]
FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

”‘{;"5? S 2 AC Acf AS CARLOS PERTA w"ﬁ; gﬁi%‘*"' PAE
i SR % it B Adzatdr o RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
Institucion ' b (T e . [Ciudaai
educativa 20 Ae : ‘\Q\D o ETC: . Munioipio | ACACIAS
[ T
Direccion: ACACIAS - META FechaVisita: 2.2 /(2. / 20022} Hora inicio:
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: .
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 [les
'Reporta casos o -
‘de atencién ldentlf[que I'a clau_sa! del caso de
fool atencién prioritaria
‘prioritaria
N® titulares de
|derecho N° de visita 1ra Visita  2da Visita Ira Visita
|atendidos 7
1Nomb_re y cargo Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende ! L
o la visita 823/2023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA 1\“5"3 SPQR ‘
[ = Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
r PUNTAJE ! PORCENTAJE S 1
ESPERADO | I
CONCEPTO FINAL
s ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA ’ c;:(é:g:::ll:so
TOTAL DE MANIFULADORAS

!De 1a 75 raciones q
'DETS__a__iSOmiunes 2
iLe 1512 300 raciones ian 16432 3 No. de
‘De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
De 521 2 750 raciones 2015 3 encontradas
De 751 a 1000 raciones I3
| De 1001 2 1500 raciones - B ___1___1_
\ CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUNPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (KO APLICA], KO [NC OBSERVADO}
E PS: Preparado en sitio - Ri: Racién i ED: Enfoque dif
| I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| iTE M ASPECTO A EVALUAR PMAR OBSERVACIONES [Describir la accin correctiva o accién de mejora )
| 1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
! 2 - |El cpmedc_:r escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
! funcionamiento.

3 ’;sl La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ;
; ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ’ om ?\Q
R —;s_—- Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, o S T
| 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 '\l Ple
! D ' Icondiciones higiénico-sanitarias.
‘ 5 ps - [El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las . Q \£
| Rl condiciones higiénico sanitarias. _[ k)mp
e z 7 . . i P T \

6 . Las‘ pare@_es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica

desinfeccion.
[ Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, von la capacidad
7 -P$ Isuficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica




o 2 evdenco ol

[ 25 ps  |las hortalizas")-r frutas se lavan y desinfeian con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
RI establecidas en el plan de saneamiento del operador. O momento de len st
2% PS El _serwdo de los a‘llmentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segln sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
21 P [Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 o Se cuentan con regls{roos y controllde lempera.(ura durante la pfeparoamon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor & 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ONES T accis i de mejora)
2 ‘;ls. _{En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para \
§ ep|enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica i Q\’Y\Q € .
27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
~PS IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el /\ \
4 . ER'D - {soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). < Q L
PS  ISecumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. \
29 Rl
@ =1 CUW\'P e |

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO ]

| PORCENTAJE % |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accion correctiva o accion de mejora )
_ps.|El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion i Q \
0 industrilizada. -
PS  lla presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello i i
34 RL  |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio NNy L
' |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentes) (no !
35 ~ |mayor a un afo). 1 m\? .
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas \
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con i C_}\) \Q,
_|registros de capacitacion. Y‘(\Q
_ {El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). ' \Q
g : 4 AN
~ |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente S
38 Rl (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona ﬁ‘ CO \'Q
|delegada por el rector) g \-\’\P
i 2 : El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o C/L) : \
3 ep |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar i mN P 4
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR i [
PUNTAJE ESPERADO 1 6 } l PORCS,‘”TAJE '
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describi la accién correctiva o accion de mejora )
% 251 - |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de j_ \
gp  |las actividades. ( ( )TY\P e
3 l;? ~|Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de j Q)
“Ep |preparacion, empleo y rotacion). m\? e o
0 P£ -|Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes Nno se eale o ; \
ep  |desu preparacion o consumo en racion industrializada. 0 CANRAN N\ YISy




58 PS Los. recip[gntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
ED desinfeccion
59 PS E_EI equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de No Aplica No Aplica
ED |titulares de derecho. \
~ps | Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo no Se e,\)\der\cxo A\
60 . ERID |aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O ij o
o ) porento de la usrtel
61 I;SI Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O o Se e Ry 9\
ep  |temperatura, NOMYD  Ag [SHVING:
TOTAL EQUIPOS : = I
PUNTAJE ESPERADO | 2 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
fTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accidn correctiva o accian de mejora )
. |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
@ | 5 g : 4 Coomple
~ Ps |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. :
“ | E 4 Comp\R
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL \
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | | PORCENTAJE % [
XI. GESTION SOCIAL I
ITEM ASPECTO A EVALUAR 7 PUNTAJE (OBSERVACIONES (Describitla accién conectiva o accion de mejora b
Yo : : = : TR - =
64 -'ZI-E%": . El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. /\ QD m P\ o
65 ! '.PRSI'_ _ |Seevidencia soporte de confermacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O (\to SQ' eV \d@“@m
ED &
66 '*PSI - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comeder escolar O INQ) 1o e\n‘de QN O .
ED
TOTAL GESTION SOCIAL L
PUNTAJE ESPERADO 3 | ‘ PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECCMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
I
Atendido por: / / l /’ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
por: [avCe |Q FUncC e /
r DOCETE___
" P ]
Realizada por: /; [;/A/ /%{M (ro7 - (/@ﬁ]a Carge: TECNICO DE CAMPO




@5 ACACIAS B2tk

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES

ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

Al
RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

Institucion e AN, e o . Ciudad |

educativa ' @ mpf EJ\“‘-cz = ngé ¢ @Y ’“C‘m\ A o i TACACIAS
iDireccién: v ACACIAS - META Fecha Visita: 9_’)._*01 - 2 q Hora inicio: P 00
[ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: b3
%Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771!2023 :-Ierr):i::cién: B “OOCJ\ m
Reporta casos Identifique la causal del caso de

de atencién atencidn prioritaria

prioritaria

N titulares de

\derecho ﬂ N° de visita fra Visita  2da Visita 3ra Visita
jatendidos

'Nombre y cargo
.de quien atiende
la visita

Gg..“\e( Ton(fj (Howpv\odovq)

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
82312023

\Visita técnica |

Visita verificacién de ETA

[Visita SPQR l

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADO

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION

PORCENTAJE S

CONCEPTO FINAL

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA

FECHA DE VISITA

CONCEP10 EMITIOO.

TOTAL DE MANIPULADGRAS

De 1a 75 raciones

De 76 2 150 raciones

De 151 a 300 raciones

De 301 a 500 raciones

De 501 a 750 raciones

De 751 a 1000 raciones

| De 1001 a 1500 raciones

Resolucion 16432 |
del 2 de oclubre de

Ko. de 1
Manipuladoras |
enconlradas

:

2015

~ e

CRITERIOS DE EVALUACION. 1(CUMPLE}, 0 (NO CUMPLE), HA [NO APLICA), NO (HO OBS ERVA DOy

PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

iTEM ASPECTO A EVALUAR o OBSERVACIONES [Describit la accion correctiva o accion de mefora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, malez n ’ : ’
1 Epg | g j d eza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
r nta con rvici nitari i iciente, . ; -
2 = ;E! cgmedc_)r escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en caniidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| uncionamiento.
3 ; ’;sl 1la edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /{ g‘ K
ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, e p (_
N ‘b5 |Los lechos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,| o
; 4 - Rl (formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’1 O ¢ C_)YY‘P ()
| ED |condiciones higiénico-sanitarias. . '
E 5 ‘ps Il area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las O € evdenc i fﬁ vedwJ
‘ RI° [condiciones higiénico sanitarias. o _tf\\mﬂ e
1 Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza . :
6 Ps  He P bl No Aplica No Aplica ‘
desinfeccion. S
Existen {anques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad W
7 hs suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |

ED




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

A

< (uwp\ﬁ !

