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° Ps E%ﬁo§§§§<5§u§<ss.§§n§#
ED eléctricas expuestas. =
Ps _.own_a..oﬂgsg‘sgag.eggﬁﬁuv.ﬁhﬂ&ao y limpios. Tl 7 el

1 . _ | mele,
Ps Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion

s ED  |cruzada.
55;38:33‘89!8%5:8:1&3!&2589 estan provistas con malla antiinsecto)

13 8g§<§§o§§us§§*8%6=.§<§§8_8
gﬂegSg%g%S:g&aEa%%gSg%_ _ A 301%
ruptura.

it r&utﬁ#og:g.gga.&:ngaggngaﬁaan!ooawgﬂ \

_ higiénico-sanarias. m;tg_u le
Qﬁggncggggsatigggaﬁggg.
15 papel higienico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado, \ ﬁt op\u
& m
g ‘_mﬁﬁ_gﬁsggﬁﬂogms%_g?%mu:-msgv%%gﬁ
L B |ubicados en las instalaciones del comedor escolar \ ﬁtg ple
3 TOTAL INSTALAGIONES FISICAS Y SANITARIAS R g
puntasEeseeraco | L () [ 3 v [ roweeass | 10/
T _ e
B ,.!mmgﬁgﬁs«g:ﬂaﬂ%o%sgggmogs
17 'y uuﬁo%.ﬁagggc%a:i%&g:s:ag%&%
,L8=§._§§m<8!§8§o%§aasgﬁa§s§_g<.E_aw&x..m_az , A -V;Av/\u
uancnaﬂnﬁaad:go%mes&&.gtng%ggo igente, no presentan algin 4
ipo de contaminacion y son aplos para el consumo. ( (83 8A O/mu
Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos PEPS , N, O/mv :
om
- ,.,...,..u".i:,m_l.sogwilsos5*83»1&%88%»%%33&.026«8!3 O /Nu
[ ep |registos no  CGom?
El amacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros
[ -.J r8v§§8o§§<§§gn§§s§g§8§§ / /
s A:,Bo €
rong oo | ] | [ [ s | BE|
354 lll. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR —

raﬂgsugaggsmngsann!g%%ao higiene, de limpéeza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier ipo de contaminacion.

83 83

maannm_m_sasnz%«io&g%swcaa.ﬁ%agnagiaouﬁoguo!&&%
alimentos por cada proceso, La desinfeccion debe realizarse mediante la utiizacidn de agua caliente, vapor

71| Las hortalizas y futas se lavan y desinfecian con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y m,

R |establecidas en e plan de saneamiento del operador. J 330(0
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segln sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del almento con las manos.

Se cuentan con reqistros y control de temperatura durante la preparacion

3 |2|83

m«9§§§3w§<8§28§a§§8!§?m§§8§8§u
temperatura mayor a 60°C y los alimentes religerados no miayos a+"C. _
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[ P8 [Se apiica la separacion en sito de los reskduos solidos, es decir, material organico separado de papel,
P plésticos y empagues.

Cumole

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES]

| P8 llas instalaciones ylo lo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.

ASPECTD A EVALUAR

) no Comele
e 99!.38.5&38 suficientes, identficados, de material sanitario, §§<8!_§§.§_ — =
Rl |en un sitio exclusivo para la recoleccidon temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. ’ A.CBOS
[ PS Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se lievan registros de las \ ﬁ, S /
LM e\
\
\

mo&o:BS:SES_ﬂa%oo.&o.lSan o de plagas, con procedimientos escritos y se Bevan registros,

Cosaple
m:go,\u

| s | &, i R

_ C Si..n-ommo:cgom xclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

s Bao..&._ﬂuuog cuenta con cerificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
| g |acverdo ala normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
e %%.o%gsgoi%s&aﬁg de manera que aislen

58voam arantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requenidas para la maleria
%898818.3 recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la

_.sa_.&._xs«f | apiica)

7 ...””...m_ | Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporie de
@ [los alimentos. (Si aplica)

8%5838828 cucharas, ollas y 838_833 estan fabncados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil !iaﬁngs:

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

B3 |83 83

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

Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipes de acuerdo a
lo establecido e _m_ag (Hoja de vida de los equipos, cronogra _auaoaszga:s responsables ) O

O Comnd\e
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53

Egﬁﬁo.cgnogga&-sg«agg%

eléctricas expuestas.

1"

12

13

14

15

Los sifones y drenajes, se encuentran &n biuen estado, protegidos (rejila), funcionando y wipios.

Comple

osé§§¢a&§§s§%§§%§§a_§<§§sg§§s&s
cruzada. '

§g§<§n58§§§ga§a«§. Sssgiﬂgigg_
9.ﬁ§<§§§.§us_g<s%§.r8§%§
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacidn en caso de
ruptura,

Compl

rvaSSoga:_?uﬂ.ggag«Sannuamggseﬂuaiwﬂ%

Cume\e

Se evidencia dolacion de los elementos de higiene personal (jabbn desinfectante, elementos desechables,
Saiwﬁo«g:_ﬂgﬂgﬂagsc&:g.

(ympl\e

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

ﬁ:3v<v,

R —
TOTAL INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS

PUNTAJE ESPERADO |

3 N
100

[ renas | Qo=

ITEM

|

17

El almacenamiento de los insumos, materias primas 0 productos terminados se realza ordenadamente en
2809&5?38:63:%33&3%&:8:%38 estanterias de material
3__,88._..8.8<3c8=8§8§§833§6§§._§<§8&?n81
€aso0.

Com P\e

18

19

20
21
2

" Los productos se encuentran dentro de su vida it con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun

tipo de contaminacion y son aptos para el consumo,

Cumple

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

Comple

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

N Comele

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

§§§Sa$8§§§<§i§.gv§§t§uﬁsié§.
Resolucidn 510972005

PUNTAJE ESPERADO |

oY Al

|

[ rewenns | aib.

N CONDICIONES DE PREPARACION

ITEM

ASPECTO A EVALIMWR

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.

&3 | 32

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

53%«:588!8«%:8:«883898&&88&83&&&5&%3
establecidas en el plan de saneamsento del operador.

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

CGumple

BN R R b

2 3|63 |28

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

?§§3w§<§8§a§§8§§m§s§$§n
tempeiztura mayor a 80°C y los alimentos reffigeradas o riayor 8 4°C.
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T MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDDS Y LIGUIDOS

Se cuenta con recipientes suficentes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
en un sitio exclusivo para k3 recoleccion temporal de residuos solidos ¥ se promueve el reciclaje.

(ymp\e

mon!ﬁg.sg&aau%auic&§a§.§§s=§89-8.88§=3_888_8
actividades,

Comep\e

9%8?&:8%853&5&&38&.%oa»aoosq.ﬂao%o%n.
plasticos y empagues.

Cumele

" CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES. AVES) _
AEVALUAR

O
ASPECTO A EVALUAR | nacan

)

_

\

_

Comple

ES A ) s |

w P8 |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros

| g |delas actividades preventivas 0 correctivas, _ ,
I

D:«i?m»

[ rmemnes | et

=78 [Los vehiculos son uliizados exchusiamente para el Uranspore de alimenios y levan of aviso de transporte de
B laimentos. (Si Apica)

7 Los complemenios aimentarios son wansportados en canastllas plésticas, deidamente lavadas ¥ [~
@  |desinfectadas. <

TEM | ASPECTO A EVALUAR rovan

ﬂ_.a%a.ﬁ.umsaas:a.gaﬂ.aa;awaﬁw estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de faci limpieza y desinfeccion.

_.8gagsﬁgﬁggmﬁgﬂs%gmgﬁzﬁ%&_i<§-
desinfeccion

g 38 =2
53|83 B2

m_onix:gggn§g§8~gﬂmm§vuaw§:§86§n§8_
\itulares de derecho,

Q§=§<3§8888§85§§§<§%8§8%85§
lo establecido en la resoucion. Azorcog&.aszg.gg%:s:a%. responsables ) O j O h\cgﬁ/m
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»s Eggﬁogci&wﬁ%!ﬁagngg<88§§_
ED eléctricas expuestas.

e ...,3.,.... Los stones y dranajss, sé encuentran en buen estado, protegidos {rejia), funcidnando y Bmipivs.

P i Cuenta con §n§5§85§<§§3§§3—§<§§8§_§

R

" [Exisien leteros en buen esiado alusvos a la aplicacion e BPW - Buenas Practicas de Manufactura
| gp |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar.

i 1.1 El almacenamiento de los nsumos, materias pamas o productos terminados se realiza ordenadamente en
Brsdiat "u&ooag_oﬂﬁomS:sScSaaas%gwao:ag estanterias de malerial
o | sanitario, impias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
| jeso

.:.V..S producios se encuentran dentro de su vida (i, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
| g |[tipode contammacion y son aptos para el consumo.

= ‘m_ almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
& |registros

£l almacenamiento de alimenios congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se llevan registros

T#8 T Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nommatividad sanilara vigente.
| @ |Resolucion 5108/2005

|

PUNTAE ESPERADO | | |

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ITEM ASPLCTO A EVALLAR

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.

~N
w
83 53

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensdios de manera permanente posteror al cambio de
m_,na_..sgo-o&u?g.E§a§§§§§%§r&§=%88&o§.§
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

Esgnssxgm:«ﬁmgggg&ncﬁggﬁ%&a%x
establecidas en el plan de saneamiento del operador,

El servido de los alimentos se hace con utensiios (pinzas, cucharas, efc.) 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

99&:8:08358«832&3885;5:35%869mvaa:ao_maigouom_zws
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigarados nu inayor 84"C.

| | 3 (3|83

TOTAL COMDICINES D PREPARACOM
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e b et
VIl. CONDICIONES DE TRANSPORTE { SI ES EVIDENCIADO)
A EVALUAR U Pvecr wopee |

b [E1 transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la material
LR u._!!i&oao&:_%u&?ﬁ_%osgno%mgggsgbﬁ«ogg_s
B Inomatividad vigente. (Si aplica)

.....

_z Los vehiculos se encuentran en adecuadas condicones sanitarias, de aseo y operacion para el ransporte de
| gp [los alimentos. (Si aplica)

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

| B o producto de toda posibilidad de contaminacion

s OTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (31 APLIE
PUNTAJE ESPERADO | | m [ s |

ITEM ASPECTO A EVALUAR .!...
57 Ps Los utensiios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitanos,

E0 resisientes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
58 P §§_§§8§§8§u§u_8gﬁ&%anasaaoagigzo;a.

