidad de contaminacion

PUNTAJE ESPERADO | _ | | s |

VIL EQUSROS Y UTENSILIOS

TEM ASPECTO A EVALUAR [rarey

Los utensiios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitanos,
resistentes a _08..86:8_&2%"3%6

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

£l 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 corectivo de equipos de acuerdo a
lo estableciio en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

O no m,%\;uﬁm




(%) ME.CM /D(.G,:w Jﬂ zod epezieoy

O 30 COMOAL i
- SNAINCY) é y Qaj :J0d opipualy
g !!s ‘ v
VI V1 S50 MO 30 SIMOEVAHIR0
SINCEIVIN NG FUS NCVANISE0 5NN 1IN0
_a 4\ _ T e S e _ _ 0OVH3dS3 FVINNY
\/\ P ..nﬂn. a
M D ~\ JR100S3 J0DAILID B U9 HOS $€1 20puBke esed LoD 913 ©) A 20pesedo B anb owswedow B SN S3| 8 |
TINWD) W
%M L QIS [3p UGN 3D SEIDR O/A JEI0053 UOIDEIUIWIIE 3P PIOT 9P UOIDBUUCUD 3P 3H0d0S BIUIPUB S| 8
N«O(é n) L W
‘3¥d [8p UOIDEWLIOHU| B BB BYILY B) HqiSIA Jebn) un us opedignd auer 28053 J0PAWDD 3| 84
yus
= —TVOOS NOUSSD B GiviAES ViR |
N‘/_a [SSVIRE4 ] TYNOIVANIO GN VS 30 SINCINANOD TWAO0L
WO
'N . ’\ .gggﬂccggcsggﬁx-gggs:sggy Bd |
5 g oa
VQ Yy L efie0a) 9p sjUeBiA SBLIG| UCD SOIPUBOUI 3P SBICURKE LBISNT| 8y
" v WITVAR ¥ OLD Mt
TWNOISYANIO ONVSE X OOVISEEI FViNd |
[Saviiaowod | ) e L —
v | <OJ4N03 WIoL
2)0W™Y GU O — s w0 :s
ansifias A sa0nU0d LoD ojual 88%5&833»?8%3




.éggggggg;gued

\
» 30._23 D) P ‘ ‘OuBLIUBEW 39 OpEISS opensape ua k opBajd| ] 6
\ - | 9PEAGN AUALBPNIIPE ‘SOpIYS SONPISa) S0} 3 [eI0dua) Olispdap (o eied onsIXa 0y ovedso un 1| ey |
2\An ) L sopnpaid| gy
.iozcmﬁ_n8_88.828._85gascggs_oggagsgraf\ 8
, 20 (sopezjeuisnpul sapnpaig) opeunia) opnpaxd A sewud seualew se| ap ojuaiweusoewse op eag (3| - S
§o§8w_u§a§8§8§59§!§8§§§ @
pepioedes e uoo ‘ede} uod sopiajud enbe ap ouanueuacewie 3p saadioal ok sanbug) uasig|  s¢ :
‘UGIIoBjUISaD o 9
o 3l - A ezadu) pog) 9p ‘2)UBQIOSGE OU 'GEALLBOW ‘HUBISISAI BUANEW UA SEPINISU0D UEJSS Sapased se
S H\AWVN) L "SEUEHIES COUAIBIY SAUORIPUCD e
{ 8.:82._:-5ggg_o&é%!%?%o:ﬂguﬁusgm -
,wv AN ‘seuepues-couaIBy |
gxﬁﬁgomﬁg&ggaugsaﬁggésgusgscﬁg : v
| §.3§8=§8%38c§882§»83§3§§84
&Q)EOHV N UgreRaSap A uouosjuisap ‘ezeKtuul p Loesado e 2)oe; snb B1aUewW ap SopNASUCI| ¢
Ugjsa (ownsuco ap ease ‘ugnesedasd ap Base 'OUALBUAOBLIIR 3D BAJE) SIUCIIEIEISUI SBY ‘UOIDEEPD B
“Ojualweuouny
>§3§o5.§§§5§8§§m888=83835885§m M 4
a
gg?»nBBE.Ruta:_ona%mgovouaonh&eszogqﬁoﬁgsg_w_ Se 4
avag) EncOWANG e WVIIIVAS ¥ 01338 — W3l
1 SVINVLINYS A GVOIS(3 SINOIOVIVAGMT
oshopsy 3 | ey By - s . ape e 54
W
SBITERr 0OEL ¥ L0 %O
R 0000 Y
e e
R 008 ® 100
- oy ton Sovees gt
hatsninndl)
Rttt SR
\% IIM VRS OVERCAY YANA TR
ST
0avy3ds3
e IrVINNG
VAVZIVIYLSNANI NOIOVY 30 VOININT V1V OLNIININOIS ¥VZITVIY ‘eysia ef ap ojelqo
= V13 9p UOI9eDLIOA EYSIA £21U%3) EysiA
E)SIA €|
£202/£28 ElSIA B Peat
OLVYINOD - 3Vd VINOLNIAYIINI | e2iea) uainb ap obised A asquioN ﬁu“....en._un
sopipuae
wWsIA Bg FUSA PPZ i e BYSIA 0P N oydaup
3p salein N
eugoud uoiuaje S0
ugtouaje
ap osed [ap |esnea e| anbynuaep| ap soses epoday
R
oneufuiey OJUBAUOY) | OJR1JUOY) ON 9-9ZI8ELL06 .opesedQ
ap ey €20z/1LL 1IN £20Z SVIOVIV 3¥d NOIOVANIWITY TW3OJW3L NOINN
al.._e..m MNQ\N f \ UO ‘BYSIA BY2a4 V1IN SYRVOY u
T ASE 4
sviowaw| “pent ‘013 :
() WOVZN VL SO0 MOV 3
Ivd