PS
& R ‘establecidas en el plan de saneamiento del operador.
2% Eg El §:erwdo de los a_hmentos se_hace con utensilios (pinzas, cucharas, elfc.) seglin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a KiAniie No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. P
y Y ] y
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION |
PUNTAJE ESPERADD | 1 I 2. [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERYACONES (Desci b ccion svrectia o acsion de mejors
En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para /I S\ Com \ e
26 enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica N 9
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
|Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido. (Si es caso contrario, presentar el 1 S ) \ ¢
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). \ QUN\P
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
2 ) O orllie
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
|_PUNTAJEESPERADO | 3 | [ 2 FORCENTAJES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES IDescribir la accion correctiva o accion de mejora |
~ pg |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 Rl |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion fl <_, C SN \e
- B0 lindustrializada. O p
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello 1 ( ; \
4 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio g | UW‘P €
Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no S !
3 _|mayor a un afo). /\ ) CUW‘@\(J
_|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 4 S | CUYY’ \C
registros de capacitacion. P
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). )
" e ! anvielin 1 Si Qumple
pS Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /] S? CUTY‘ e
ED  |delegada por el rector) S i 9
- Ps Elcomplemento alimentaric es enfregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o g- C \
% ;smo"' acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar /K \ ,QJFY\P <
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR J
| PUNTAJE ESPERADO 6 ' } ' PDRCE,-NTAJE l
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ABPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describirla accian correctiva 0 acciin de mejora)
Ps Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
A & llas actividades. A g\ CUN\Q\C’
'PS 1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /l S\ : \
39 ; ERD' preparacion, empleo y rotacion). C UW‘{—\- <
PS. |las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ’{ \ !
40 E%' de su preparacion o consumo en racion industrializada. S Wie W\F‘ Q |




58 :g Iégzi rz?:ggligr;tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
59 :g {EI equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
litulares de derecho.
_ps Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R alo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’1 (>‘ (,})PQ Ip
_ED ) \ -
61 F: - |Las neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O Mo s hace o ge
‘gp |temperatura. Ineue o
TOTAL EQUIPOS ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ il | PORCENTAJE % [
X. SALUD OCUPACIONAL 4
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit la accion eorrectiva 0 aceion de mejora )
| Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga .
L 62 : ‘ d T el mp\ e
| Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. - ) (
63 . 1 S com 0 e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO 2 | I L | PORCENTAJE % | |

XI. GESTION SOCIAL

ASPECTO A EVALUAR

PUKTAJE

OBSERVACIONES (Describit la accion conectiva o action de mejora )

ITEM .
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacitn del PAE.
o ; 9 1 S\ cumple
~ [Se evidencia soporte de conformacion del comite limentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. §
e : P ' L ¥ redn O Sih @ LSRN TG
| - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar 2
| 66 O e 2u\DenCQ
[ TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 J I PORCENTAJE % [
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
| ‘ \ Pou | 1
[ Atendido por: %Y‘Q 8 T—G\} LS \M ,4“' o AL~ Cargo: OPERARIA_ COORDINADOR___
i DOCETE
| z 4 { . i
i Yoboola s - e d \,'I a SOIONCL Carge: TECICO DE CAMPO

Realizada por:

ITrqncl  Yiedeviee




i ACACias  ABEHn

 wRMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

(1

t

Institucion R s - . == Cludad?
T 5am‘o Treatéu'-' Sede el Posono o i o
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: | (OZ [ 'ZO'Z(I Hora Iniclo: 8 . 20 on
| _ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 ) Hora T
Operador: NIT: 9017381266 No Contrato / Convenio I 771!2023 iz 8 i 48 an
g:l:t’;aci?:os Identifique la causal del caso
v de atencion prioritaria
prioritaria .. cRhLt) =3
Ne titulares de
derecho N° de visita 1raVisitd 2da Visita 3ra Visita
atendidos i |
Nombre y cargo e H .
| : A Nombre y cargo de quien INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
Idaavtll::lltc:;n i Gem\(e\[c‘ , e() € ro v F\O? OOCE!’V{ e realiza la visita 823/2023
Visita técnica T ) =1 Visita verificacion de ETA Visia SPQR [
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA Sy
PUNTAJE PORCENTAZE S
ESPERADO ‘
. CLTIMAVISITA AL TARIA S — FEGADEVIBTA__
: T = TOTAL DE MANIPULADORAS i e I 15
“De1a 75 raciones Vi
:Da 78 a 150 raciones 2
2300 raclones i 3 5. do
'ﬂ: ::: a ::: m:oms del2 de owu::?- 4 Hnﬂ':au!:dwn
Do 501 2 750 raciones s o s A 2018 5 encontradas
Da 7511000 raciones - Jro8
Da 1001 a 1500 raclones 1
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), O (NO CUMPLE), A (RO APLICA), HO (NO OBSERVADO) 2 = o SIS
PS: Preparado en sitio - RI: Racién Industrializada - ED: Enfoqua difsrencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS \ CRE
iTEM ASPECTO A EVALUAR o PNTLE OBSERVACIONES (Dascriblr la acclon comectiva o aceion de mejora)
PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas : .
1 B |estancadss. 3 No Aplica _ No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y : i
2 " lfuncionamiento. . | No Aplica _ No Aplica )
3  |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, rea de preparacién, area de consumo) estan ,1 Sl oM [E
- |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. G P
I Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, ! -
4 condensacion, formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para "; 61 (,Um@ ¢
| garantizar condiciones higiénico-sanitarias. =
El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las
_w 5 condiciones higiénico sanitarias. e 4 S' CUmP(
5 6 s Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
) desinfeccion. o
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 PS |suficiente para atender como minimo las necesidades cormespondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
| -~ ~ |El 4rea de almacenamiento de las materias primas y producto terminado (Productos industrializados) del
i 8 ~ comedor escolar cumple con el espacio minimo que garantice la conservacion de los alimentos y/o ‘f S, com P ’e
__|productos. il St a5 i & il i | -




[ et | So cuentan con registros  control de temperatura durante la preparacion. EI producto terminado se sirve a| i ;
PS
i 2 ‘ " |temperatura mayor a 60°C y los alimantos refrigerados no mayor a 4°C. | Noplka U
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘.\ |
PUNTAJEESPERADO | 1 [ W) [ PORCENTAJE % | =
IV, CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
TEM ASPECTO A EVALUAR e CRRERACOIES v i crecbno el e ros)
2 —|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo da ment aprobado por la ETC - Para 5 cum z
]  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /{ I p 2
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
| Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar )
28 _ |el soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). '/{ 6} CUm p ]Q
b .-.:._ Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. 1 & U mp" / e
I TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ) 1 R
PUNTAJE ESPERADO | 3 _ I 2 | porcentavess | :
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
iTEM ASPECTOAEVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES (Descrbi t geion comectiva  seckn demejora)
El personal manipulador utiliza la dotaclén completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente yfo elementos de proteccion necesarios para racion ’{ S\ (L) {?
ndustrializada. o
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello -
34 recogido, sin uso de joyas U otros accesorios ni maguillaje) y uniforme limpio /’ S‘ co mP } € ,
5 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) No ge eytoencid  al
{(no mayor a un afio). O mometo d&. Lq JISL (‘U\
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas
36 {Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se 4 6 1 Um /e
 |cuenta con reglstros de capacitacion.
37 - El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). '( S CUm p j e
T S garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucién )
38 - Ivigente (Nota; Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir '{ %\ cum pl ¢
| _ |persona delegada por el rector) e
29 | El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o l y)
B corde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacién escolar { g‘ com p
5 TOTAL PERSONAL MANIPULADOR = \
PUNTAJE ESPERADO ’ 6 6 I ] I
VI, CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE QBSERVACIONES (Daserbl 1a aceién corrctva o accidn da majora)
28 |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de 0 MO << e\(tolen dtelg)
|las actividades. i ! DS d&l
|Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de SET e o
39 reparacion, empleo y rotacion). mome rdo OLC kO
{Las materias primas crudas tales como cames, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ;- "EO
40  de su preparagion o consumo en racion industrializada. 0 VhS ! :
Los productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado, identificado, protegido y se encuentran g g /
4 |debidamente rotulados y organizados, { S cum p N4
ABASTECIMIENTO DE AGUA q{ 4
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAE CBSERVACONES (Desorbir oo comti & et meora
Se garantiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque ylo recipiente (s) de almacenamiento de NO <2 cuidehta d
o |agua. ’ . s O smerrlo de o visrta




Las neveras, congeladores y .¢méas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de

61 temperatura. ‘ (\O C)Jmﬁ\’ﬁ
it TOTAL EQUIFDS i
PUNTAJE ESPERADO | | | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES [Describir a accién corectiva o accion de mejora) -
. {Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga L
2 , - Cpmg\ﬁ
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.

5 4 Compe
I

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

PUNTAJE ESPERADO |

[ PORCENTAJE % |

X1. GESTION SOCIAL

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACICGHES [escribir la secion correctiva o secién de mejora)

Realizada por:

A3

ITEM
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
. 4 LOMP
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar ylo actas de reunion del mismo. )
® 4 Compee
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar :
66 A NPl .
TOTAL GESTIGN SOGIAL ¥ I
PUNTAJE ESPERADO I | i | PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
- £
Atendido por: saencolieL IS ] P—Jch I"{ unesZ biol i DPERARI —COORDIADYR:—
\ ~
_}‘-.4 W)L g—/ﬂ VCIC\ Cargo: TECHICO DE CAMPO




s CORONEL

©4 ACACIAS  caticsbiam

L »