E0  |desinfeccion
50 rs mzano«:sa_osznsgaga&!s%taogsn!as:%sas_s&%

€0 titulares de derecho.

Q§=%<S§§%%§§o§<8§935§885§u

60 Io establecido en ka resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O, NO g@/ﬂ
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Las lamparas 0 duminachn gagmaxagwagﬁgg%

eléctricas expuestas.

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

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

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef ambiente extenor, estan provistas con malla antiinsecto)
de facil kmpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacibn, Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccion para evitar contaminacidon en caso de
ruptura,

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

=

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

fs

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

| P5. |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sandtaria vigente.
(SRR Resolucion 510972005

mo.wa%go_gia entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS,

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

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

| o] H e

[ . 5 : i

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.

83 83

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

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

no_Cump\e -

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

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

temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
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| g |encondiciones que garanticen su inocuidad.

e

___WANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIGUDCS

_‘ ro ACB«%Q

ASPECTO A EVALUAR

~ ps | Secuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados

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

gmf@

Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se Bevan regstros de las
actividades.

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

@ anple

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
ASPICTOACVALMAR

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

iR H LVl i o

mHCOD.Uam : )

_muu - 1Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se llevan registros
 gp delas actividades preventivas o correctivas.

TOTAL CONDICIONES OE SANEAMIENTO

Vii. CONDICIONES DE TRANSPORTE | SI ES EVIDENCIADO)
A EVALUAR

ASPECTO H

ASPECTD A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, olias y demas menaje estan fabricados con materiales sandtarios,

resistentes a la corrosion de facl limpieza y desinfeccion.

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

desinfeccion

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

titulares de derecho.

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

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

no  Gompe
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eléciricas expuestas,

§§o=§‘§a=§3&8<sgao<8$§=i

L3 sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (refika), funcionando y limpios,

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

=}

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

OC?%/N

Los pisos se encuentran impios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantear 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.

Cuonaple

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

Bl [P]

B
P8 IEl almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
 gn  |registros

. P8 lLos productos que se encuentran empacados y rotuiados, cumplen con la nomatividad santaria vigente,
@ |Resolucion 510972005

._g.g‘ggﬂg&a_&aguogﬁ_u388&?_§§<§&8.m_81
-~ |caso

Cume

B3 |Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
| 5 tipo de contaminacion y son aplos para el consumo.

Comple.

Comeple -

0O CompR -

| [B1PF] &=

1L 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 fipo de contaminacion.

83 | 83

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

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

El servigo 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 kas manos.

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con regstros y control de temperatura duranie la preparacion. El producto terminado se sive a
temperativa mayor a 63°C v los alimentos refrigerades no mayor a4°C. _
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eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, se encueniran en buen estado, piotegidos (rejilia), funcionando y lmpios.

(um gl

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

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antinsecto
de fach limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y |a manipulacion. Los vidrios de
ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacion en caso
ruptura.

Cum P/

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiones
higiénico-sandarias.

.‘.\?W\\

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

ﬂ.\B.n\\

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

:\SN\\

\J
| PUNTAJE EsPERaDO | T/0 74

s | 9D 7

ey ~ | El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
“..;.,..L.w,, ~Ipias o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de materal

.._“.ww.,? {sanitario, limpias y en buen estado de manera que se pemmita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
[ #  Los producios se encuentran dentro de su vida Gtl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
| gn  |tipo de contaminacin y son aptos para el consumo.

P8 |Se tiene actualizado &l control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS,

P8 £l amacenamiento de los aimenios reffigerados se realiza a temperaturas enire -2°C a 4°C y se llevan
gp |regstros
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1l CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO & EVALIMR

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones ¢ptimas 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 uensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada proceso, Lz 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 sanitaria y
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

Cvem/f

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

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

BNy IR R

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacin. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados o mayor 3 4°C,
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Comi/t

AL. Jmogasgsuans&g_:ﬂg%z&u con procedimientos escritos y se llevan registros

%.05&8_8;&&83% corectivas.

n.\avms\\

| roscaas s

1 9 /[
4

Los utensilios tales como tablas, cucharas, o§<§su=63uo§ n fabricados con materiales sanitarcs,
D resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion,

_.3383.8%3:0.3?98.815538 a los titulares de derecho son de material lavable y facil

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

Py muas n manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
....w 8%35.&9&? (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenmiento, responsables )
t ,.,.;<m.,
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eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, s& encuentran en buen estado, protegidos (rejilla). funcionando y kinpios. P

Cuenta con gmuggs_§§<§§§%§§8§<§%§8§§

ruptura

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantzar condiciones
—i. E ag :Ensn

mozao.ﬁnqogﬁama_aiaa%:a!sg:ncwcggo&:s.ggzﬂ

Existen ggg%&!ﬁu.m%ﬁu&%ﬁ-m&:&u%%%ﬂ
W3 | ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

A
4

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

r8§838833§&:8.8»!&i888&§:83.&88§!8% higiene, de limpieza y
88§28&P&§=5«85:&<8=§§§83&8o%§m§

@gﬁsiag«%m.ﬁo&:%gcﬁﬁﬁ%ggg%ugg%
alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
Sunﬁogsaﬁaﬂwagﬁaﬁﬁa%og.

2% . ps _.B_.o.gm:§8§u=<§§=332§§m§3_u§5§68§§< Dy
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

Ps

Ll © evita el contacto directo del alimento con las manos.
PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
123

mog§=§8:aans<gnu§6a§nca=avvavma§muﬂﬁogsaosm.zau
i:vogago;mv.nk_om&.sogagaamsxma.o.

TOUTAL COMDICIONES D PREPARACION
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T Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados

| R |en un siio exclusivo para a recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. .— @30,&\
Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las \_ nﬁ,?/‘ﬁfh.
P8 |Se aplica la separacion en sdio de kos residuos solidos, es decir, material organico separado de papel. N L AP
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Vil. CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)
A IVALGAR | T casERVACINES v
| g |El transporte garantza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
E ..M._,,_....”.n.ﬂ,. ugwg.gg.gu%o%g%%g&gg%<9§no§_u

B |nomatvidad vigente. (Si apica)

[ oy " Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utizan ks
I’ }M A recipientes, canastillas, o implementos de material adecuato como estibas plasticas, de manera que aislen

. B g producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TE DE PRODUCTO TERMINADO {51
I m ]

= VAL EGUAPGS ¥ UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR it

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

r83ﬁ§8§8§§3§533msm_g%%aﬂamg%%_uﬁt«g
desinfeccion ‘

83|83 |83

m_an:.v:ggasgo_ggagﬁas»g%saﬁa&%
titulares de derecho.
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Los iforves y drenajes, s& encuentran en buer 5130, protegiics (rejita), funcionando y limpios.

\ | Gumple

Cuenta con §¢a§u§s§§<§8§§.§<§§o&ga&a
cruzada.
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ruptura.
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5 |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, \ Z
» b ubicados en kas instalaciones del comedor escolar. D:\S ole
TOTAL INS TALACIONE S FISICAS Y SANITARIAS [ J
| rosconnss | | § D I
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% [Se tine actuaizado ol contolde eriradas y sakias, Kardex y olacion de productos - PEPS.
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Il CONDICIONES DE PREPARACION

ravgsgsaa*.s:ﬁﬂangoa%%% higiene, de limpieza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.

PS
D
mo_oﬂuow_seﬁ:cag%am&isu&ga?:ﬁﬂ:ﬁuasagnEGUS
P8 |alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realzarse mediante a utizacion de agua caliente, vapor
885o§§€§.§§3&8§8&§.

53%<§858<¢85§8=§§§8§§%g3<

establecidas en el plan de saneamiento del operador. \ QR \:%

mﬂaaoaosngaouogog%iaﬁ.gﬂ_ﬁ.zpvuaezﬁo_._vo%mg<8

123

£C evita el contacto directo del alimento con las manos.
7S Qggﬁgngsgncaansoauﬁg
s

wggﬁg«gsggsg_m_ﬂg%&gu
temperatusa mayor 3 60°C y ios alimentos refrigerados ro mayor a4°C.
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CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
_._.m‘ A CVALUAR e—py
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B _ umple
Se cuenta con :333%8323888%188,8:u88§l28328<8-283g8
- de las actvidades preventivas 0 Comectivas. | m,CﬂDﬁ’mv
" YOTAL CONDICIONES DE SANEAMEENTO ATh
FEPERADO T S DR Tt ] L el s 1 TERE | T roscmnas | e
Vil CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO) X
fTEm REPECTO A VALUAR | prr— =l
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51 prima: refrigeracion, congelacion %o%:é&%:ﬁu&%gg.oﬁ«%g p
nomatividad vigente. (Si apiica) >
§§3§§8§3§8§8§.8-§<§831.6883& P
{los alimentos. (Si aplica) o
Los vehiculos son utlizados exclusivamente para el transporte de alimentos llevan el aviso de transporie de \
alimentos. (Si Apica)
Los complementos imentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas
desinfectadas.

resistentes a la corrosion de facil linpieza y desindeccion.
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Cum P/F

(um Pl

(umf 1,

[ rowuns | "(O [La

v-R estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

L ”..,._,.ﬁ,.w §!§<8§§83§283§§5§5 limpieza y fumigacibn, si es el 4
(um UL
_.oauaacns.smﬁaaa n dentro de su vida (i, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
{tipo de contaminacion y son aptos para el consumo. 9 Civinil il P
% [ "|Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. : )
i ] 7 Cum P/t
| P8 El simacenamiento de los almentos refrgerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se levan !

_ e fregstos 0 Ao (umgll
ﬁmgmg&gggavnaﬂa% temperaturas de -18°C y se llevan registros Y
| P lLos producios que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la nommalividad sanitaria vigente.

| ,.r.i.,,...“ al A \.~\5 n\\
L 4 YO v A I« Toii “ﬁq
i I CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPICTO A EVALUAR ANAE o
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
23 P® |de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquer tipo de contaminacion.
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posternor al cambio de
24 PS |alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante ka utiizacion 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 \
| B |establecidas en el plan de saneamiento del operador. | (um w \

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) 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 fa preparacion

25
2
27
28

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. E producto ferminado se sirve a
teinpeiotuia (iyor 3 B0°C y w5 alimentos ieigaiadus i mayor 3 4°C.