AT BB N




i | Coornle

1 mC;)oA

1 wagim
P8 mxu.o letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manulactura, \
° w | ubicados en fas instataciones el comedor escolar. 1 dc_zbﬁm .
X |
| someeaxs |

ke T Cu ,«é,
- 7 Los productos se encuentran dentro de su vida iti, con fecha de vencimiento vigente, no presentan akgun
& |ipo de contaminacion y son aptos para el consumo. 1 AC}/\OF\

%6 |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. f
T ﬁ,C)\/ﬂ e
[ P8 |El almacenamiento de los alimentos refrgerados se reaiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

SO oo . @) no € c%o,h

1l. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASFECTO A EVALUAR s

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

Se realiza la impieza y desinfeccion de los utenslios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la wtilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorzadas para este efecto.

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. m,:,?@ﬁ
El servido de los almentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de almento y se >
evita el contacto directo del alimento con kas manos,

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
%moggggwwS«SSa%g%gsoaBg.muanﬁogmﬁoS%u
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerades no mayor a4°C. -

TOTAL COMDICIONES DE PREPWRAC 00 —‘
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P8 |l uso de hielo en contacto §<§§3§.a§§8§3§3§.

8 | @ |encondiciones que garanticen su inocuidad 5 |al®) ﬁCQ:@ ‘ﬁ
WAHE 0 ¥ DESPOSOON DE RESOUOS S5U00S Y LIGU0S P
ASPECTO A EVALUAR _ oSy
2 jmoniaszasaaanng identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados)|
46 J!Susoﬁa_s:ouﬂusago n temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. A \CQ GKN
u Wgsgsgsgsgsmggggatﬁ.ég%ﬁ , B
I_:mo ESssomaosg.Sa e los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, P v
“ x&umsfaassn 1 Cunple.
CONTROL OF PUAGAS (ARTAORODOS, ROEDORES, AVES)
fTEm _ ASPECTOACVALIAR — -
| Las instalaciones yfo los alimentos se encuentran libres de presencia o daho causado por plagas.
49 : \_ Cum u_
i Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros A
50 b de las actividades preventivas o correctivas. Cuy ﬁtfw
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO
— _ - A CORICIORES DE TRARSRORTE | S ETECHRTT o
ITEM — ASPECTO A EVALUAR | AR OREVALIONIS. fomecitn

m_qumooang el mantenmiento de las condiciones de conservacidn requeridas para la materia
v&.ﬁi&oﬁa 3@1»8:33!‘3 o canastillas de material sanitano con tapa, etc. y cumple con la

r.. D zﬂagﬁggg%gg

, TOTAL CONDIIONES TRANSPORTE OE PRODUCTO TEAMINADS {81 APUEA)
PUNTAJE ESPERADO | F | 1 rwones |

VI, EQUIPOS Y UTENSILIOS
Trem ASPECTO A EVALUAR e

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

PS
5T ED resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitlares de derecho son de material lavable y facil

€0 desinfeccion
50 P m§<§§g§1§88!8 suficiente para la atencion de la totalidad de

E0 titulares de derecho.