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

Institucion : O\e o \ ' P JV S ) Ciudad! O
;educativa S,t’ d ; G{ : C'EC \\\ -Q i - . ETG! Municipio ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: -2 -0 9 - 724 Horanicio: [} 2C3 o,
‘ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: .- :
§0perador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 7711’2023 re?:i::c?én: ‘? » \)g o
|
iggz ?;i%a:os Identifique la causal del caso de
Salaniyt atencion prioritaria
|prioritaria
[N° titulares de
[derecho ’ ’L/’< N° de visita fraVisitd 2da Visita 3ra Visita
!alendidos :
'Nombre y cargo \) ; ;
\ : : Cl H Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
e TR A RO kg ( amPU\O‘O‘O I O‘) la visita 82312023
‘Visita técnica Visita verificacién de ETA [WsitaSPQR 1
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE % ]
ESPERADO
CONCEPTO ANAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA } C;‘(‘::‘I\IID()E:::;O 1
TOTAL DE MARIPULADORAS. |
De 1a TS raciones 5 ;
De 76 a 150 raciones. 2 l
De 151 a 300 raciones 16432 3 No.de |
|De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras jI
{De 501 2 750 raciones 2015 5 encontradas
!De 751 a 1000 raciones ]
| De 1001 2 1500 raciones 7
CRITERICS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 {(NO CUMPLE), HA (NO APLICA), NO {NC DBSERVADO)
PS: Preparada en sitio - RI: Racién - ED: Enfog
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS : 1
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Deacribir la acckn coriectiva ¢ sccion de mejora )
1 gg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 pe El cpmedgr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
| 3 ‘;f] | La edificacion, las instalaciones (drea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan = \ €
~ep|construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. 1 =t L UW\€ :
| - s |LoS techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, i o
| 4 - Rl [(formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 b\ c O p\e
| B Icondiciones higiénico-sanitarias.
‘ 5 ~ ps |l &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las O Se eV igencion Qct veay
R [condiciones higiénico sanitarias. con \(\UW\ eda
| 6 - Las_ pareFies estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
| 7 £S suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




o ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y | ,t . g‘ Com \ e
Rl lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. C
2% PS El _serwdo de los a_hmenlos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 e Se cuentan con reglstro;; y control‘de temperqtura durante la preparemon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
PUNTAJE ESPERADO | 1 I "! [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE it aceion
- PS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para =" j
2 E’;‘ ~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 'I >\ CUm P\ €
27 E’g Se lienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
PS. |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Sies caso contrario, presentar el \
28 -Eﬁ - |soporte de aulorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), /[ gl C UN‘@
S [Secumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados seqn aplique, .
% e p gramaj prep y 0 comp 9un apliq { S Corflt
ED - ¢ Q
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I 2 [ roncentases |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e f
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit Ia accion corrective o aceian de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las s
%  |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ’I b | cGme \ €
=2 lindustrializada, i
PS - lLa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello = % \
34 ER'D; - {recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio /‘ 5 \ o com 9 €
PS  ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no =
3 & |mayoraunafio). 1 S \ i Q)Yﬂ@\(
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas e
36 |de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 S i CDW\@\Q
" |registros de capacitacion.
PS |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con [a debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). o e
o e 1 Y Com 53\ £,
ps | Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 _ Rl |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 -
R P ) om
B0 Idelegada por el rector) _
PS. {Elcomplemento alimentario es entregado en el horaric establecido de acuerdo a la resolucion vigente 0 1 - k
39 Eﬂ acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar S C UY“P <&
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR ] A I
PUNTAJE ESPERADO ‘ [} ’ I '—)’ PORC;NTAJE l
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERYACIONES (Describi: la accion correctiva o accian de mejora )
PS  ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
L & llas actividades. /r g\ C-UW‘QKf’
~ PS 'Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de T \
39 | preparacion, empleo y rotacion). | S\ Y ump I
PS. |Las materias primas crudas tales como cames, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes \
40 Eﬂ de su preparacion o consumo en racion industrializada, 1 6\ C UNP <




| .
, PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ; ;
: 58 b desinfeccin No Aplica No Aplica
| PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ; :
| % ED titulares de derecho. Nodiplica No Aplica
ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
! 60 - R laloestablecido en la resoucion. {Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /( . Q lQ
| — i Cut
| 61 . .:-l;&‘;' Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con confroles y registro de O > §% hace oo ¢
\ gp  |temperatura, DCUT (e
\ TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 7 ] 1 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD QCUPACICNAL |
ITEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE CBSERVACIONES (Descrlblr le aczién cormective o accian de mejora )
. PS IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \ \
62 R 9 9 1 St ump\e
= Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
s ‘ quin de p que cump g 1 St ocumole
‘ 1

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

&

| PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADD |

XI. GESTION SOCIAL

RSPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES {Describit la accion cormectiva o accion de mejora )

[TEM
- = ,;Is - |El'comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, ] gl c Q)h\()\'(’.
LEDL X
~ PS  ISeevidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 SR
o O SV =\ele)
-~ PS_ 'Esvisible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
| 66 E'I‘J; - O SI\ Q\ldﬁ‘(\c\_\f}r
TOTAL GESTION SOCIAL [
PUNTAJE ESPERADQ [ 3 r I PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i [
Atendido por: ) Viana Luvde ¥ Ro Aviag veZ MNavale s Cargo: 0PERARIA_/*COORDNADOR __
L . \ . DOCETE__
8010001 \Hﬁf S:US'O\ - l?i_(‘- (1l (__QS(] n (‘-)Un Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:

Tngy d KAerine

ity




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

“MihEducacion B A ERE (QRomEL,
AL drics b Exhkead i Ftesciomnal : i?é] i ACACIAS CAR}? £ R A RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
Institucion L . d : ‘3‘ \ e 2 Ciudad/
leducativa Qf\f\ke 1) 'C U ! \O i L - Municipio | ACACIAS
|Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: ) 2 / 0oz { 14 Horaiinicio: | - \C™ /-, o
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 17112023 [fomce.
\
|Reporta casos L
s i
'prioritaria P
‘N° titulares de
derecho ( % N° de visita fra Visita  2da Visita 3ra Visita
|atendidos
|
{Nombre y cargo \ } ; :
! ; ; - - Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
'c;evci;:is;n atiende M AP \ CA ‘\:\( an (o (MQ Y\\?O C}(BO\ 9] la visita 82312023
L
|Vi5l'ta técnica Visita verificacion de ETA I\"sﬂa SPOR '
? Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
i CONCEPTO FINAL
I ULTIA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA - } ngcc::gézf;gg ][
|De 12 75 raciones 1
|De 76 a 150 raciones 2
1De‘!SIa:M:Mlucinna\s ion 16432 3 No. de r
[ 2 500 raciones el 2 de octubre de i
'g::g:azmm dl“zm;b ¢ ; encontradas b
De 751 2 1000 raciones s
| De 1001 a 1500 raciones 7
! CRITERIOS DE EVALUACIGN: 1{{CUMPLE), © (NO CUMPLE), NA (ND APLICA), NO {NO OBSERVADO)
I PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
‘ ITEM ’ ASPECTO A EVALUAR e CBSERVACIONES [Describit a accion conectva o sccion g mejora ]
[ e P 7 7
L_ 1 ;g El comedor escolar esté ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
| 2 P El cpmedqr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
| 3 F;{] ~{La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 4 { ' \ e
g0 |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. A com F)
' ps  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, © 4 }CTO SC en wmwon T
| 4 Rl Hformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O lf ) 9
| D condiciones higiénico-sanitarias. A pa e
ps|El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las T

.‘ 2 R [condiciones higiénico sanitarias. 1‘ MIES" Np\ £
| ¥ f . . . s o . .
! 6 Bs Las_ pareq'es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
| desinfeccion.
i Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad

7 £ suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




;' 25 ; “llas hona!izasTMJEs se lavany @n?ecﬁan con sustancias autorizadas por la 7ﬁatividad sanitaria y N
Rl establecidas en el plan de saneamiento del operador.

14 '_'7 X compl€

| 26 PS El §erV|do de los a]nmentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
| ED__|evila el contacto directo del alimento con las manos. #
L 27 [ PS_ |Secuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion I No Aplica f No Aplica
28 B Se cuentan con reglstroos ¥y conlrollde tempera_tura durante la preparnacmn. El producto terminado se sirve a No Aplica ’ No Aplica j
temperatura mayora 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
| TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l 4‘
| PUNTAJE ESPERADO | 1 I | <A [ PORCENTAJE % |
i IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 7
F iTEM J ASPECTO A EVALUAR ! PUNTAJE l ‘OBSERVACIONES (Desciibit b accion conectiv o accion te mejora ) ]
~ PS |En el establecimiento educalivo se encuentra publicado el ciclo de men aprobado por la ETC - Para i
l 2% ‘gg __ [enfoque diferencial dbe estar publicado en Ja lengua de la comunidad étnica 1 S L com O (e
E 27 gg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. ‘ No Aplica ‘ No Aplica
’ PS5 IEyiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el
28 i R soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).
L ED:
| ~PS 1Secumple con los gramajes de las pre araciones y o complementos industrializados seqtn aplique. i
o o p gramaj prep y 0 comp 9un aplig l A ‘ S) comple J
i : TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
|_PUNTAJE ESPERADO | 3 I I [ rorcenmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
|_ iTEM ASPECTO AEVALUAR i PUNTAJE OBSERVACIONES (Describi I accion correstiva o accisn de mejora )
‘ P ~|El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color clare y cumple con las i
I 33 o |especificaciones de la normatividad legal vigente ylo elementos de proteccion necesarios para racion £ l b I [« W\PE
| * |industrializada.
.7_ ~|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello Q \
| 3 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maguillaje) y uniforme limpio 1 O\ cu W\p g
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no L
3 k St comple
| ~|mayor a un afio). /, (5
[_ |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
| 36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 g N (_;i’]’\(_\,lcf
L registros de capacitacion.
. |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con Ia debida dotacion (tapabocas, cofia y bata),
! - N[ j 9 (tap y bata) ’ 1 , S| com P(e
|  ps |Segarantizala cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente L
“ 38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona ’] S R o o ) 0 P (e
- B Idelegada por el rector) iy : L
| = PSF complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o S A k"
| 39 " E% - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar ’[ Lo, B0 P £
e TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
| PUNTAJE ESPERADD l 6 l I I i l
! VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
'7 LIMPIEZA Y DESINFECCION
| ITEM J ASPECTO A EVALUAR , PUNTAJE { OBSERVACIONES [Describir b2 accion correctiva o aceion de majora |
‘ - PS - 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de 7
| 38 = g ~|las actividades. 1 8 co T“"P(e
‘ o ps Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de k
ki I f 3 - =
! 39 ‘&b |preparacion, empleo y rotacion). 1 f S CUFY\F ¢ }
| PS  llas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes — ) k 7
: ® & |desu preparacion o consumo en racion industrializada. 1 N Um(c <