TOTAL COMEINES (6 PREPARACION
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[~ PS El uso de hieko en contacto nﬁ almentos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulado
K3 .vuggnﬁﬁaaﬁas.%.

| w0 Cumplt

z MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIGUDOS
ASPECTO A EVALUAR |

(772277 Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material saniario, con tapa y bolsa plastica, ubicados
N ~ | en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

(um /P

"[Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se Blevan registios de las

(um P/t

7 (Se apica la separacin on siio de os residuos sobos, es dec, material organco separado de papel,
| g |plasticos y empaques.

(um P/7

GONTROL OE PLAGAS [ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

APECTOAEVALIAR

TR Las instalaciones yio los almentos se encueniran fires de presencia o dao causado por plagas.
,v..w.....}m.ﬂ a3

(em P/

v - AN
— Se cuonts con ::E%gsaﬁggggs.gggﬁag«ssgig
de las actividades preventivas o comectivas. _

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

ronmsrenas | 17 7] _

VIL CONDICIONES DE TE ( SIES
I AEPECTO A EVALIMR TR BJ_\ s

Cym /1
[ |G /5
ORLEITVA LIS ccne

[0 |El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requerdas para la matera
| % |prma: refrgeracion, congelacen, ecipientes o canastllas Ge materal santario con tapa, el. y cumple con a
| B inomatividad vigente. (Si aplica)

Sgsaéasgggﬁ%%ggﬁgvsngs
los alimentos. (Si aplica)

R '58:8:.88:&§§§8n525§83n§<§§a!§35§i
 gp  |almentos. (Si Aplica)

[ #  |Los complementos almentarios son transportados en canastllias plasfices, debidamente lavadas y
| g |desifectadas.

el
| S5V et i |
.........

.........
WA T

Y
ASPECTO A EVALUAR “— s

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

rsgggs_aiia.o:_guaa&sm%g8:83»63__»«»::*8.
desinfeccion

B3 |83 82

titulares de derecho.
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~ % [Existen lereros en buen estado ausios 3 la aplacon de BPM - Busnas Pracicas de Manufactura,
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VR

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

T P8 |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan

R registros

CE

~|Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanfiaria vigente.
M g |Resolucion 510972005
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1Il. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPLCTO A EVALUAR

5%8%!8&3885155288%33&83%& higiene, de limpieza y|
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacidn.

| 83 53

mogn%»«%:&ﬁ:ﬁu-ﬁ%:&iagggs&igzo?
n_s.azsaeﬁo&uugo.E%a&guggrggaoﬁﬁg.g
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

§§<§8§<§§m§§§§35§§§a<
establecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

Se cuentan con regsstros y control de temperatura durante la preparacion

Q§§3§<8§&§§53§?m§§8§_3§8§m
temperatura mayor  60°C y los alimentos refnigerados o mayor 34°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACON
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) en condiciones que garanticen su inocuidad.

WANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLID0S Y LIQUIDOS
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no cumple .
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A,..m.«c Se cventa con un programa de manejo de reskiuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

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

ASPECTO A EVALUAR —

cumole
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CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
A DVALUAR

".,\.m.. x. Z: E%«E§l§8og§§a«8§so&s§uﬂn&8.
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Comeple

| soxcomaes |

ASPECTO A EVALUAR

s Los utensilios takes como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitanios,
€0 resistentes a la corrosion de fac limpieza y desinfeccion.

P FS%Ssgsﬁﬂsﬁugaﬁo_sgﬂggog%%%18.
ED desinfeccidn

Ps mggggggaggagﬁasggﬁvﬁuaas
ED titulares de derecho.
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o establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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eléctrnicas expuestas.

o

- 7= Los sifories y drenages, se encusntran en buen estady, piideyidos (icjmay, fuNCionaius § Wipios,

) Dc::o/m |

Cuenta con §2§5§B_§<§%§§<§§§§§=_

cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antii
13 de facil limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion, Los vidrios de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacidn en caso \ /
o Comple
14 Los pisos se encuenlran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones. \
8 |ngemosnions Camele
|Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables,
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. ‘ A h v’%
™M
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, (
16 | R biados en las instalacones del comedor escolar. Clinnpd\2
T — |
AN

. ) Comele
2358825333;82&»&.8:3&5&555&3338.3_“%&%*
de contaminacin y son aptos para el consumo. \ pgﬂz@

tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacidn de productos - PEPS.
\ A “:S_u le

F .mmﬂm_§§88§n§§2&88i§o§§.~.0056<8-25
& |rgsios O no Gample

| PS  llos producios que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitana vigente.
& |Resohuion 510912005 \ A mp\e
P )
N,

. CONDICIONES DE PREPARACION

ITEM ASPECTO A EVALLAR e

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 desinfeccidon de kos utensilios de manera permanente postenor al cambio de
P alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

establecidas en el plan de saneamiento del operador. f Dtg O/mv

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

s
[
s

Ry Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitana y
Ps
Ps
s

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

Se cuentan con regisiros y control de temperatura durante fa preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a SC°C y iow aliimeniv 1efiigerados ro mayc: a 4"C.

o o o rancen |
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57 [ Los ulensiics tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
€D resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion.
P Los recipientes donde se les provee kos alimenios a los titulares de derecho son de material lavable y facil
5 € |desinfeccidon
50 El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de
titulares de derecho.
. ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 R |lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O NO A\Cgﬂiﬁ
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ED eléctricas expuestas.

Es:ﬁﬂo!gk?vg&«g«B&%g%

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estade, protegidos (rejilla), funcionandio ¥ Himgos.

1
: - 1 (emPlf
12 Ps Cuenta con area exclusiva para la limpieza y desinfeccidn de los utensdios y menaje evitando contaminacion
ED cruzada.
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con ef ambiente exterior, estan provistas con malta antiinsecto
13 &sﬂgu.«ggzuns:.§o8§<s§_o§.§&§%§
%ggrﬁ%ggagggaiﬂégasgﬁ Q
ruptura, n.\\w qﬁ\\
14 gugﬁg_§.3g=o§8<82§§a§r§u!uuﬂl‘nﬂsag
higiénico-sanitarias. 7 wm@/
Se evidencia dotacion de kos elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, !
15 papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. N C mv\\
M
P £ |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, 7 3
ubicados en las instalaciones del comedor escolar. cum T/f
"pNTAE ESPERADO | 1 0 /7, 1 [ mnmns | 49 /s
ITEM e
17
1 Cvmpll
» & {to de contaminacion y s0n aptos para el consumo. 7 Cumlll
19 % |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. 1 y
@ (umpll
. 1El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan v
@ |egstos 0 N0 Cump//
.imggﬁgggﬂauﬁngﬁ._ﬁgx-ﬂgsgﬁ
ST |Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad santaria vigente.
B |Resolucion 510972005 2, cem (/)
L4 TOM, e
PuNTAEESPERAD0 | By 7, | | | e | .rT 7
> Il CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM ASPECTO A EVALUAR pers
53808883386:%55%83&5:8%%8 higiene, de limpieza '
23 N de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion.
?§8.§m<&m_§8&=8§§no§8§o§$a&u§g%
24 M c_gvoﬁo&mﬂg.sg&:gn&g:ﬁ%&ws__nwo&:%uwﬁnnga. vapor )
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.
2 rﬂgﬁn&«gsﬁgﬁgﬁaguﬁmgagsisggmgg«
establecidas en el plan de saneamiento del operador. 7 (vm \\\
% Ps El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el fipo de alimento y se
£ evita el contacto directo del alimento con kas manos.
27 P Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
28 " ?gﬁ:g@g«%%ggﬁgmuaaﬁog_._&oummiao
temperatura mayor a 60°C y los alimenios refrigerados no mayor 2 4°C. _

TOTAL CONERCIONES OF PREPARACIEN
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i [P El uso de hielo 838%*8 nlos y materias primas, es fabricado con agua potable y manipulad
rwn  |en condiciones que garanticen su inocuidad.
Y

 pg |Secuenta con recipientes s suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y 8.82588&&8
| 'm0 [en unsito exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje.

,”.” _mon.oa»n! n programa de manejo de residuos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las

48
fTEM
49

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

B |delas actividades preventivas o correctivas. 7

TOTAL DE SANEAMIENTO

P& |Los vehiculos son ulilizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

VIL CONDICIONES DE TRANSPORTE { I ES EVIDENCIADO)
ASPECTO A _

| ps |El transpode g arantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
i ,....w,_m......va.ﬁa._aano n, congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con tapa, etc. y cumple con la
| #  nomatividad vigente. (Si aplica)

h,..u os vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte
| & |losalimentos, (Si apica)

r L
| pg|Los vehiculos de transporte no almacenan los ali glimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
[ R |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen

P8 |l personal transportador cuenta con cerlficacion de manipulacion de almentos y vestimenta adecuada ¢
| 2 lacuerdo a la normatividad vigente.

ASPECTO A EVALUAR can

= Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitancs,
E0 resistentes a la corrosion de faci limpéeza y desinfeccion.

Ps 8%&§8§§§1§2S§%§§&%§1§
ED desinfeccidn

Ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para fa 38.88 totalidad d
ED ..Eﬂﬁ%aﬂo%o

gg«éguﬂu%%%g y correctivo de equipos de acuerdo a
lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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1 s §§o§§?§‘§§<88§=5§§“

" €0 |eléctricas expuestas.
A u....m...._#”u.w..”..w. Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejita), funcionando y limpics. e 3% - .
e T Cumele
12 Cuenta con érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los utensilios y menaje evitando contaminacion v
cruzada.
| |Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
13 . P& |de facil limpieza y buena conservacion, ressstentes a la limpieza y fa manipuacion. Los vidrios de las
 gp  |ventanas ubicados en dreas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacidon en caso de g h /N
uoP
Los pisos se encuentran impios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones )
4 ., 1 Cuoeele
| Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables, '
15 | R |papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
B ot 1 Cucgle
| PS5  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Praclicas de Manufaciura, 4
® B |ubicados enlas instalaciones del comedor escolar, 1 ﬂ\CZ/ﬁﬂNl
D - }
PUNTAJE ESPERADO | | | rocrwes |
TTEM A [
. |El akmacenamiento de los insumos, malerias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
- PS |Ipilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
G sandtario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el \— A;\C /N-
| P8 Los productos se encuentran dentro de su vida itl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan &j /
| g |fipode contaminacion y son aptos para el consumo. \w Qég
| P& ISe tiene actualzado ef control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. ! ¢
IR T oco)a.u .
El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan
S o Q \®) OC%@K.
Hm_ugagﬁgggzgmugﬁg&.;.gsgg
Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitaria vigente. /.p
1 SC\.Z_u
1Il. CONDICIONES DE PREPARACION
ITEM RSECTO A EVALUAR —

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

88 82

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 utilizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

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

33

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

2

2

3 establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 ) g%g
%

27

28

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 mayoi a 60°C y los alimerdos refrigerados no inayor a 4°C.