T = |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctvo de equipos de acuerdo a
60 lo establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de manlenimiento, responsables ) ﬂ
3 o O no Convple
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Cuenta con §§§§8§¥E<§_§%§§%<§§§§
cruzada.

"~ |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente extenor, estan provistas con malla antiinsecto
| P8 e aci limpieza y buena conservacidn, resistentes a Ia limpieza y la manipulacibn. Los vidrios de las

o |ventanas ubicados en reas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacién en caso de \~
e Cunpie
pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiciones \
jenico-sanitarias. 1 ﬁG);O/N
%wagggggno:gi%cmgssg.ggg. \~
. OcBﬁ,N
] cumple
| sosmenas |

~ [El almacenamiento de ks insumos, materias prmas o productos terminados se realiza o ordenadamente en
1. |piias o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de matenial
5 ../..,..””.». sanitario, limpias y en buen estado de manera que se perméa la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

R _.8__.3%288!533!%:3._ u vida til, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin

B .”_;,. |tipo de 8:3:.8&8«8:85%&3:3

\_ |E1 aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se flevan
| @ |regstos

~ PS |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la TS nitaria vigente.
e |Resolucon 510072005 nomatividad

\d
Bl | Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. \_
O
1

PUNTAE ESPERADO | | | | rocomas |

Bl CONDICIONES DE PREPARACION

—.—.M‘ ASPECTO A EVALUAR [

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

Se realza Ia 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.

=
33 82

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

OCOR.U PN-

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

~N
-~
3 (3[s3

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

T |
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s R — no_cumfle

cucno'\e

1 99!&8:5333838.8&:8 con procedimientos escritos, se lievan registros de las

/
DEBA.uK\

ﬂ\cl/.O(N

8:%

Comple

1
o 1
"1Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, 4
A

n,.z}mmm

T e e gy |

P8 |Los vehiculos son ullizados exclusvamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
-!538; Aplica)

§§§§3%§§§<
M. \aoﬂson&mp

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

& |acuerdo ala nomatividad vigente.

AT oracgsﬁaﬁsa%ss.!.su_s!sog%ss §§§§§§§
i aniioa gﬁﬁ.oégaﬁgggo&ﬁg_&gnsu&
%%ggggg

i
EEE.
PUNTAJE ESPERADO | _ | rommnes |

VI EGUPOS ¥ UTENSIIOS

ITEW ASPECTO A EVALUAR P

ps Los utensiios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con matenales sanitanos,
€D resistentes a la comosion de faci limpieza y desinfeccion,

ED desinfeccion

s m_ngggggzgqgﬁaiﬁasgs_ngﬁ_
ED titulares de derecho.

57
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Existen manuales y registros para servicio de manten nimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
ko establecido en Ia resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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W eléctricas expuestas.

Wﬂﬁﬂﬂwrsggaqnaia.ﬁggsgg.g.iv%o y limpios. P ﬁ. .

s | cgﬁA N
Cuenta con area exclusiv: §s§<§=8§§<§§§&= \
gg:&«%a&«mggggngi% estan provistas con malla antiinsecto
de facd limpieza y buena conservacion, resistentes a |a limpieza y manipulacion. Los vidrios de las b‘
53:&8&&83»3883889!;!8:388&:%%3%&:388% —}

; . LMgpE

“|Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones t
jorico- sankarias, a 4 Cumno'e

evidencia dotacion de Jos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, 1
i§<8§§¥.ﬂ§%8a§!gao§9 .P nf\gﬂg