N

58 :g 52; [:fé:é[éligrr:les donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de N Aplica No Aplica
ED titulares de derecho. P
 ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /I § ( cump \ ¢
EDem ) \
61 :'fms ~|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de ’ No se hact gso =
gp  |temperatura. J (AN
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADD | 2 | 1 T PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accion cofrectiva o accion de mejora)
 {Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga o -
62 9 9 4 O Ccomp (e
- |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. . 5
" quin de p que cump 9 1 Socom (3\ 4
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO | 2 | T | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la aceion comectiva o accion 6t mejora b
- |[Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ;
84 ,, P . 1 -t CO”‘E\ e
- |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunién del mismo. (—
65 : 4 <) AT A TTe LA uNe!
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
= que el operador y p O Con evdencio
TOTAL GESTION SOCIAL [
PUNTAJE ESPERADO I 3 l I l PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
N | | P - 7 { 7
Atendido por: ' =g —Aeante, (. Cargo: OPERARIA X’ CODRDINADOR__
[ X o if \ - § | DOCETE___
Realizada por: Trand  Kalewwnt Lobad\ o Sose —~ leiduy (asanoua Cargo: TECNICO DE CANPO
1 i ’




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

P ALY, i, Gty
: d i E ACACT cnfio8 Mikea NN PAE
v P @ s '}’-“' ) i ﬁ*;ﬁf-iACACIAS Al *ﬁmﬁw RACIGN INDUSTRIALIZADA (R.)
Institucion : e : G o L - ' : Ciudad/
| ; 15h : B ETC: el
ol CT T e [ R o
'Direccion: lﬂ%lﬂe’épeﬁ\@ r\cm *  ACACIAS - META Fecha Visita: 7 6 /OZ /ZCK; l Hora inicio:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio ’ ri20es oo
55; Zi’;\i;?: > Identifique la causal del caso de
3 prioritaria atencion prioritaria
|N° titulares de
|derecho N° de visita Ira Visitg  2da Visita 3ra Visita
\atendidos ‘1 5 @
\
I‘::mﬁl;y ;Z;gc?e Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
i N la visita 823/2023
la visita |
\Visita técnica | Visita verificacion de ETA Visita SPQR ‘
i
[t Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
! PUN TAJ E PORCENTAJE %
ESPERADO
) ULTIRA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA _— - i‘ c;fl:c::;;ev:g;n }
10”“5 = TOTAL DE MANIPULADORAS L ; E i I}
,ml:ms ,74
| De 76 2 150 raciones 2 .
'Dr 151 2 300 raclones R ion 16432 3 No. de ‘
|De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 i
|De 501 & 750 raciones 2015 [zis encontradas )
De 751 2 1000 raciones. i‘ 775ﬁ
1 De 1001 a 1500 raciones T
J p = CRITERIOS DE EVALUACION. 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), HD(NDDBSEW:IDO) i -
L P§: Preparado en silio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
L. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS :
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTALE OBSERVACIONES [Describir la acclan correctiva o accidn de mejora )
= . . f - .
I 1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
| 2 - El c_omedq escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento.
[ % 3
w 3 ':f! - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan \ 4‘
| o con?tr_m_d_os de maner? que facilita la operacion de limpieza, desinfeccién y desinfectacién. i ' CU mp e B
’ ~ pg Lostechos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, '
| 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran fimpios y se realiza mantenimiento para garantizar "
| : . Y e
| B0 lcondiciones higiénico-sanitarias. = \'Y\ap
' ps  El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las
5 ; ; in _j_
R |condiciones higiénico sanitarias, O I
i 6 - Las. pareg.es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen {anques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con fapa, con la capacidad
7 :g suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion, No Aplica No Aplica




Las hortalizas y frutas se lavan y desinic..dan con sustancias autorizadas porla normatividad sanitaria y

O

PS
' 25 ) :
i Rl establecidas en el plan de saneamiento del operador. e o] A i
. . ™ = 7 7 N LI ARl X LY ]
ps Elservidode los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el fipo de alimento y se ; SAAL TRV VRIS
[ 26 €D ) . ; No Apiica No Aplica
| evita el contacto directo del alimento con las manos.
| 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
S tan regi | ion. d i irve a ; :
28 e Se cuentan con reg stro:s y control_de tempera_lura durante la preparuacxon El producto terminado se sirv No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
L TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
| PUNTAJEESPERADO | 1 | | [ PORCENTAJE % |
\ IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
.‘ |TEM ASPECTO A EVALUAR PUKTAJE OBSERVACIONES (Describit la acchon coirectiva o accion de mejora )
‘ 2% ';3” En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para ﬁ C,\, \Q
‘ ‘ep |enfogue diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica rene L 3
.‘ 27 :g Se lienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
’ i e ~ |Existe cumplimiento de Ia minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el i C\_) _ \
‘[ ep  |Soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). i W\? <.
\ PS 1Secumple con los gramajes de las preparaciones ¥ 0 complementos industrializados segun aplique.
2 i 4 Comple
| a mMmpPe -
] TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES T |
| PUNTAJE ESPERADO | 3 I [ PORCENTAJES |
| V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
| |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
‘ ps |EI personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
‘ 33 R especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion d_ (, L_e
| D lindustrializada, UM@ x
[ ‘.F:ji‘ ~|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello \
| 34 'ED:‘:” |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio _ﬁ C/Omp 1
‘ 35 _?.FEE_ ~ |Seevidencia para cada uno de los manipuladores cerfificacion médica (apto para manipular alimentos) (no C\_’) X \
1 ep |mayor a unado). A W\Q € _
- |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ﬂ Q)U ’)\Q/
D lregistros de capacitacion. Al
| PS5 |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata),
L e i W\p\&
\ ps. |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente :
‘ 38 Rl |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir perscna i C\_) \
; ED Idelegada por el rector) AP K .
! : i:‘; El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
| % gp |acorde a la aulorizacion realizada por parte del comité de alimentacien escolar i N 4
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR \ |
‘ PUNTAJE ESPERADO I 6 l ' l i l
L VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
'7 ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir §a accidn correctiva o accion de mejora)
| PS  1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
38 R llas actividades. _l (\ Q\Q
L _ED ‘ : FOLAA
| l;S'_- Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de l \
! 39 o preparacion, empleo y rotacion). Q) M Q
0 : '?1 Las materias primas crudas tales gomo carnes, \_.'erdurasi hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O Yo ‘e Q\)\(;\Qﬂgi o3 4 \
de su preparacion o consumo en racion industrializada. . OO MRS C\*l l o \)\\%
1

ED




58 :g I&gzi r:?ecr‘;ilii?\tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de 2 .
> €D |titulares de derechjo. s No Aplica No Aplica
b Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo \
R i i 1 [ i imi i
60 B ? lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O NO S eunc enityo '
~PS llas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de =
61 8 |temperatura. O N0 Se €O \C\en KO .
TOTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADD | 2 I | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
iTEM ASPECTO NEVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES (Describir b accion corestiva o accion de mejora )
| Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 | 4 Curonp\e
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
: C
8 O N\\?\e .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL ]
iTEM ASPECTOA EVALURR PUNTAJE (Describir & . .
P |Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 P . B} Co m{;\e -
- ~ PS Spevidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. N omento de.
_ED SR AJASI) o se oo Con
66 ?l.‘;sl'";-f |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar oeacho |
B0 - O - no s eudlencto
TOTAL GESTION SOCIAL | -
PUNTAJE ESPERADO I 3 1 ’PURCEN'{AJE Tﬂf
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i\
[ A
% } P E— )
Atendido por: J arcel & Aonlc | [{— Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
A% L el ) = DOCETE__
Realizada por: Hilu amet . Cargo: TECNICO DE CAHPO
] J 2




ada o girsiiis os CORONEL
s ACACIAS  camiosiiim

PAE

RACION INDUSTRIALIZADA {R.)