TOTAL COMMOTNES D FREPERACION
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O NU Cump\e
1
Ll s |
- PS Se cuenta con un programa de manejo de residucs, con procedimientos escritos, se llevan registros de las 3 !
8 oo |« Cumnple
| P8 ISe apiica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, I
‘eo  |plasticos y empagues. \~ OC%»@
I
L Utr g
1 nt«%ﬁ
1 Cumple .
L4
| oo |
Ut o, e
1
g y
& Los vehiculos son utlizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de
) alimentos. (Si Aplica)
- - PS5 llos complementos alimentarics son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
| e |desinfectadas.
- , 1...“1.‘,*...lm8§§§§§§g83§815§<§§§§34
| gp |acverdo @ la normatividad vigente.
| ps  |Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se uiizan los
56 recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
producto de toda posibilidad de contaminacidon
TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (31 APLIC
PUNTAJE ESPERADO | | _ | mecwmas |
VIl EQUIPGS Y UTENSRIOS
TEM ASPECTO A EVALUAR e
5 PS Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
€D resistentes a la corrosion de facd limpieza y desinfeccion,
58 P Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y faci
ED desinfeccion
50 Ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de |a totalidad
E0  |taulares de derecho.
& ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 | R o establecido en ka resoucitn. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) 3
@B 0 Cu ;
O 3@
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eléctricas expuestas.

§§o§§é§=§;§<883§8§§g§

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

| Gomaple

cruzada,

Cuenta con area exclusiva para ta limpieza y desinfeccion de los utensiios y menaje evitando contaminacion

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

ruptura.

Comeple

rﬁc«88nﬁu§§.gu§ﬁ&:8§§=§§§§§g

higiénico-sanitanas,

Gomple

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

papel higiénico y papeleras) y kas instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.

Cumple

ubicados en kas instalaciones del comedor escolar.

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

O:«%Ku .

TOTAL INSTALACIONES 7ISICAS Y SANITARIAS

. |El almacenamiento de los insumos, malerias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en

A EVALUAR

r%ﬂﬁ"»'._lgg
LT e e e e e [

1 rosconmes | L

Y7

[

i a ”m_ggg%som_sa_&ai&a&ssaunuus:ao.ﬂ:ﬁnéa.n.nu..o:o-a«s

ey |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
“;.“”.wu.”. - |sanitario, limpias y en buen eslado de manera que se permita la inspeccidn, limpieza y fumigacion, si es el
[ easo

Comple

~ # lLos productos se encuentran dentro de su vida Utl, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun
. gp |fipo de contaminacion y son aptos para el consumo.

Cumple

5 |Se tiene aclualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de producios - PEPS.

Compole

g Nows registros

no Gumple

Gomnple

[ s | W)

Bl CONDICIONES DE PREPARACION

ASPLCTO A EVALUAR

Los procesos de preparacion de fos 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 impieza y desinfeccion de los utensiios 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,

establecidas en el plan de saneamiento del operador.

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

Cump\e,

evita el contacto directo del alimento con fas manos.

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

2 R38R

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 a 4°C,
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plasticos y empaques.

,“ ~ P8 lLas instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas.

l- iS50 coenta conun p programa de control -5838 de plagas, con procedimientos escritos y se levan registros

s ,”.883.._!328 alimentarios son transportados en canastillas plasticas, debidamente lavadas y)

" on|Los vehiculos de ransporte no aimacenan ks alimentos directamente sobre el piso. Se utlizan los
Rl |recipientes, canastilas, o implementos de matenal adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
. = el producto de toda posibilidad de contaminacion

= | siz,,!ése (Si aplica)

| P8 los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de

los alimentos. (Si aplica)

T ._.Bi_.nuoauggaﬁﬁzg te para el ransporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de|

alimentos. (Si Aplica)

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y deméas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resstentes a la corrosion de facd limpieza y aﬁsﬁo.o:

8233 |83 |33 (B3
;

:r, | Existen manuales y registros para servico de mantenimiento preventivo y corectivo de equipos de acuerdo a
. R o establecido en _2@88.830 de vida de los equipos, cronogramas de manienimiento, responsables )

no QompP\e
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83

83

Egsﬂos§?§§<§3§<sssaw§§a
eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, 3@ encuentian en buen estado, protegidos (rejilla), funcionando y limpios.

Cuenia con area exdusiva para ta limpieza y desinfeccion de los utensiios y menaje evitando contaminacion
cruzada.

S%«%aﬁsgﬁ:gn%%.ﬁ?%ga&ug_aﬂa
335§<§§8&P,§§-35u§<8=§§._.Si.saao_oa
%ggggggiggggisl%?sg%
ruptura

gv¢88§§!§§3§:8§<8§§:§ para garantizar condiciones
higiénico-sanitanas,

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.

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

R

Rl | Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan aigin

it e

A
)

] ..,:.u.m_o_auoo..ss..m.s%_omwuﬁam.g;&v;:ﬁooaacnssa&snoamoauﬁga»oa
B Sl ..hvﬁoag.ggsﬁcoﬁga«ggge:ng estanterias de material
| .‘ug,!iﬁ«a;i:on&o%auiancw%vog_:ug&p§<§a81
RS caso.

rsgaoguno:&.aug?&anggggovw:&% higiene, de limpweza y
de conservacion, de forma secuencial y continua para evitar cualquier tipo de contaminacion,

98&«8.%«%%?%8%8%833&%9
ngsqo&ug.E%:ggggaas&sw&:no%%.g
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

E%ﬂwiﬁs_ﬂg«gsgggﬁ%8..283&5&3828&«
establecidas en &l plan de saneamiento del operador,

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

3 3|33 | &

Se cuentan con registros y control de durante la ion

woniaggaawea:%&gnoaﬁui_:ag?m_va%so,w:aa%onnz:
{temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigeradus iw mayora4°C.

TOTAL DOMDKINES OF MEMARACION
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en condiciones que garanticen su inocuidad.
M

TRANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

ASPECTO A EVALUAR 4

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

mooissgggmso%ﬁﬂg%.anﬁs:56&3&58888%3!.

"CONTROL OF PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES. AVES)
ASPECTOA

e .,mgcéngﬁwig&f%%%ﬂggr%_
R via“i&oﬁ?.%&g‘%og%%g&ggoﬂ:ggs

ASPECTO A EVALUAR

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

33|83

r8%§3§§8§n§w§s§§%§§%§§<g
desinfeccion

g |2 |2|2(g (g

Ps moe!::s:&ogasgo.%gﬂgws:tgsgﬁgs_mag%
B 3&88383.

3 §§<§§§§83&§:§§§38§%8§8%§:
- Jo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )
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E%uo.siﬂg,wasas protegidas y funcionando y no se evidencian _a.m_n_%_i0
§.§§

oA [
} Bad 183

.Mrmni_.!ﬂ:gniuog §§§a§g§§ estan provistas con malla antiinsecto

Los sifones y drenajes, s¢ encuenlre: e buen woluds, protegidos (iejina), luncionaivo Y lingms.

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

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones \— C /QV
(S10)9)
|Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal (jabon desinfectante, elementos desechables 1

~. papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado. A ﬁlcgog
“IExisten letreros en buen estado ahusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura A

[ |ubrados en as instalaciones del comedor escolar. n_ ﬁ(l/bfﬂx
t

JE'H

[P |Los productos se encuentran dentro de su vida dtil, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin
. ¢p |tipode contaminacion y son aptos para el consumo.

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

,mn_g_ﬁ:g%5.&5:51&2&883&5~3§833.~.o-56<8-25
e | registros

[l aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
i |pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanierias de material

#n isanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita |a inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
Beolat 2

_ ; _

1. CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALLAR

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 ks utensiios de manera permanente poserior 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.

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

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

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

mmo§§§3au=8<8§..&z:snn§n :s_: Bangmoaacnoa:iu%aﬂ;
temperatura mayor a 60°C y los aliniiis (Ciigarados no ma

;gli
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¥y Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
Rl %.%.oggsaigg%gﬂ.%gpﬁgg
el producto de toda posibilidad de contaminacion