P Exsten Jetreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, 4 X

| @ |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar. Cuonp e

TOTAL INSTALACIONES FESICAS Y SANITARIAS ]
OTANIAS

Cumple
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C v e\
L)
— AOSTINIAL b —
ITEM et
rangsgﬁa&:%.o:ws:sos%:ggg%g& higiene, de limpieza y
23 M de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
maa&nnw_ﬁsﬁzns_aogaaaa%agiﬁ-Rg%u%S
24 PS |alimentos por cada proceso. La desinfection debe realizarse mediante la uilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
25 gggngsggngggmggzm%ggg< lo :
establecidas en el plan de saneamiento del operador. oo
5 ps |Elsenvido de los almentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento y s 1
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
21 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
2% - 9&§§§§<8§%§%%§§3§3moanﬁosaisnouumi:
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor 2 4°C. _
TOUM COMICIONTS DF PRRmARACIIN _
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Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanftario, con tapa y bolsa plastica, ubicados|

46 en un sitio exclusivo para ka recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. u. egnfﬁ\
mooeo ta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se lievan registros de las b
pn mo%._B separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, P ﬁh
ITEM na—x
o Cynple
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ps  |El equipo y menase con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion aa_os.ua&%—
| = € |iiulares de derecho.
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y comectivo de equipos de acuerdo a
60 I establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de manienimiento, responsables ) O jc ﬁC _
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Las lamparas o §§a8<a§o<882§§_2&§ﬂ“

2
|pilas o estibas (canecas con tapa v otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
ga_sg«o:cﬁ n estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
B

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

Al olR_RR~ |

i

1il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

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

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

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

1 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.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

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

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

| .

TOTAL COMCIOMIT [N PREPRAACIOR
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O no Comple
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NIV $§§%§.E§.S§§§.§sg<gn§.§8
s en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. A m BﬁAN\
1 Cuaple
\_ T
QB.DAP
oales
1 Cunnole
1 Comple.
Al
| rocweans |
PUNTASE Terretey ——]
A aimentos. (Si Aplica)
I ‘ r8§§§833§8§§§§583<
, )noﬂd_ﬂu&nm.
PRI ¢ cuenta con certificacion de manipuiacion de alimentos y vestimenta adecuada de|
5% g acuerdo a la normatividad vigente.
[ 1Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre ef piso. Se utdizan los
B .an,vgsa.g.og%iﬁﬁo&&ogogmgg.%:ﬁiaaﬁzg
| B el producto de toda posibilidad de contaminacion
| TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE D TERMINADO
PUNTAJE ESPERADO | | m [ s |
Vil EGUIFOS ¥ UTENSIIOS
TEM ASPECTO A EVALUAR ot
PS §§.§§§§.§.&8<§8§8¥§»=§§§§.
ED resistentes a ka cormosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 s _.8ao.e!swmnoao8.3?335*838».33:28%3838:%%5&:.8._
o5 infeccs
59 P m3§<=§%§o§§2§;§!8§§nug&=%s§%
ED titulares de derecho.
Q§§<§%§%%§§u§<8§3§%§ou
60 .oa.wzo&og_saaoc%?§3<§%§8cg.§&§§,§.§8§-
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3P 3 5&383;3:&3 se encuentran en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y impios,

Cumplr

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

. |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malia antiinsecto
| PS  lde faci limpieza y buena conservacidn, resistentes a la limpieza y la manipulacion. Los vidrios de las
| gp |ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar confaminacion en caso de

Cumt /e

M(mr.ﬂ\\

comf/l

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

T\JW\‘\

S
_al!nc_AQ\ui

~ |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
ff..,u.;...“, |pilas o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
ESQ&«S?!agsggsgisgagsuaaigg siesel

h.\\#.ﬂ\\

roav.&:nauoaﬁaaa:ae&o% vida Ut con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
§S§§<§§8§n§u§

wmlt

8 Se line aclualizado el contol de eriradas y salidas, Kardex y foacion de producios - PEPS.

tvem Y//

m.“.w_t-.mgs._ss_s alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre 2°C a 4°C y se llevan

No  (ymi/e

.m»,“..u...mw [Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente.
| waoth.o... 51092005

(wm f/1

_lnl:l.._ P‘Vo

1. CONDICIONES DE PREPARACION

A EVALUAN

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

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

Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sandaria y
establecxdas en el plan de saneamiento del operador,