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

Institucién C . { e i . S - [ciutaar |

‘Leducativa Gmpﬁs e _:._&]ﬂ .SDS,@ ;_,Sede._;P{,nCm!. : Municipio | ACACIAS
Direccién: ‘ ACACIAS - WETA | Fecha Visita: )3 /0?,/ 1029 | orainio: [ :00 iy
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

‘Operador: 901738126+ No Contrato / Convenio 771/2023 Ig‘r’,r:i::mm 00 on

'Reporta casos

Identifique la causal del caso de

/de atencion et
D atencién prioritaria

prioritaria

IN® titulares de i

‘derecho N° de visita fraVisita  2da Visita 3ra Visita
‘Latendidos f

Nombre y cargo
|de quien atiende
la visita

Exther Torres  NMateus

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO |

82312023

Visita técnica

lVisita verificacion de ETA

Visita SPQR ’

|
e Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| PUNTAJE
| PORCENTAJE %
| ESPERADO
! CONCEPTO FINAL L
FECHA DE VISITA
CONCEPTO EMMDO

ULTIMA V:E'TA AUTORIDAD SANITARIA

TOTAL DE MANIPULADORAS

|De 1275 raciones

|De 76 a 150 raziones

16432 Ne. de

{De 1512 300 raciones
De 301 2 500 raciones

del 2

| De 501 a 750 raciones

—

|De 751 a 1000 raciones

|

Maniputadoras
encontradas

de octubre del 4
2015 T

o8 |
& |
|
sk, bl

|De 1001 3 1500 raciones

CRITERKYS DE EVALUACION. 1ICUMPLE), 0 (HO CUMPLE), HA (ND APLICR), NO [NO DBSERVADD}

PS: Preparada en sitio - RI: Racian i - ED: Enfoque

T

‘ . INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS i
|TEM l ASPECTO A EVALUAR PN OBSERVACIONES [Describl la accian cortectiva o accion de mejora )
! | El comedor escolar esta ubicado en un lugar aleja focos de insalubridad, maleza as. ; i
. 1 f ES | comedo g jado de fo alub ; y aguas estancad No Aplica No Aplica
‘ medor cuenta con ac icios sanitarios, en canti ici S . ]
} 2 = El co : escolar Ces0 a Servicios sanitarios, e tidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 *;j- - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 4 o . f
ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, ol (‘ umple
l e y L |
o | s |Los techos estan diseniados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, [ e -
| 4 *ER;.': _rormggiOn de_ _h_"'?gos ¥ mphos. se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’/ S| (UM’UJP
EP lcondiciones higiénico-sanitarias. ol
‘ ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con ias . 1 | g -
| condiciones higiénico sanitarias, | L :
I 7 & M A . TR % il ]V T T 1
i L des estan construidas en material resistente, impermeable, a ieza 4 s
; 6 pe ES. pare“ ol en ma tente, imp e, no absorbente, de facil limpieza y N Ablics | No.Ablica !
p p
desinfeccion. : | |
‘ Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa. con la capacidad ’ i
- .. " & ' o £ o |
! 7 £S suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |
ED prep | p | f |
_ - l e




| ps |Lashortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y i Fa o
25 i : ; /} CU(YJ | 2
o establecidas en el plan de saneamiento del operador. JI f-’ ¢
2% :3 El §erwdo de los a‘hmentos se_hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
; evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
| 28 2 Se cuentan con reglslroi; y conlroilde temperallura durante la prepargcmn. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
| |temperatura mayor a 60°C _y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
f TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION 4 '
PUNTAJE ESPERADO | 1 | b [ PORCENTAJE % |
\ IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES f
| |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES (Describit a accion correctiva o accion de mejora )
i Ps En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para f <t orompE ) 5
‘ 25 ER’D enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ol € }‘) €
} 27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
[ Fs Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,{ & i { =
i 28 E-'g - {soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), ot (um P €
PS . 1Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados sequn aplique. T N
| 29 '-ER'D': p gramay prep y p gun apliq 'f S| LUYT‘}OZK-
|t TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES \] j
| PUNTAJE ESPERADG | 3 | 2 [ porcenasen |
| V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS J I .
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir I accion correcliva o accion de mejora )
i s |El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen estado, de color claro y cumple con las .
i 33 R gspecificgciones de la normatividad legal vigente yio elementos de proteccion necesarios para racion ’; S!l ( um [ 0
| B0 lindustrializada.
‘ F:us' La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello /f < i
1 3 e |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) ¥ uniforme limpio ol com p ’ ¢
; PS5 ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 7 i : J
’ 3 N Imayora un afio). > (,'.ﬂ'}[) €
| El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practlicas ,
| 36 = de Manufactura y praclicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’/ 5 | ( Ui )l (,
| =P |registros de capacitacion. ; /(
? P |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). s Y
o il 1 St Cu'mpf_@
_ED
Ps Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente !
! 38 R [(Nota: Para racion induslrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona /f S @rﬂ , é
| D ldelegada por el rector) 7 ‘(0
PS.  |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resnlucion vigente o
| 39 E’},’ acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar S { CUI’Y lﬁ) ! ¢
i el TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [ 1
j PORCENTAJE
b PUNTAJE ESPERADO ! € l I 7‘ | A I
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
[ |TE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la azcion correctiva o accian de mejora )
3 PS  ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de . ; i
E 3 & |las actividades. , ot CUT‘HP! ¢ ‘
‘ PS  Se ulilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de / c i |
| 39 B |preparacion, empleo y rolacion). ol [UJ”P{V |
| PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes c T J
40 E% de su preparacion 0 consumo en racion industrializada. il bl (_- um{)f e |
! J




l 53 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
| ED  |desinfeccion
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
ED fitulares de derecho.
‘ps | Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 - R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /! 1 G\ ( U (() (9
GED ) ‘ i :
61 : .;? ~|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de 1 &= ] i \ 0
g |temperatura. of  CJMpPle
TOTAL EQUIPOS ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 T ) | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL [ l
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accion de mejora )
62 . EMS Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga o)
ED G
P8 IExiste botiguin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. {
63 Covd e /
G St lump [e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL 4 . t J
PUNTAJE ESPERADO | 2 I ?’ T PORCENTAJE % | 4
XI. GESTION SOCIAL
ITEM s WEEERCACUMERR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrbir la accién conectiva o accion de mejora }
” : f;_ - |Elcomedor escolar fiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, /I S.l - cum p ! ej
i 5 —
| 65 | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. r WMo 5¢ by = Jlenclow d !‘ k
e L momento la_ \sika
66 - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ,{ Si ¢ )
i ' umple
} TOTAL GESTION SOCIAL | I
PUNTAJE ESPERADO j 3 J Z_ I PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
| OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
]
[
i Ny
i o & OORDINADOR,
Atendido por: ;y} l | e s Cargo: OPERARIA_SEC —
-_— DOCETE___
Cargo: TECNICO DE CAMPO

o Y| / iz i - \
Detapcort ~ Yoheth Gugnn

Realizada por:

. [
DIUTNAROAT((ARED




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

‘ “;{'T" : @ AR CE CARTOE Bk NN PAE
l GJ : . 44 ACACIAS Aeatse af’y% e RACION INDUSTRIALIZADA {R)
Institucion , . 4} d g { : AL T : . q : S Ciudad |0
‘ 1o . W : e IAS
_educativa \ Cin e e‘ jo IO &C{f’ (ﬁ hd CUS{VYO & ’Oa rfaC{O - Municipio CAC
‘Direccion: ACACIAS - HETA Fecha Visita: 3 /02 / 1024 Horainicio: | 1" (1) 3y
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: .
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 s o | F 2 30 am
E:‘;?;Z;EE:OS Identifique la causal del caso de
e atencién prioritaria
prioritaria
'N® titulares de T
:‘dGTEChO N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos
'Nombre y cargo - .
i e . Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
‘;jaev?:iltzn wende O onio %ﬂe {A !2 Od}f JSUC% MUTE’HO la visita 8§23/2023
Visita técnica Visita verificacion de ETA J\ﬁﬁifa SPOR ‘
j e Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA SO .
l1 PU NTAJE PORCENTAJE % T
| LSPERADO | j i
I CONCEPTO FINAL |
| LT VISITA AUT SAMITA I—_—EE%:’DE“S"I H
- b sl TOTAL DE MAMPULADORAS = e — —l
1De 1275 raciones 1 i
e | = g |
'De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de Manipuladoras
De 532:3 ?SJIS raciones i 20|; e : =ncsnlr:das ’
E} 51 zlﬂm'jninr.:-s Ny = AF
Ee 10012 1500 raciones B e - 7 1 . ]
CRITERIOS DE EVALUACIKON: 1{CUMPLE], §4ND CUMPLE), KA (HOAPLICA), NO {NO DSSERVADOD)
PS: Preparado en silio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
i I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS } : L
i ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE [ [Describi ks accior tiva o accién de mejora )
1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar ale!ado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica l No Aplica [
| 2 - [EI cgmedqr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
] o F;QS' La edificacion, las instalaciones (4rea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /’ 6 | CU m 1 €
. e {construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ()
T m.-;;  |Los techos estan disefados y construidos de manera que s2 evita acumulacion de suciedad, condensacion, o
4 Rl [formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 4 .5; C [@
. o ongm um
=Y {condiciones higiénico-sanitarias.
| ps El area de distribucion o de alistamiento de las racionas preparadas o industrializadas cumple con las
o
3 R lcondiciones higiénico sanitarias. 1 S] CUmO ‘ -
i 1 n = ¥ m AT T T [
Q 6 55 Las. parefﬁ'es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
i desinfeccion, _
Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 ES suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
|




Las hortalizas y frutas se lavan y desinicctan con sustancias autorizades por la normatividad sanitaria y