PUNTAJE ESPERADO |
‘.E-i
ITEM ASPECTO A EVALUAR e
57 Ps Los utensiios tales como tabias, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
0 resistentes a la corrosion de facil limpieza y desinfeccion,
58 _.8§§§8§§§a§u§§88§§%%§u¥<g
desinfeccion
59 P msgwgwgnsgzsgﬁgﬂa%%uﬂusg 888888
ED titulares de derecho.
Existen manuales y registros para senvico de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 _oa.wzo&ooaras_g.:%%<§8.83:€8.§§§%3!:§.aso.ﬁzo: @
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1 ; (uml /1 |
1 e
7 Cum P/t
i 7 Com P/t
[ P |Existen letreros en buen estado alusivos @ la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura, i
| B |ubicados en s instalaciones del comedor escolar. 1 (vmply
g “TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS . =
PUNTAJE ESPERADO | ( O 4] T R O A B A L G T yresetl [ | ooy | 17 7,
A
vw‘ﬂuulﬂnmggasﬁswﬁs;:ﬂoﬁ%o!ﬁ%sgmoauﬁoamgss
,”.'.ﬂ.:.._‘vﬂ«oo&uﬂ (canecas con tapa u otra forma de a@imacenamiento) y dispone estanterias de materal
! _§3.§§<!§§o3§§58§r§§._§<§no:. A C N\\
. v
- productos se encuentran dentro de su vida Gt con fecha de vencimiento vigente, no presentan algin 7
18 i de contaminacion y son aplos para el consumo. -1 Ceem N\N
B tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y rotacion de productos - PEPS. P 41~\ S
| gphi Cun(If
.m_n.aoai_tao%_Sns!luigaunan.ﬁu!ioisuoaa.w.o:.n:og
%mi:gg&ag%gSanﬁs%%.s.o«Sg%
.“ Los productos que Se encuentran empacados y folulados, cumplen con la nomatividad sanitaria igente .M h
Yiim vem//}
Al ol +
raecrea | B /7 | | [ rmenes | M /)
% 1. CONDICIONES DE PREPARACION
1——“‘ ASPECTO A EVALUAR s
529333&88.8*8:588%388&%%% higiene, de limpieza y
pe] PS e conservacion, de forma secuencial y confinua para evitar cuaiquier tipo de contaminacion.
moaﬁnnsg«%mioo&:aoﬁg&ggig%n%ao
2 ?s lalimentos por cada proceso. La desinfection debe realizarse mediante la utizacion de agua caliente, vapor
8880%%»&&&83«83388.
2% BT Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
establecidas en el pian de saneamiento del operado. -7 (v m@/T
2 »s  |El servido de los alimentos se hace con utensiios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el ipo de alimento y se v
ED evila el contacto directo del alimento con las mancs,
2 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
2% " maﬂ!&:gaawﬁ:%%gﬂ%gﬂ!s!oxagmgggﬂnsu
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C, i
TOTAL COMSIEINES DX PREPARACION lﬂ’
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[T PSTITE uso de hiek en contacio §?38 y materias primas, es fabricado con agua potable y maripuiado|
[ B on condiciones que garanticen su inocuidad 0 N0 Couml P
WANEJG ¥ DISPOSIGION DE RESIBUOS SOLIOS ¥ LGUD0S £
ASPECTO A EVALUAR i
7| Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados o
A5R .35§3§§ra§&8§%§8&8<8§aa&¢? .4
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e T transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacion requeridas para la materia
51 ) .ﬂeg“i&is;SSganngﬁoS%%%gSS:g.%.:..siosas
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| B s alimentos. (Si apica)

P8 | Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y levan el aviso de transporte de
gp _|alimentos. {Si Aplica)

95 51 personal Wansportador cuenta con certicacion de manipulacin de almentos y vestmenta adecuada de \
| 25 |acuerdo a la normatividad vigente.

Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre e piso. Se utilizan los
R ﬁacggg.ognagssgiggagg.%aggnﬁa
| © B0 lel producto de toda posibilidad de contaminacion

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE TERMINADO {5 APLICA)
PUNTAJE ESPERADO | [ I | e |

VEL. EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM ASPECTO A EVALUAR

Ps Los utensiios tales como tablas, cucharas, oflas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
ED  |resistentes a la corrosion de faci limpieza y desinfeccion.
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titulares de derecho

Q§=§5§<§§8333§8§:§§§g<8aonzo%2=€88§u
Io estableckio en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos. cronogramas de mantenimiento, responsables |
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€D eléctricas expuestas.

Los sitones y drenajes, se ercuentran en buen estisde, protugidus (15jina), fuationando y ighos,

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

PS
E0 cruzada.

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

Gomple

Los pisos se encuentran kmpios, en buen estado y se realiza mantenimiento Baoma:ﬁ!g.oai
higiénico-sanitarias,

Gumple

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

ﬁt; p\e

. |Existen lefreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

D:ﬁﬁ:u

T mcemas ] O

T |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pias o estibas (canecas con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
sanitano, mpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
€aso,

Coraple

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

Cumele

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

NJ:«,P_;Q
NG Corple

gzﬁozm

== QT

L CONDICIONES DE PREPARACION

ASPECTO A EVALUAR

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

Se reakza la limpieza y desinfeccion de los utensiios de manera permanente posterior al cambio de
PS [alimentos por cada proceso. La desinfeccion debe realizarse mediante la utlizacion 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,

Comple,

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

Ps

£D

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

N Se cuentan con registros y control de temperatura durante |a preparacion. El producto terminado se sive a
temperatura mayor a S0°C y ks alimdos refigersacs ao nwyur 84°C.




apodos exauaping 3s A prjeg ap cusisIuI 19p aluApUCdsaL)

HVIVIVAS V OL33asY

@ﬁggsﬁanﬁﬁsﬂc&;gﬂgﬁﬁu»sﬁ&ﬂﬂgsgauzﬂm -.E w
S3PEPIAE SB| 9P S0J|S0a UBADY) 3 SOIOSE SojuaIpacald| gy o
o uod ' ssaidoas ojf senbue) ap uocdausap A ezadun ap opeuswsw eweiboid un aisxg)  sd
I\ SARKEY
/ b / ‘enfe ap ouaiweuacewe ap () auaidioas ojk anbuey p expousd UGKIaNASaP K ezadw) € ezwesb ag o
e s e 5 HYIIPAD ¥ OL3TdSY | LEN
VNOY 30 OLNIIWDILSVEY G
Q/a/rr:b | : ‘sopeauebio & sopemos sawepiqap| - 03 iy
= uequanaua as A opifiajoud ‘Opeaynuap! 'OpERIUSA OIS UN U Uey BoBWEe 9s oase ap sopnposd Bd
O)GCC:\ O @ ‘BPEZIRLISNPUI UGKIEI U OWNSUCD 0 uoveledaid ns o
= Sajue UEIaIUISSD 0/ uene) 85 seyny A SeZEUOY ‘SRINPIAA 'SBLURD OWOO S92) Seprud sewud seuajeus
AN QE,U \ “(uoreias 4 oadwa ‘ugresedaxd a
3p 0POL 'SBUCIIEIUBCUG) SENIG SBYIY UCd Uejuana & uoaoajuisap & ezaxiwi| ap sojnpasd ueapn
Q,&cﬁ“ v \ sapepugoe sey @ g
%83?83-3.§§§§§»u§_8§§§§$w...ﬁr »
= ~ i | WTIVAL ¥ 013348y LLE
NOID1IMEI0 A VIR
QINIIWYINYS 30 SINOIDIANCD ‘1A
T  SOGVINANYM TWNOSH3d W10 =
@,ac&d \ 210053 UOSEILAUIE 3P 3Ywo3 (9P aled Jod epezyeal LgeUOIE B € apioce|
aluabia uolonjosas ef & 0pIaNJE Bp OPINBIGEISE CURIOY |9 UB opeBanua sa curuaLe ouawaKwes 3|
nv/acﬁu (10100 10 Jod epeBafap]
\ euosiad Jisixa apand 0yIAIAP 3D SAUBINY G 3P SOUG LD 3| BPED LS EPEZIIRLISNPU] UOKE] BJed “BloN)|
8jusbin UINIOSA) B UB OPIJA|GE}SI Of 8 DRIANDE 3P SOUBLAIE 3p SA0pENdILEL 8D pepRued e eziuesed ag |
\ B
o\ alJ A,U \ . o
(eyeq A eyoo ‘sedogede)) uoielop epigap € uod esaibu) #ej0asa J0pawea fe ouale feuosiad (3| gy
QU ‘uoeyoedes op sofsiball g
nv/an,y / U2 euana as A (oye un e Jodew ou) sojuawije 3p ugoendiuew ua seaudiBiy sexgseid K einpejnueyy ap]
SEIRRIG SeUING 3p S03iSeq SoidiouLd 'BUBIILES UQIDRINPS US UQBULO] Eypane Jopendiuew [euosiad
2\ QW
/ N ?U / ou) (souausje seindivew esed ojde) eaAPaW LOLEDYED SAlopENAIVEL SOf 8 ouUN Bped BJed BUAPIAY
wﬁ)@ cf:qrv \ oidwiy suucpun 4 (afepnbew 1 souosaase sanjo n sekol ap osn us 'opiBo: v
oflaqe) ‘ajewsa uis A seidus) ‘sepca seyn) epensepe sa sasopejndiuew sof ap [eucssad ugejuasasd
&OE ‘EpezelsHpul
\ uge) eied souesadau Loa0ud ap sopawaR o/f aualia jeBep pepuieusou e ap sauoiedyIad €€
se) uod aidwind £ ciep Jojed 3p ‘0pEIS? UANG LB ‘EBKWOD LGKEIOP B 2N Jopeindiuew euosiad 3| $E
- pe—— Fvinne | i HIYAL ¥ 013348V
1 SOLNIWITY 30 NOOVININYW TYNOSN R A
| Swveeos | 1 | | oavai3ds3 arvinnd
I e ____SIVWVO - SONIW 30 OLAGINIAWND TVI01 =
Q/ ,v , “anbyde unfas sopeajeuisnpu) sojuawariwod o A ssuoneledad se) ap salewes so| c8o_%-uomw.. . 1._ 2
&ﬁrrr:b \ (opezieas oxquea jop 913 ¥ 9p aped Jod ugmezuoine ap epodos| S
18 Jejuasasd ‘oueu0d 0Se) $3 I5) 'OPIBNESa NUSW 3P OO fe ORIANJE B BINUIL B 3P Cludmudwnd aispa) g
.onesteagﬁssgg.ﬁ!m.
}acci,w ( B PepiunuLIC) e ap enfud) & ua opeaand Jeisa aqap feuasayp anbojual
o _e&-omsiﬁ@%i&%gﬁtﬁﬁagaeﬁssoggﬁsulﬁv_..g.._.\,,. 3
Wrivw

SAMYWYHO - SONIN 30 OLNIIWNIWND Al

3\ T [warvinaasod |
L )




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

e Quragle

s | .
S s N < QS
A

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

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

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

| Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y comrectivo de equipos de acuerdo a
8 H,. -~ llo establecido en ka resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) o O ﬁ_u 36/@
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edéctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, se encuentian en buen estado, prodegicos (rejia), funcionando y limpios.

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 & ambiente exterior, estan provistas con malla antiinsecto
%E§§<§§§§u=§<8§a§.Eaiaomao_ﬂ—

ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con profeccion para evitar contaminacidn en caso de
ruptura

rsvgggn%g.su&:%«sggangaeu%oﬁga
higiénico-sandarias.

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

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

P& (o iene actualzado e conlol e entradas y saldas, Kardex y roacion de productos - PEPS.