(umelt

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante [a preparacion
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacidn. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 80°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES OF PREPAAACKON
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m_sos:§38§§1?§§<2§§.a§§8§8§83¥.§a
4 en condiciones que garanticen su inocuidad. ) N CoemP/N
ASPECTO A EVALUAR = : _ ravax
(07207 | Se cuenta con recipientes suficientes, Kientificados, de material sanitario, con tapa y bolsa piastica, ubicados|
en un sitic exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. ﬂ ﬂ Q\\
L ,..v { <3‘
= . PS m.mon!smogSnaa:saosﬂuw%.ﬂasa.g!asngagﬁ.ﬂgacg&ﬁﬂ Q
| g |3t b i (em VP
[ P8 [Se aplica la separacion en siio de los residuos solidos, es decw, material organico separado de papel, !
8 | @ |pasticosy empagues. _ ) 1 (um Pl
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES. AVES)
iTem T REHIETO A EVAVUAR =i e
© M |Las instalaciones y/o kos alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas. > \
u:_.E i Cumi/l
"~ P  |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
..... wm..m de las actividades preventivas o comectvas, 7 Cum P/
“TOTAL CONDICIONES OF SANEANENTO 2
!;!5_ 114 [ [ ramee | ¥V /&
APECTO A EVALUAR _ PONTAE P -

,: .A.,.ur,.”.‘._.“.w.yﬂ§§8o3§§3§3&n§8§.&g<§§§1 :ﬂuno.s%_ \
u_m:..w._.\\. {

Z | Los vehicudos son utizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Bevan el aviso de transporte de| \
| gn|alimentos. (Si Aplica)

| P |Los complementos alimentarios son transportados en canasfillas plasticas, debidamente lavadas y P

| 8 |oesitectades Z

(DN isiggnlagsgﬁ.ssggeng«gég

ﬂ_, _.833.9;8858838%:8!!.5 alimentos directamente sobre el piso, Se utilizan los
aouaaﬂqng © implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
el producto de toda pesibilidad de contaminacion

TOTAL DE PRODUCTO TERMINADO (51 APLICA)

VAL EGUIPOS Y UTENSILIOS
TEM ASPECTO A EVALUAR s

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiaies sanitarios,
resistentes a ka corrosion de facil limpieza y desinfeccién.

57 &

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

59

60

= |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y corectivo de equipos de acuerdo a
|l establecido en la resoucion. (Hoja de e vida de |os equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

0 wvo  (um P/
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,rl.:hiwmst letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactua,
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| sowowss |

_u PS5 |EI amacenamiento de los alimentos refrigerados se realza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se Bevan
| g |registos

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

1. CONDICIONES DE PREPARACION

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 |z limpieza y desinfeccion de ks utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realzarse mediante la utizacion de agua caliente, vapor
de agua 0 sustancias quimicas autorzadas para este efecto.

Las hortalizas y frutas se tavan y desinfectan con sustancias autorizadas por ka normatividad sandaria y
establecidas en el plan de saneamsento del operador.

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

9§§§§§<8§%§§_u§m§gsﬂoa§u_

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

TOTAL CORDICIONES D€ FIREFPARMCIEN
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S A alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y maniputado
 ¢p |encondiciones 80%858_-89

g%

[ e e S:Egg;gg de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, 5.@88*
_, :..._.._ en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciciage.

Bu. Se cuenta con un programa de manejo de resid uos, con procedimientos escritos, se llevan registros de
| e

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

m.,jio |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se levan registros
50 |de las actividades preventivas o comectivas.

£ transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requendas para la matena

. §§§§8 o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
1 | nommatividad vigente. (Si aplica)

_x _.Bi..ntmaaﬂacoa_g n adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporie de.

no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
!8888888&6888:53&:

| xy TOTAL CONDIGIONES TRANSPORTE OE PRODUCTO TERMINADO (81 APLIC
PUNTAJE ESPERADO | _ _

VM EQUIPOS Y UTENSIIOS
ITEM ASPECTO A EVALUAR
57 s Los wtensiios tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sandtarios,
€0 3§u58§8§§<%§
58 Ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titdares de derecho son de material lavable y faci
ED desinfeccion
59 Ps 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 acuerde a
60

lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables |
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Ps
£0

eléctricas expuestas.