Sl “_[Qmp\@h

‘ 25 PS 7
Rl establecidas en el plan de saneamiento del cperador.
26 Eg El .serwdo de los a'hmentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aglica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
' 27 PS Se cuentan con registros y control de femperatura durante la preparacion No Aplica - No Aplica
28 - Se cuentan con reg\stro;s y control_de lemperaltura durante la preparecmn‘ El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C,
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION 5 ‘
| PUNTAJEESPERADO | 1 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE 0BSERVAC s ; jou )
PS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menii aprobado por la ETC - Para ; :
: , ) b %
2 & |enfoque diferencial debe estar publicado en Ia lengua de la comunidad étnica 1 al e mpl(
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Apﬂ‘ca
PS  IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el 1 i {
28 &5 [soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). St compole
. P Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. 1 :
. S wmple
; TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 73 i I
PUNTAJE ESPERADD | 3 [ I A PorcentnE s |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e !
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accion de mejora )
ps - |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 R especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ’} 5] (v 1 @
EDlindustrializada. l
_PS Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello //
34 ‘gp |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio S L (,Um p) 6
4 : 13_,._ Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no 1 |
_Egp  |Mayoraunafo). St Cum p'@
s |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas /
3% R |de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con { S‘\ ( {
B lregistros de capacitacion, _Um p ¢
a7 gks] . El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 7 ! Z
e Sl Cumale
ps  |Segarantiza la cantided de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente I
38 R ((Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona ’/ S f
D Idelegada por el rector) 7 i CUm/O &
PS  IEl complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente 0 o )
39 Emo acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 jf e mp ( () .
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PUNTAJE ESPERADO I 6 ' I q, ' PORCE:ITAJE l
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Desciibi la accion correctiva o accian de mejora )
-~ Ps Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
‘ i - '.sanl ~las actividades. 4 5 { Cvmpk?
 PS18e utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de T — ’
39 & |preparacion, empleo y rotacion). ol (oM pl e
“ PS  las materias primas crudas tales como cames, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ( I
i 40 ER[} de su preparacion 0 consumo en racion industrializada. 5 Sf Cum O l P
N {




58 :g I&Z:i [:?ggé\igﬁtes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ; :
¥ ED titulares de derec hjo. ! ’ No Aplica No Aplica
ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables i
B e e ’ " P { Si [umf‘@
~ PS  llas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de :
61 E’;‘ temperatura. 4 Sl (,Uﬂ"\(Ol ¢
TOTAL EQUIPOS = ¥ |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I 4 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL -
ITEM HREECTOAEVAIAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describil la accion conectiva o aceion de mejora )
_ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga ‘
62 - 1 S Cump](? r
&  |Existe botiquin de primeros auxilics que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. O UO ¢ Slidermd’ .
momento de o usto
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL 4 ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 I if | | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL |
iTEM ASPECTONEVALUAR, PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit i accion comectiva ¢ atcian de mefora |
PS  |E|comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacién del PAE.
64 SR P . Sl ({,UM(OM
LD ( '
- PS|Se evidencia soporte de conformiacion del comilé de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. MO g €dioenaor 4
o D momentt e fu VIR
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar r
6 S tumple
TOTAL GESTION SOCIAL = ] I
PUNTAJE ESPERADO l 3 ‘ z ! PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
\ {
Atendido por: fk‘)n 1O Uine 4')/\ \20 d‘ Laue L MO No. Cargo: OPERARIA_XCOORDINADOR
|8
s Panil| fa e P A R _SiE
Realizada por: JUhIr 0N “U\?O q()] W DefdNcoul T — Yok Fh é-)ucj'_ﬂh Cargo: TECNICO DE CAMPO
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FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.I)

Institucion : ; X S Bl : / {: L ETC: Ciudad/ CACIA
‘educativa Cd MDeoJ(Ye . th - TOSG &d@ Ce(,i Q) i ' Municipio | ACACIAS !
iDireccic’m: [ ACACIAS - META Fecha Visita: 23/02/ .2024 l Hora inicio: }40 Om‘
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 [onde 5:00 O".J
\
iRera s Identifique la causal del caso de
|de atencion . e
I —— atencidn prioritaria
|prioritaria
IN° titulares de
|derecho N° de visita fra Visita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos
‘Nombre y cargo . . ;
| il ; 2 1 vid Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATQO
Eev?:izn atiende \/\\_[[ Jdho L 1] FG[&/ fZOCI ¥ 9()6% H (U le&’j la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacion de ETA ‘VisitaSPQR f
| I Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
! PUNTAJE l PORCENTAJE %
| [ESPERADO |
r_ ULTHIA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA e I FECHA DE VISITA E _1
| N I COHCEPTO EMITIDO. - P
| TOTAL DE MANIPULADORAS T
{De 1275 raciones 1
De753 0 raciones T |__2__ ‘!
[De 151 2 300 raciones Resolucion 16432 3 No. de J
De 301 & 500 raciones del 2 de octubre de 4 Wanipuladoras | /’
|De 301 a 750 raciones 2015 5 ] ancor‘radas
De 751 2 1000 raciones L]
De 10013 1500 raciones N ]
CRITERIOS DE EVALUACION: CUMPLE), 2 (NO CUPLE), HA (NO APLICR), NO{NO DBSERVADD)
: PS: Preparado en sitio - RI: Racion i - ED: Enfoque dif
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS : 2
ITEM I ASPECTO A EVALUAR HEEe OBSERVACIONES [Describir 1a accion conectiva o accién de mejora |
| ! Y A 1 1 H 1 "
; 1 [ Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
| | ] P s " o
2 | ps ,Ejlng%mnaeﬁ;neécolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| ST :
! 3 o Fg ~iLa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /1 { "
~ep - construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. S ; cum p ¢
e ps|Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, 1 ) '
4 R iformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar S] Cum l@
| B0 |condiciones higiénico-sanitarias. P
| ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumgple con las ¢
' ? R |condiciones higiénico sanitarias. 1 o) Lomp le
! 6 - Las_ pareq'es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
| jdesinfeccion.
‘ Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad |
i 7 E"g suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
= = ]




— - T T Las hortalizas y frutas se lavan y desinic.ian con sustangias autorizadas por la normatividad sanitaria y I ' ,{ I o U)mo ( . . . ,_‘
| RI establecidas en el plan de saneamiento del operador. = !
‘ 2% PS El _senndo de los a’llmemos se_hace con utensilics (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
f 27 Ps__|Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION 1 I
| PUNTAJEESPERADD | 1 ] | [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES j
iTEM ASPECTO A EVALUAR RTAIE 5 EEE T
PS  {En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para 1 - J
% S enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica S I ‘ é
ED
27 E‘g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No A{)Iica
P8  Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso confrario, presentar el 1 S f )
28 E% ~ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). (,UW)(O 6
- PS  1Secumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados seqtn aplique. )
- i P gramaj prep y 0 comp gin aplig 1 S| CW,O[(
| ‘ TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES - { I
| PUNTAJEESPERADD | 3 | [ = | roncenmes |
‘ V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accien de mejora )
.P's." -\ EI personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las ‘ l
33 - R especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /’ 5{ Cum () ¢
~ |industrializada.
_|La presentacion personal de los manipuladeres es adecuada (ufias corlas, limpias y sin esmalte, cabello ,r i
34 | recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maguillaje) y uniforme limpio Sf CUn’JlfOlC"
. |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no /} I l
3% |mayor a un afio). dl cumple
- [El personal manipulador acredita formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas [
36 - {de Manufactura y préacticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con /r SI
 |registros de capacitacion. ( CUm Joll4
- |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). /[ [
L - St_Cump [e
\ ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente /} [
| 38 R |(Nota: Para racitn industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 5 /
| o [ Um e
2 |delegada por el rector) _ i ‘ e
{ ~ P8 IFlcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 'I ) ) )
‘ 4 R |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar Sf CUmye
| ED
|_ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [
[ PORCENTAJE
‘ PUNTAJE ESPERADO l § i ‘ -} | % J
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
l [TEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accian cormectiva o accidn de mejora )
P8 Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
! ¥ & |lasactividades. g St (Jump\G
! PS |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de P = '
i_ 3 | preparacion, empleo y rotacion). i ol Ump’ €
FS  |Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes 1 4
! 40 &3 |de su preparacion o consumo en racion industrializada. St (Cum p) )
I




58 :g sizi:fe;z:iz?]tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
59 Epg ﬁug?g;pgeydrenrggﬁga con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencidon de la lotalidad de No Aplica No Aplica
: PS . Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo p ) T
60 _ R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /f DIl U)m P ()
=2 ) J
PS  Ilas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de - ) B
o1 B ltemperatura, { ol (um p[€|
PUNTAJE ESPERADO | 2 AT :;? [ PORCENTAJE % | |
X. SALUD OCUPACIONAL
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o acchan de mejora )
 PS  IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga = :
62 | N ’ ? d 5t (.ump\ €.
, - : Existe botiguin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. _,f 8\ [UW; p[ @
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL % ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 £ [ PORCENTAJE % | |
[TEM A ECTONEVALAR XI' GESHON SOCIAL PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion conectiva o accion de mejora )
|El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Tecnica de Informacion del PAE.
64 4 1 wmpl@ l
65 - |Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O Mo Ser edeoon al .
b monmento de o \usibqg
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ; i
I -~ 1 St wmple
TOTAL GESTION SOCIAL ] I
PUNTAJE ESPERADO ' 3 ( [ PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: NEUR Y RC)&“\ (‘.“\ vez Hafales Cargo: OPERARIA_ZS COORDINADOR___
- s § el o / . . " N DORETEL
| Realizada por: (JU)’] \0r D(])’)UQL(_}}O Lf{]U/ EC( L)E’t()n@uft — V S ll e+h 6\‘|qu N Cargo: TECNICO DE CAWPO