" .. H El almacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y s llev
| g |registros

{.M_”.,,”H..._;,,‘.wmggg%gﬁ;%%oggg,gSggg
% .‘,,...a..‘......b%oo&g.%gs?:%g&n%:ng estanterias de material
u....u,...,_‘.,. |sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permila ka inspeccidn, limpieza y fumigacion, si es el

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.

- de agua o sustancias quimicas aulorizadas para este efecto.

" ps |Elservido de los alimentos se hace con lensdios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el ipo de alimento y se

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

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 temperalura durante fa preparacion. El producto terminado se sirve a
temperatura mayor a 60°C ¥ lus alimertis refrigesados no mayor a 4°C. _
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@) no cumople,
i
1 Cum _nrm
\- A;:.&/%/\N-
1 Cu 2/..95
L Cumple.
| weonxs |
M PNTA [— e
El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de conservacin requeridas para la materia
51 , uﬂiiiuan?&aganotaa o canastillas de material sanitario con tapa, efc. y cumple con la
9 |nomatividad vigente. (Si aplica)
52 | Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el ¢l transporte de|
ASi
53 Los vehiculos son utizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Bevan el aviso de transporte de
- i
: . ILos complementos alimentarios son transportados en canasfillas plasticas, debidamente lavadas y
b : | desinfectadas,
| PS  IF| personal transportador cuenta con certificacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
» " gp  |acverdoa la nomatividad vigente.
P Los vehiculos de transporte no almacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utiizan los
56 | R |recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aisien
B0 el producto de toda posibilidad de contaminacion
TOTAL CONDICIONES DE PRODUCTO TERMINADO
PUNTAJE ESPERADO | | _ | s |
VI EQUIPOS Y UTENSRIOS
ITEM ASPECTO A EVALUAR —
57 Ps Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitarios,
resistentes a la corrosion de facil limpieza y 8588.3
58 P Los recipientes donde se les provee los alimentos a los tiulares de derecho son de material lavable y facil
desinfeccion
59 P El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad
fitulares de derecho.
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 ! lo establecido en la resoucidn. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ) O
no Cum
O ple




S 22101V V5) Aol A 3 e v

“iod epezijesy

2s0d opipuaty

= S
Ve i i L4108 ™
U7 Va4

[ 3rviNaouod |

PV gAY




MJNVZDU —‘ “OWaIUEIUEW ap Ope]sa opendape ua  opiBasd| B3 _
AW )

/ . .
NJQ/Z D) 1 ‘SeujUes 0oy SauoRIpUs|
L [S81 U0 3idwina sepezjenisnpu 0 sepeledaid S3UCIR) Se| 3P CIUSAUEISIIE 8P O LOINQUISIP 3P B [3]

BQE o) SBURPUBS-00IUB)|
—x S3U0IPU0O Jezquesed eied oluausuajuRW B7Eal 35 4 SO UBUSIUa s ‘soyow K sobuoy ap ug!
X .c&ocﬂg.g»%ﬁﬂsg@%&saesg%gg»gwggﬁs
UvQﬂ\c?U —v UORRRIUISHD K UOIIB|UISEP ‘BzardiLr) Bp UOKRIado B BRdR} aND EX3uewW 8P SOPINAISU 5
Ug|sa (ownsuod ap ease ‘uonesedaid ap AR "OJUAIWEUGORIIR 3D BALE) SSUOIIBRISY SB| UOBIYPS B | g |

.ll-lll.-l_ll.l.!.la et CIMEIVALISEQ —
— Sanon 005 ® L0040
e (004 ¥ 0L %O
e l!!ﬁ
-n " SRS (0% € 10T
- o SR 00F ¢ 5
WRUAICI P51 € B MO
- SOt 4L ¥ | w0
S S R R Te—
\1!%’ VISV OWRe LY YUA YW
 easoue
v 0avy3ds3
IrYINNd
VAVZIYIRLSNONI NOIOVY 30 VOININI V1 ¥ OLNIININDIS NVZITYIY ‘eusia ef ap ojelqQ

== | vi3 e uoroeayuen eysia , €991 EYSIA
EYSIA B]

£202/£28 E)iSIA | b
OLVYINOD - 3Vd VINOINIAYIINI  |ezess uanb ap obies £ asquioy ...ﬂﬂ..........a:ﬂ
) " e
s wig FUMA WPZ s ) E)ISIA 9P N oydasap
| ap saseny N
eueuoud ugioueje eueyoud
8p 0sed [p |esnea ef anbyguap) ssﬁ_u_.&&

i
weoy| CCOCILLL 4 ¢ 1IN £20Z SYIJVIV 3Vd NOIOYINIWITY TvOJWIL NOINN

—r— (<)) V| CT  musaeyooy V13N - sviovv uordaNq
RPN T ) p ~NA eAREINpa
1 SVIdvY esnio| 3 ) A <8 uoNSY|

() YOVZIIVRLLSNONI NOOVY p SEeINOEI Y - -
- V10053 NOIOVLNZITTY 30 WAVESOHA 130 S3VI0263 STHOGRI0 VYA NODYOLRESA 30 % - 2a &.D..(DJG;\. @ 0



..M.Jfa.,. ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

5383o=:§=?§§&8<e§<88§=§ﬂ“
eléciricas expuestas.

cumple

C C%cm

vwon_mog«g:gsnwﬁsﬁmgg&gwgsgg.

Cunple

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

Cucoplo

| |El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos lerminados se realiza ordenadamente en
R pias 0 estibas (canecas con fapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
{sanitario, limpias y en buen estado de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

Qumple

Oc%.wﬁ

Comple

]
o 062_05

cumple

A—E.'—

. CONDICIONES DE PREPARACION

Los procesos de preparacion de Jos 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 33

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

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

Ca DZ.UF

Se cuentan con reqistros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros y control de femperatura durante la preparacion. Bl producto terminado se sive a
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados 00 mayor a4°C.

TOTAL COMOICIONES DI PREPARACON
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El uso de hielo en contacto con §<§§.8§§88§5<3§ne
® en condiciones que garanticen su inocuidad, @) Qo hfv?%
x WANEJO Y DISPOSICION OE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIGUI00S =1
_m.ml ASPECTO A LYALUAR J e
g Se cuenta con reciplentes suficientes, identificados, de material sanitano, §g<§§§&aﬁ
46 " R |en unsitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos stlidos y se promueve el reciclaje. 4 \SOfN
Se cuenta con un programa de manejo de residwos, con procedimientos escritos, se llevan registros de las '
a & [actvidades. b, Cumple
o i PS  [Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel, 1
SRR Piésticos y empagues. g Comne
CONTROL DE PLAGAS |ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
m.m. ASPECTO A EVALUAR Lt
o _ Las instalaciones y/o los almentos se encuentran libres de presencia o dafo causado por plagas. g mcg
YA PS " |Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se levan registros 1
% g »L | de las actividades preventvas o correctivas. J : C CSOF
TOTAL CONDICIONES DE SANEAMENTO 1
PUMTAE FSSERADO | 1 [ |

ﬁégg_!mm E_

E
|
]

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

kemes

| P8 1 0s vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de

[ #8  [El personal transportador cuenta con cerlfcacion de manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de
| gp  |acuerdo ala normatividad vigente.

i | Los vehiculos de transporte no akmacenan los alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
. : A“.U“. | recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen
| &0 el producto de toda posibilidad de contaminacion

| z TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (81 APLIC
PUNTAJE ESPERADO | { _ | ——

ITEM ASPECTO A EVALUAR e

57 Ps Los utensiios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitanics,
ED resistentes a la corrosidn de facil impieza y desinfeccion.

58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fac
E0 desinfeccion

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

60

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

a no Cump (e
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55892%?3:%2&95&*382&3&.5&%
eléctricas expuestas,

v .mxﬂozggggagmsmnggﬁg.ggao:gg
- — ~ |ubicados en las instalaciones del comedor escolar.

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

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

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

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

ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccién para evitar contaminacion en caso de AA\
ruptura. Cpp
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones 4
higiénico-santarias. N.CSE

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

b

I e T D L A T T T vl BT

n  isanitario, mpias y en buen estade de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el

PS5 |Los productos se encuentran dentro de su vida util, con fecha de vencimiento vigente, no presentan algun:

El almacenamiento de los insumos, matenas primas o productos terminados se realiza ordenadamente en
pias o eslibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material

Caso.

tipo de contaminacidn y son aptos para el consumo,

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

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

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

Los productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con la normatividad sanitana vigente.
Resolucion 51092005

_ : _

1. CONDICIONES DE PREPARACION

rsgﬁgﬁaaﬁiaﬁsg en condiciones optimas de higiene, de limpeza 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 realzarse mediante la utizacion de agua caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

vy

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

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

Cunp (e

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 a 4*C.

TOTA SOMMICWES (8 PREFWASCCR
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K \Jﬁ U Las instalaciones ylo los alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas.

o 5 ey
3 MJI,M Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y se lievan registros
@ |delas actividades preventivas o comrectivas.

ﬁcgﬁh

ﬁc%._moﬁ

| ooy |

AT
R0

s |Los vehiculos de Uansporte no aimacenan los almentos directamente sobre el piso. Se utkzan ks
i M Agg,gg.ogﬂiiugg%g.sasgnsg .
. B el producto de toda posibilidad de contaminacion

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitanas, de aseo y operacion para el transpone de

pa e Los v
g m.wus&s_ﬁ.ﬁm.sﬁ

s .“. Los vehiculos son utlizados exclusivamente para el transporte de alimentos y llevan el aviso de transporte de

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE TERMINADO (St APLICA)

VEL ECUIPOS Y UTENSILIOS

ASPECTO A EVALUAR

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

B2 |82 |83

g%%&o&t«!ﬂo«tmmﬁagnsﬁ!ﬁﬂ%gg%%égg

desinfeccidn

m§<§§gg§m§§q8§§v§:%s§8—
titulares de derecho.

Q!oa:ﬁxuﬁ«@gnna&z&o%a%gsie@oazggo%B:,aBSwnuaoo
Jo establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos. cronogramas de mantenimiento, responsables )
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Las lamparas o iluminacion §§<§§<88§5ﬁ=§u

eléctricas expuestas.

Los sifones y drenajes, se encueniran en buen e3tado, protegidos (rejia), funcionando y fimprs. A ﬁ(v‘jﬁ/\m

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

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

Oc?cf/

n @) glA./A,UK

higiénico-sanitarias.