" &p |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

Lo siones y dienajes. se encuanian on dudh estado, protegios (repiia), funcionande y limpios,

Cuenta con §§§§8§§«§§&§5§<§2§8§g
cruzada.

vl e

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
de facl impieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacin. Los vidrios de las
ggg!nﬁ%gggggééggﬁoﬁ_
ruptura.

Los pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones|
higiénico-santarias,

003@5

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

Exwsten letreros en buen eslado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

O/zﬁo(p

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

!ggg’

-ﬁwﬂﬂﬂIll':l—.

~|El aimacenamiento de los insumos, malerias pmas o productos terminados se realiza ordenadamente en

| P8 Ipilas o estibas {canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

fsias: b Bago limpias y en buen estado de manera que se permila a inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

| P8 |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nomatividad sanitaria vigente.
[ g |Resolucion 5109/2005

A,romuaﬁa,asaans::!no::o% su vida utl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
|tipo de contaminacidn y son aplos para el consumo.

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

" #  [E] amacenamiento de los alimentos refigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se bevan|

Wl CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A FVALUAR

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

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

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

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sive a
teniperotura mayor & 60°C 7 165 Giltieniog ielngerados ~o mayor 54°C,
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mﬁo%__!oa.S:Sno alimentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipul
o [ e e .4 0 Ino Coumple
B35 - !.E.: . . .
maam.sa.,as{agga identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, 85&&
46

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

Coumple

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrilos, se Bievan registros de las
actividades.

Cumple

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

Comple -

Co Bpuam
Pi%g

TSN

Vil CONDICIONES DE TRANSPORTE ( S1 ES EVIDENCIADO) _ -

P$. " iLos vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y .
S s ali

P8 Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el fransporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
e alimentos. (Si Aplica)

88.3!838 alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y

gggg%%:ﬁg n de alimentos y vestimenta adecuada de
os

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

Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material tavable y facd
€0 desinfeccion

Ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencidn de la totalidad de
€D ;

| 5 |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
b 8%85%2&8 vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )

O . O O\C,J\z.urﬁ.
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10

eléctricas expuestas.

1"

12

13

14

15

16

P |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacidon de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,
 gp  |ubicados en las instalaciones del comedor escolar,

~ |Los sifones y drenajes, s@ encuentran &n busn sstado, protegidos (rejilla), funcionando y lmpios.

L Gomple

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 ef ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
de faci bmpieza y buena conservacidn, resistentes a la limpieza y la manipuacion. Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evilar contaminacion en caso de
ruptura.

Gomep\e

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

Comele

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.

Govao\e

Carapl\e

TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARWS

PUNTAJE ESPERADO |

AW [

TP |
\\D N &S

| ecwaxs |

1 T

7 -:;-’
s . b
e sl

i ~|tipo de contaminacion y son aptos para el consumo,
| | Se tiene actualzado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS.

Comp\e

oaacnoa.ao Soco_ég dentro de su vida uil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin|

Comple

19 s q»:ﬁb/mv
: .A_...umugiaiso%sungi&oiauogoagﬂ;.n.o:.n<8-m§
S - - s NO Cumple
El aimacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
2 ﬂmmM%.,rS%%oS!&S:eg!Gg«iaas.gngg_msaﬁt&a%gg. q
| @ |Resolucion 510972005 v e\e
oneewmoo | 5] | [ R

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTD A EVALUAR

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

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

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

(umele

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sisve
temperatura mayor 2 80°C y los alimentos relfigerados no mayor & 4"C. w_

TOTAL COMDICONES (€ PREPAAACION
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3 PS  [Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escrilos, se lievan registros de las
| gp  |actividades.

P8 Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, materal organico separado de papel,
| gp  |Plasticos y empaques.

Curaple
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Combp\e

(757 P8 ] Las instalaciones ylo los alimentos se encuentzan fires de presencia o dao causado por plagas.
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ASPECTO A EVALUAR

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

raﬁawaag&tmﬂgasmn_ss:a:_agam%S§§8§E§<E_
desinfeccion

83 83 82

m_B.%o«aoB_oS__aﬁgzsngaegagggszm:&a%rsﬁa&i
tiulares de derecho.

m.;,.ﬂ...,.,mxw§§§<Qﬁﬂggmao%gaggo«g%%%aog&m
R {lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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