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLLR -

[ ‘_..; ; {;2, ” - 5ORON!1

[ t.“: e ALACIAS = S?S_EU\?A RACIONINDUSP#REEALIZADA(R.I)

Institucion .‘ i e e i :

‘educativa (C"”‘PG%TQ i QO\"\ SOSQ 5 L|ETC: Im‘;if’;m ACACIAS
Direccion: ) ACACIAS - META Fecha Visita: /Z éf- ’)IZ = Fzr L—’ Hora inicio: q ((1 (1.".\
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 |feede |C I(_ 00

iReporfa casos
de atencion
prioritaria

Identifique la causal del caso de
atencién prioritaria

'N° titulares de
'derecho
.atendidos

SO

N° de visita

1ra Vis}i{ 2da Visita 3ra Visita

‘Nombre y cargo
‘de quien aticnde
la visita

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
823/2023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

j\ﬁsita SPQR ’

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION

INDUSTRIALIZADA

| PUNTAJE
ESPERADO

!
J

PORCENTAJE %

CONCEPTO FINAL

ULTIRA VISITA AUTORIDAD SANITARIA

[ FECHA OC VISHA

[ CONCEPTO EWTIDD

TOTAL DE MANIPULADORAS

|De 1a75raciones

(De 76 2 150 raciones

Ko, de

I
ez |3 |
Manipuladoras

|De 1512 300 raciones
De 301 2 500 raciones

De 501 a 750 raciones

| De 751 2 1000 raciones

De 1001 2 1500 raciones

del 2 de octubre de 4

2
encontracas | ‘r

CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE). 0 (NO CUKPLE), KA (NO APLICA), NO (NG DBSERVADD)

ED

|
!
. PS: Preparado en sitio - RI Racion i - ED: Enfoque dif .g, ' '
e
I 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS A
| ITEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES Deszribit la eccion correctiva o scion de mejora )
| El com r esta ubic nun j s dei i Y - ' |
1 E; | comedor escolar est ado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Alica |
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y B ]
‘ 2 PS ; ’ : ) ’ - )
; funcionamiento. HoApkea hoplics
3 ’;‘f La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 4 o ‘ .
ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y dasinfectacion. g\ com ( 1€
ps |Los techos estén disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, ) o R T
4 : EDE : formac_ibn de_ _h'oqgos y mphos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’{ j i wm & ‘c' |
. -~ |condiciones higiénico-sanitarias. &
! 5 - ps El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las /\ S“i Cum \ e
I RI condiciones higiénico sanitarias. . Q (’ -
| Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y ; ;
| 6 Ps ; 0 : ; : :
des|nigoi. Noe Aplica o Aplica |
| Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad)| J i
7 i suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacién. No Apiica i
|

l No Aplica
I




< comel & ]

| " ~ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desintectan con sustancias autorizadas por la normafividad sanitaria y Y \
; Rl establecidas en el plan de saneamiento del operador, J
_[ 2% :g El _serwdo de los a] mentos se hace con ulensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
| ;evita el contacto directo del alimento con las manos.
| 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 o Se cuentan con reg slrof y control_de lempera'tura durante la preparuamon El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
| temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
| TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
| PUNTAJEESPERADO | 1 [ | | PORCENTAJE % |
\ IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE u fon e mejors )
’ 6 l;’I_S ~|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para ,-'l <IN \ 5
i 2 ep  |enfoque diferencial debe estar publicado en fa lengua de la comunidad étnica D omp i€
I‘ 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica Ne Aplica
l 8 !;5' | Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el Q ) \ "
\ 2 __ep [soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 1 o\ tumpie
PS5 ISe cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ¥ l 5
29 SR '\ 5\ cumpe C
| : TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ! I
LPUNTAJE ESPERADO ] 3 | I % PORCENTAJE % |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Descrbir la accion corrective o accion de mejora )
ps |l personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las ~
‘ 33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion i 5 [ cum (\(’
‘ ED lindustrializada. ‘ i
| PS  ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ; S # \ ) 1
| 34 i Eﬂ ~ |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ] 5 g ‘{(‘ €
| % < Se ewuenma“para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 4 g{ co _‘,\(\\ ¢ —|
[ gp  |Mayor aun afo). )
-~ ps |Elpersonal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas —
36 R lde Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’$ )) | Ccum Ok’
‘ B0 lregistros de capacitacion, \
- : P;SF ~_ |El'perscnal ajeno al comedor escolar ingresa con Ja debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). p g CUM k(n,
e = \ NY -
| - ED I P
| S Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 3
. PS 9 Lan e ; SOl 9 @
‘ 38 Rt [(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede exislir persona A yi coumM (-[ @
| 0 Idelegada por el rector) ) ¥ |
[ - PS . IFlcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o f — e
[ 39 R o . A ‘ 5 <1 CumMm ‘\\,
[ 0 acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 2 Y‘
’* TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
AN PORCENTAJE
I PUNTAJE ESPERADO J § ’ ) l o ‘
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR i PUNTAJE OBSERVACIONES {Describit la aceién correctiva o accidn de mejora )
‘ ~PS  Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ’l c [ _
.‘ o B llas actividades. >\ dumpie
| ~ PS  ISeutilizan produclos de limpieza y desinfeccién y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo del 1 = | \ I 1
‘\_ 39 : E’g - |preparacion, empleo y rotacion), | S U ol "( ©
| PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, horlalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes| B R
. 40 R p e . y y g i | B
ED de su preparacion o consumo en racion industrializada. ! 5 Cuh \(‘ <8




‘ 58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
{ ED  |desinfeccion
i 59 :S ﬁl quwpg ydmenﬁje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
| itulares de derecho.
 ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 55 B _‘ -
60 R 1aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /] ‘> v com (1? C
SUED ) \
: : Fi . . > PR - ) I35
PS  Ilas neveras, congeladores y demés equipos de almacenamienfo cuentan con controles y registro de No Je N GRS O
o8 | E'g - {temperatura. NG S Ve
TOTAL EQUIPOS P I
PUNTAJE ESPERADD | 2 | 70 | PORCENTAJE % |
X. SALUD CCUPACIONAL |
’TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva o sccidn de mejora )
- : :ii‘thS - |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga /] £ N )\(;’
g o !
~ Ps IExiste botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. 1 Y k -
63 S quindep a P 9 S com () e
it ED o
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL = > |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I L T PORCENTAJE % | F
XI. GESTION SOCIAL
iTE M AEPECTOAEVALUAR *PUNTAJE OBSERVACIONES (Describii la accion conectiva o accian de mejora )
o ~ |Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ,l S\ com F\ e
65 |Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O G . dercion
\ 3
S |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
5 . Cin ¢ iaeh oy
TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I | PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
| N
Atendido por: A \ Ve Cargo: OPERARIA 3 COORDINADOR__
DOCETE__

Realizada por: I N c}\ \Ci \Z{I I\ evune (&O‘OG\([\“ o S(‘ch\ = ’ e ‘d L! GJ SO YO \[Q Cargo: TECNICO DE CANPO




4 i3 g
T4 ACACIAS  cAio¥ihm

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - 1

RACION INDUSTRIALIZADA (R.l)

Institucion \ , = ,\ - _ Ciudad!
educativa L" na COQ 10 _ - ' Municipio | ACACIAS
Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: 7. -(57- 14 ! Horainicio: (523 & ™
. UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ’
‘Operador: | 9017381266 No Contrato / Convenio 77112023 |bete OO am

I
iReporta . Identifique la causal del caso de
g ALnelen atencion prioritaria
prioritaria P
N® titulares de !
‘derecho 8 N° de visita IraVisita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos 6?/

'Nombre y cargo
ide quien atiende
la visita

gomr;\

(zo&\uquﬂ (f"‘Ctﬂ‘PUKOC]C"‘C‘)

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
823/2023

Visita SPQR |

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

i : Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA ]
I PUNTAJE PORCENTAJE S
ESPERADO
== T —

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA

TOTAL DE MANIPULADORAS

(De 1a75 raciones

De 76 2 150 racicnes

Ne. de

jon 16432 | f)
4o

De 151 a 300 raciones
| De 301 a 500 raciones.

del 2 de oclubre de Manipuladoras

2015

De 501 a 750 raciones
| De 751 2 1000 raciones

—lmmn‘

1
|
i
encontradas i
I

' De 1001 a 1500 raciones

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO {NO DBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - EO: Enfoque diferencial