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

44
Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garaniizar condiciones u.
g}
a1

AHCQJ%
P5[Existen lelreros en buen estado alsivos 3 1a aplcacion de BPM - Buenas Pracicas de Manufactura
" B ubcados e cralbiallnrdirriodnotug m.(vD:O/ﬂ
TOTAL INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

| PUNTAJE ESPERACO | 1 e —— | 1 rmonaes |
L G WATERIAS PRIMAS £ INGUNOS Y PRODUCTO TERMNADO
ASPECTO A

~ |El almacenamiento de ks insumos, materias primas o producios terminados se realiza ordenadamente en

17 e pilas o estibas (canecas con tapa u otra forma de almacenamiento) y dispone estanterias de material
.”..H“..,muw«.qmﬂmmao._s_ewa<Su§ﬁ§8§aa58ﬁg_u§§.§<§8§.n$z

5 ...\/.h Caso.

=

Lol

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

hczé/m

[ 8 ISe tiene actualizado el control de entradas y salkias, Kbrdex y rotacion de productos - PEPS.

ComoR

NO 0626/@

R Y o9 stros

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a temperaturas de -18°C y se Bevan regstros

£0
[ P8 L os productos que se encuentran empacados y rotulados, cumplen con fa normatwvidad sanitaria vigente.
| gp |Resolucion 5109/2005

1
s - |El almacenaméento de los alimentos refngerados se realiza a temperaturas entre -2°C a 4°C y se llevan O

Compwr

PUNTA ESPERADD.| | | ] remes |

. CONDICIONES DE PREPARACION

:M' ASPECTO A EVALUAR maras

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

Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera permanente posterior al cambio de
alimentos por cada Eoﬁo.gﬁsgggg:gs&gg%uo a caliente, vapor
de agua o sustancias quimicas aulorizadas para este efecto.

3
| B3 83

i desinfectan ias autor i / 5)
E%ﬁhﬁﬂ:ﬁg,\. e §nu..§.§§.n&8§s§a&§« A\ ﬂ./uaézﬂ/ﬂ

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

3 |R(8A

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 3 60°C y los alimentos refiigerados no mayor a4°C.

R — _
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.\.__.m,‘u_.ﬂ.._msos__s_oss..ﬁs&wzsgﬁg%3&.35%8:858&%3»%@“
| gp  {encondiciones que garanticen su inocuidad.

NO_Gompe

(orewR

nr 985538&%:32885%&.898&.%oawso&noioao_l!.
| gp  |plasticos y empaques.

Lo

DE PLAGAS ROEDORES. A\

ASPECTO A

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

Lumple -

\u‘- " Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con procedimientos escritos y s llevan registros
mr&\%wm%&ﬂ!g;t&onga%w

Comp\R

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO _

| roemss |

O
RS L ur
T oy s i s s o i Compr
i |
]
4

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

ASPECTD A EVALUAK _

v e Lanandd

., : “d.,,” 0 | normatividad vigente. (Si aplica)

By Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones santarias, de aseo y operacion para el transporte de|
~ gp [losalmentos. (Si aplica)

— e

= Los vehiculos de transporte no aimacenan 1os almentos directamente sobre el pso. Se ubizan los
gsg.oxﬁgaaa&:ioﬁgg%%.%gnsg
RS el producto de toda posibilidad de contaminacion

AL CONGICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADD (HAPLIEAL

TOTAL CONDICIONES TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO {54

ViR EGUIOS Y UTENSLIOS _

ASPECTO A EVALUAR

Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con materiales sanitanos,
resistentes a ka comosion de il limpieza y desinfeccion.
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titukares de derecho.

Q!S:ﬁ:lﬁ«.8983«32&683:83&3%383&5%3%8%855»
sagtoaogsaoosg.iov%ﬁm3.88%8.3:8338%388:5;9Ba.oaozav

NC  Cow m/ﬂ .




OV 30 Q2oL ol

sy T

LIV~ |

WIBIA 1 3034 NN 30 SINGIVATE0

—tﬂ(g—

TGOS

N\f,\vrrrn/ rv

d‘/o,\ca Y)

i(. 1|~

|

[SIrviNases |

|
)

"

S0

\

I

[Srvinpsod |

—

S oy

3 v
Q ansibas ARG 1
sbas £ sejoquoa Uod wejuand clualweuatew|e ap sodnba selwsp A salopepluco ‘seranau
( )




AW 12

"OjussUIUBIUEL 8p Opeisa opendape a K opibajosd| B

(09Ran anawepens3pe ‘SOR0S Senpsal 50 9 1odua) 0psdap o esed owsnpxa oSy ocedso U a3 g |

\ @) “sopnpoid o
,d\/O\E \N .ﬂ O/ souausfe so| ap UGKIEAIASUC €] aoqueseB b oW CVEdSS [ LD ACWND IS 0pawca| - m ]
0 (sopeapewsnpur $010npaid) opeunws) opnpaid A sewud seuajew se| Bp OUBIIBUBIEWE 3P BAE (3|
‘Ugeesedaud ap e1p un € saualpuodsaLco Sapepisadal S8 oWl W 0Wod Japuale esed AUaIYNs @ I
898&5:888:83&8533882289588!982%8:838!6 5d
“UOI0aJUISAD o 9
| :BE_Eou.gggs‘g.gﬁﬁusﬁcsgssﬁgﬁ
O\ W\ n/O Y “SeUEJUES COUABIY SAUOKIPUCD s
/ 2 S_coooagusnmu_lzuﬁsoggﬂ.38§8o=&3@3v8«!«m A
SKW Y > N “SeueyUES-0OUAIBY
S3UCIPUD Jeziueseb esed ouaUGIUBW B21IRa) 35 K SOdWI URUSAIU 85 ‘soyow £ sofuoy ap vorewuoy 1
i UGIIBSUBPUCD 'PEPAIINS BD UQIBILINDE BYAA 8S 3nb BJGUBL 3P SOPINSUOO K SOPRUBSID UEISS S0YYD) S07|
N O(C nJ,v .ﬂ UERNUISIP K uodajusap ‘ezadu) ap UQKEIAdo § EEIe) aNd EJBUBW 3p SOPIJISUCD 3 ¢ ¢
Sﬁﬁgﬁ_a%saeﬁeaﬁsg.gagssa»ssgﬂ.s_ﬂsﬁs_.?. &
‘Glualweuoiduny . z
A Opejsa uanq L3 ‘BUBKIYNS PEPRUEI LA 'SOURHUES SOLIAIS B 0SBI0R UCD BJUSND JE0SH J0PawWOD |3
a3
“Sepeaue|sa sende £ ezafew ‘pepuaNesUl 3p s000) ap opefafe 1e6ny un Ua OPeNqN €isa Jej0sa JOPaIRa (3| 84 .
[ v A VAL ¥ L0345y way
1 SVINVIINVS X SVHEH SINOEIWIVISNI 1
3 0 secey By e - spemdey g4
N —msel 0054 8 4004 30
2 S 3001 ¥ L4240
425 %)
emreonl oy P S T
wow [T o W GOL € 154 A0
T B 058 * AL MO
s e M ]
ST —
e ———J [P ——————
e T e
qean—— 0av¥34s3
3IrviNnd
VAVZITVRILSNANI NOIOWY 30 YOIYINS V1V OLNIININD3S UVZITV3IY “eusiA &) ap 0}alq0
_ u.w-%_»_ _i V13 9P UQIIBIYLIAA BJISIA BI1UI9} BYSIA
£202/529 Busin ey PR
OLVHINOD - 3Vd VINOINIAYILINI | ezeas uainb op obues £ aiquoy obied A aiquioy
: sopipuaje
esiA eig EUSIA FRZ Ejim w1 E)ISIA 3p N oydesap
ap sase|mi N
euejuoud ugauaje 8.8..._ s
ap osed [@p [esned e| anbynuepy ap soses epoday
o
otseurug| U3AUOY) | OJesu0) 9-9Z18EL106 uopesad
P oy nNoNsizk i o_~ o 2 1IN £20Z SVIJYIV 3¥d NOIDYINIWITY TW3OdWIL NOINN
‘o) w0 nﬁﬂo‘N\ DO\GN\N “ENSIA By V13N SVIOVOV -
— \ 3 2 g , 4 s & \ e
swoeon " ' “ s I e S e
e e— P~ g SBIS5CILS - Z)y-
.gggsgg%ggise % .ﬁ AT T @ .




Ps Las lamparas o §S§v§&8<§§<882&§§w
€0 eléctricas expuestas, T

Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, protegidos (rejila), funcionando y limgios. P ¢

ps  |Cuentacon area exclusiva parala %«%88?9«%2_?5%_
£0 cruzada.

ﬂC.nﬁ%f'

Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente exterior, Rgu.ﬁasmgi-:g
13 de facd limpieza y buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacidn, Los vidnos de las
ventanas ubicados en areas de proceso cuentan con proteccidn para evitar contaminacidn en caso de

ruptura. O\C \'a ﬂ/b/

A

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza mantenimiento para garantizar condiciones bv OUBU/A
1
L )

higiénico-sanitarias,
Coump\e
Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de Manufactura,

papel higiénico y papeleras) y las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado.
TOTAL INSTALACIONES ARIAS

Se evidencia dotackn de Ios elementos de higiene persanal jabon desinfectants, elementos desechables,
6 | B ibicados enlas instalaciones del comedor escolar GQ/U/‘N
)
I =

| PUNTAJE ESPERADO | = S e, B
gg!al)g WNSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

ED
Imgao&gggs_i a a temperaturas de -18°C y se flevan registros

[ % Los productos que se encueniran empacados y rotulados, cumplen con la nommatividad saniaria vigente.
| gp  |Resolucion 5109/2005

1L CONDICIONES DE PREPARACION

—_—.M' ASPECTO A EVALUAR e

Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en condiciones optimas de higiene, de limpieza y
3 PS |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
2 FS  |alimentos por cada gsggga&ﬁ%sg%ssg.g
de agua o sustancias quimicas autorizadas para este efecto,

Las desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanftaria y
e et e e - A Comple.

% P El servido de los alimentos se hace con ulensiios (pinzas, cucharas, elc.) sequn sea el tipo de alimento y se
€0 evita el contacto directo del alimento con las manos.

27 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

2% P Se cuentan con regisiros y 8318833859-!3 !a.naospm.va%n terminado se sirve a
temperatura mayor & 60°C y los alimentss relrigerados no mayor 3

TOTAL COMDICIONES DE PREPARACIN 4
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50 e hielo en contacto oo & alimentos y maleras primas, es fabricado con agua potable y manpiado

El
4 lo:ooaagaaic ranticen su inocuidad. o 8 QOAAMm/ﬂ
..... - MANEO Y DISPOSICION DE RESIOUDS SOUD0S Y LIQUIDOS
TEM = AETOARRIIA 2 117 Sk ioy it T e I o> =
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material sankario, con tapa y bolsa plastica, ubicados|
45 en un sitio exclusivo para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el reciclaje. .P /m
, 0\5?/0
a monsa:oac=§§8§8§§.8=§§§83§3589§4 L p .ﬂ/np
i LR 2'AN
Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, material organico separado de papel,
- plasticos y empagues. L m\fug\/U/P
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS. ROEDORES, AVES] ¥
- A L)
b fry il 1 DCQ)O/@
A7 p y
H. m.w,r ) ° i DYV?)O/.p
A PUSTAR
5 e ws i
MRS T 8.3&5_3 vigente. (St aplica)
[ \: ...839-8&%3&3383&%%;8 de aseo y operacion para el transporte de
| ep{los alimentos. (Si apica)
" P& |Los vehiculos son utiizados exclusivamente para el transporte de alimentos y Blevan el aviso de transporte de
g |alimentos. (Si Aplica)
P8 |Los complementos alimentarios son transportados en canastilas plasticas, debidamente lavadas y
. ».. ﬂ
personal transportador cuenta con centificacion de manipuacion de alimentos y vestimenta adecuada de
8 §%5§o§8§§ alimentos directamente sobre el piso. Se utilizan los
%%gggﬂg.sgaimﬁs
EEEJ.
PUNTAJE ESPERADO | |
VEL EQUIPOS Y UTENSLIOS
TEm ASPECTO A EVALUAR J——
57 Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje estan fabricados con maleriales sanitarios,
ﬁgaﬂuvoﬂaasa%a&_gug«nﬁg
58 Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y faci
desinfeccion
59 P El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de Ia totalidad de
E0 titulares de derecho.
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a
60 lo establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, 0888:38.333553 responsables ) O 8 A 30/.0




oevo 30 030003 iy g-d{n\y VO NI

[ comamoos vz . Pﬁ)ﬂﬁ'ﬁ_ el sod opipualy
Ls | a4

/—?'
§

§

_ [ v |
FAIWEY
FIWES
AW

[ -

AVININO4 |

AW
“IWOD

id—&

wvza_f B> QU @)




0214Y¥90.104
O¥1SI193Y

9 -N OX3ANV

£Z07/¢C8 "ON
VIYOLNIAY3LNI 30 OLVYINOD

Z-voOPLLOTS
N YHan vNVYIMQVY




£207/TT/€0

OINNriaoz
N . VAILYDNA@3 NOIDNLILSNI

VIYOLN3IAY3LNI 30 OLVYLINOD




£20z/1t/20

M YUIANA YNYIUOQ Y

€207 33
€78 'ON VIHOLNIAYILNI
30 OLVYLINOD

OInnNr3iaoc
VAILYONAd4




- $C0Z/11/¥C ——

LB

4 . P/' . £ K : O v
e ﬁJ . “ i

d
» »
3 -$ =

€20¢C 30 €28
"ON VIYOLN3IAYILNI 30 OLVHLINOD

Ol'nnNr4a oc¢
VAILVONAd NOIDNLILSNI




€20Z 30 £78
‘ON VIHOLNIAYILNI
30 OLVYLNOD

OITNr 3a
0C VAILVONQ3 €t
NOIDNLILSNI




’ >

£C0C/11/8C

€20C 30 €78 'ON
VIYOLN3AYILNI 30 OLVHINOD

OY1SVO VI 3d3s

onnr
30 0 VAILYONA3 NQIDNLILSNI



eeoggr/se "l oo e

€20Z 30 €78
"ON VIHOLNIAYILNI
30 OLVYINOD

OY1SVD
<_.__._ m_om_m OoInnriaaoc
VAILYONA3 NOIDNLILSNI



C~rP998L0Cs

N YUIA YNVYINQY

e
Ky

€20C 30 €Z8 ON
VIYOLN3IAYILNI 30 OLVYLINOD

$303S

A VOUVIAVYNIQ
VAILYINQ3
NOIDNLILSNI




€20Z 30

€28 'ON VIY
OLN3AY3ILNI . .

40 | | y _:
OLVYLNOD R

gzoz/it/ot

$3Q3S
A VOUVINVNIQ
VAILYDONA3
NOIDNLILSNI



T

£202/11/40

.
- -
, S |
b » .‘w..;».;. = - :
’ -

S3d3S A FH1S3dINVO
€207 30 £28 "ON \mmo_. NVS VAILYONAdS
VIOLNIA¥IINI 3a otvained N O IDNLILSNI



£20Z/11/12
€207 30 €28 ON
VIHOLNIAYILNI 30 OLVHINOD

$303S A IHLSIINYD >»,_“

ASOINVS VAILYONd3
NOIDNLILSNI




 vesn vy S303S AVLISIHIL —

€202 30 £28 ‘ON
< VINOLNIAYILNI 30 OLVHINOD VLNVS VALLVYONA3
v NOIDNLILSNI

£20Z/11/L0




- e
PR s

€¢0C 30 €78 'ON
VIHOLNIAYILNI 30 OLVHYINOD

S3A3S AVLISIHIL
VINVS VALLYONA3 NOIDNLILSNI




BCOT/T1/E

S3A3S AVLISIYIL

€207 30 £28 'ON ,,
VIYOLNIAYILNI 30 OLVHINOD VANVS VAILYONAA %
NOIDNLILSNI



P £20¢/11/60

€20Z 30 €Z8 'ON
VIHOLN3IAYILNI
30 OLVYINOD

S3d3S A

VaI¥NAYND 130
SVSINE VAILLYDNA3
NOIDNLILSNI



£€20T/11/10

€20 30 €28 'ON
VIHOLN3AY3LINI 30 OLVHLINOD

S3d3S A

VaIdNAVNO 130 SvSIyd
VAILYONA3 NOIDNLILSNI



€202 SVIDVDV 3vd
¥V10253 NOIDVLNIWITY
30 YWV490¥d SYLSININ3

L N OX3aNV

£702/€78 "ON
VIYOLNIAYILNI 3d OLVYLINOD

T-vOPELOTE
W VHAIAN YNVIUAOVY



Programa de Alimentacion (PAE) Acacias -
RI

620 respuestas
Publicar datos de andlisis

Consentimiento informado para padres/madres de familia

Desea responder la encuesta D Coj

620 respuestas

__ale)




Institucion Educativa

(=

620 respuestas

Edad

76

~4
w

» 1a]

/6
685
a 49 &
X
) 3
0 10 13
m W 10% [ 8% 12 9 9 2% 3%
11 12 3 1 L

WSeries] moerle

Sexo

620 respuestas

® Femening

® Masculin




3. Cuando ve los alimentos del refrigerio,éle provoca

comerlos?
620 respuestas
4.¢Le gusta recibir los alimentos que se incluyen en el
refrigerio?
620 respuestas

W s

L ale)

. S

® NO




620 respuestas

Pera
Empanada
Helado
Lasana

Galleta Festival
Perro caliente
Tacos

Bomyur

Fresas

Helado

Mani
Sandwiche
Salchipapa
Cereza

Jugos

Galleta Festival
Perro caliente
Jugos
Chocolatina

£ Corm

o)y

¢Qué alimentos le gustaria recibir en el refrigerio PAE?:
144 respuestas

gfrigerio que le dan en |3 institucian educat

Empanada
Lasana
Bomyur
Tacos

Pera
Sandwiche
Helado

Pera
Salchipapa
Jugos

Fresas
Sandwiche
Bomyur
Cereza
Galleta Festival
Helado
Jugos

Pera
Empanada
Perro caliente




Lasana

Tacos
Bomyur
Salchipapa
Fresas
Chocolatina
Galleta Festival
Perro caliente
Helado
Jugos
Sandwiche
Mani
Salchipapa
Galleta Festival
Empanada
Jugos

Tacos
Chocolatina
Pera

Fresas
Bomyur
Sandwiche
Perro caliente
Lasana

Tacos

Jugos
Helado
Galleta Festival
Mani

Perro caliente
Bomyur
Empanada
Salchipapa
Pera

Fresas

Tacos

Galleta Festival
Helado
Sandwiche
Jugos
Chocolatina
Mani

Perro caliente
Galleta Festival
Bomyur

Pera
Salchipapa
Empanada
Tacos

Jugos

Helado
Sandwiche
Fresas

Perro caliente
Lasana




Observaciones, sugerencias y comentarios:
27 respuestas
Mejorar la calidad de las frutas y evitar entregar productos en mal
estado.
« Mejorar la comunicacion entre el personal encargado y los
estudiantes para comprender sus necesidades.
* Que lo mejoren rapidamente.
« Que den menos pan y mas frutas y asi mismo que mejoren la calidad
de la comida.
« Que cambien el PAE.
» Tomar en cuenta las sensibilidades alimenticias y evitar proporcionar
alimentos que puedan ser desagradables.
« Cumplir con lo que exponen, ya que siempre proponen mejoras y no
cumplen.
« Que conserven la bebida en un lugar fresco.
* No, todo esta organizado.
« Asegurar que las bebidas se sirvan frias para una experiencia mas
placentera.
» Que el PAE tenga mas sazon y ofrezca comidas mas deliciosas.
+ Mejorar la calidad de los refrigerios.
*» Que cumplan por favor.
» Involucrar a los estudiantes en la toma de decisiones sobre el menu y
los alimentos proporcionados.
* No hay observaciones.
« Que den alimentos sabrosos que a uno le den ganas de comer.
« No reganen.
* Yo sugeriria que mejoren los refrigerios, también me gustaria que las
leches se entregaran en cajas y que repartan mandarinas, ya que casi
no las distribuyen, también sugiero que de vez en cuando repartan
sandwich.
« Racimos de uvas.
» Que mejoren el sabor de los panes y traigan la fruta en mejor estado
y varien el sabor de |a leche.
« No hay ninguna.
« La recomendacion que yo tengo es que nosotros, como estudiantes,
tengamos un PAE digno.