E
| I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
I iTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva ¢ accion de mejora )
[ Elcom st ubicado en un lugar alej f insalubridad, : ; .
: 1 :g edor escolar e ado gar alejado de focos de i dad, maleza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
L
medor escolar cuenta con SO a servicios sanitarios, tida iciente, en . .
| 2 o El comedor esc acce C s, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento.
3 -’;Sl La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /{ § \ (oM ] e
. ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ~ v P
' ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, . R e = e
‘ 4 : Epg_ . formgc_uén de_ ﬁor]gos y mphos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar T 5 [ (um e\e
| =Y |condiciones higiénico-sanitarias.
I 5 ‘ps El area de distribucion o de alistamiento de las racicnes preparadas o industrializadas cumple con las %\ Cum \ 2
' R lcondiciones higiénico sanitarias, /\ » - @
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no abscrbente, de facil limpieza : :
6 PS B P P Y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad ‘
7 5 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |
|

ED




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

1

S' comple

Ps
‘ 25 . ;
| Rl establecidas en el plan de saneamiento del operador.
‘ 2% Epg El ;serwd e los a_l mentos selhace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimentc con las manos.
27 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con reg slros y control'de lempera_tura durante la prepar?mon El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 ] [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES (Describi s accion torectiva o ccion de mejora )
% ,F;g En el eslablecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para - com ‘\(;,
“Ep enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 1 > (’
27 'E’g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
) : i:g - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido. (Si es caso contrario, presentar el /] < cumo ( e
8 ~ gp |soporte de autorizacion por parte de [a ETC del cambio realizado). > T
- PS ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segiin aplique. 2 ] :
_ED
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADO | 3 ’ i PORCENTAJEN |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir a accien correctiva o accion de mejora }
_psEl personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color clare y cumple con las
33 Rl especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 4 g’\ com {)\(
| ED lindustrializada.
} F: ~ |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello S’ m \ ¢
3 _gp  |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio by P
ﬁ ~|Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no oy com \ e
3% _gp  |Mmayor aun afo). '7 e @
; |El personal manipulador acredita formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas g
3% de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afic) y se cuenta con 9 o | conm P\(—’
registros de capacitacion, d
’ - |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 2
37 1 ) conpl ¢
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 4
38 RI. |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona S { G U‘r""‘D\(’
ED 'Idelegada por el rector) ; A
(13 El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 7 S | comel e
B : Eg. - |acorde a la auterizacién realizada por parte del comité de alimentacicn escolar - L OMEA
TOTAL PERSONAL MANIPULADCR I
PUNTAJE ESPERADO ' 6 ' ’ I PDRCE'NTAJE l
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit la accion correctiva o accian de mejora)
PS  Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
4 &5 [las actividades. 1 St cumple
! PS  18e utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ? < . \
‘[ 39 o | preparacion, empleo y rotacion). >V QO "G \€
‘ PS5 Ilas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes A <" C U \Q
l 40 5% de su preparacion o consumo en racion industrializada. { St Jr’ @




a Los recipientes dond i itulars i I 2ol . ’
58 Eg desinfeciic')n e se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de A "
% ED titulares de derecho. Horplica Neraglica
|  ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipes de acuerdo —~ i
' 60 _ é%'.'. - 12 lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /\ S Y Cor v"n(f\ <
)
| 61 _ ERSI - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de Mo s€ nate oic af€
| e temperatura, O € ue ven
[ TOTAL EQUIPOS I
| PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % |
X. SALUD GCUPACIONAL |
ITEM ARPEGTO A EVISUAR PUNTAJE DBSERVACIOMES (Deacribirba accion correctiva o accion de mejora )
Y Ps it H i H H 1 3
62 e Existen exlintores de incendios con fechas vigentes de recarga /‘ S | ¢ \'ITV‘C\ e
L ED y
[ ~ PS  Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ; . i -
63 SR . e Sty comgle
ED \
I I TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL | J |
PUNTAJE ESPERADO 2 PORCENTAJE %
XI. GESTION SOCIAL |
iTEM AVEErOn PMLAS PUKTAJE OBSERVACKHES (Desc ibit a accion comestiva a accin de mejora
64 - {El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. /( (’] com P\ e
i gk 1 J AN ] \ _
"~ [Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. .
65 @) Sin ewdentna
_ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar .
66 ' O A eadency
TOTAL GESTION SOCIAL |
| PUNTAJE ESPERADO i 3 J ' l PORCENTAJE %
I_ CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
| OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
I
l \y \
Atendido por: 50(\[{,\ Q( ﬂ2+y\ Kod ¥ \qo&l Morf no Cargo: OPERARIA < COORDINADOR___
I A J DOCETE__
TECNICO DE CAMPO

' Realizada por:

S5 — ’leidg Casareug,

Cargo:

Ta\t.}nrj Faterine  RBobadille
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iF ACACIAS A

|

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - !
|

|

RACION INDUSTRIALIZADA (R1)

[ SRR - -

Institucion '}U . {Ciudad/ |

‘educativa 5d N ! CV@SH{OJ S@d{"‘ ( e .K)U/ ETC: Muniapio | ACACIAS
'Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: 7 (5 /DZ/ 2014 Hora inicio: @‘_-S'U am
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 5
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio ! Tr1R202s [mk | B 20 am
= S

'Id;z ?er:‘i;a:os Identifique la causal del caso de

ok atencién prioritaria

Elorltana

(N° titulares de T

!derecho N° de visita fra Visitd  2da Visita 3ra Visita
latendidos

Nombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

[ !
oaone | Vesiw Rola S s |
::Lev?:iltzn atiende Y\ SO aolg  cernd /uwl}/ la visita 82312023
|Visita técnica Visita verificacion de ETA [Visita SPQR ‘
w‘L y Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
 PUNTAJE |
| o : PORCENTAJE %
| ESPERADO |
[ CONCEPTC HNAL — =
| ULTIA NISITA AUTORIDAD SAMTARIA I :;:?;?;::IT:;D i )
= n TCTAL DE MANPULADORAS T e R o) A
'De 1275 racionas [
Ch. 76,2 156 raciones i 7._2 ‘
Du 1518 300 raciones Resolucion 16432 | 3 No. de 2
De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 | Manipuladaras
| De 501 a 750 raciones 2015 % enconiradas
|De 751 a 1000 raciones _ ]
'De 1001 2 1500 raciones . ) 7 !
L CRITERKYS DE EVALUACION: {{CUMPLE), £ {NO CUMPLE), K& [NO RPLICA), NO (KO CBSERVADO)
E PS: Preparade en sitio - RI: Racian industrializada - ED: Enfoque diferencial
‘[ 5 ! 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| ITEM ’ ASPECTO AEVALUAR ANTAE OBSERVACIONES [Describi la 2ccion corfectiva 0 accion de mejora )
J § N . . .
| El comedor escolar esta ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. s ‘
; 1 ’ = . e BeRa e No Aplica No Aplica
‘ | El comedor lar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en canti uficiente, en buen esta
2 iFs AR Bt s ! Htadcs E Hes No Aplica No Aplica
funcionamiento.
l ' )
! 3 FRS; La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan { 5 I omde
! ED construidos de manera gue facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, i .
[ | Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad. condgnsacien,l S
| 4 K Hormacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar[ '{ 5, Com k
{ B0 lcondiciones higienico-sanitarics.
| 5 PS El area de distribucién o de alistamiento de las raciones preparadas o induslrializadas cumple con las 1 S ’ e i
| - Rl |condiciones higiénico sanitarias. ol (ump I
L aredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza : . 20
‘ 6 PS S P o \impieza y Ne Aplica Mo Aplica
| desinfeccién, |
| Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con lapa, con la capacndadr i
7 ,':g suficiente para awender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion, [ No Aplica No Aplica {
|




58 ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desintectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y S\ N '[
RI establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 - (UmD e
2% ES El _serwdo de los a.hmemos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segln sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
- : = ) -
2% - Se cuentan con reglslroos y comrol»de temperqtura durante la prepar?mon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION 1 l
PUNTAJE ESPERADO | 1 A | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE [Describit la acci 1 - jora )
P8 IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para
% R enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ’{ Sl CUm t e
ED
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
PS  |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido, (Si es caso contrario, presentar el
28 £ -E'},!- - {soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). ’f S \ CUmP‘ €
PS Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. :
20 iz 1 5 comele
: TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES = . ' I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | ﬂ PORCENTAJE % I
¥. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ' I
[TE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora }
ps. |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 R |especificaciones de la normatividad legal vigente yfo elementos de profeccion necesarios para racion 'f 51 Cum(d @
ED lindustrializada.
PS Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
H Eﬁ'a; recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 'f 5‘ CUmp( €
PS_ [Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no =
3 s | mayor a un afio). 'f &i (:Urhpl@
- |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas : :
36 |de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 S, Cum ’(:'
_ |registros de capacitacion. P
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con [a debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
3 : 1 St Lum p{C’
_ps_|Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente )
28 ‘R |(Nota: Para racion induslrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 7 SU (un [ e
. E0 Idelegada por el rector) S o P
PS [Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o J
39 R lacorde a la autorizacién realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 St compole
ED
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR 3|
PUNTAJE ESPERADO l ] F” | PDRCqE,_NTAJE
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Describit la 2ccion correctiva o accian de mejora)
PS ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llavan registros de : 2
38 &5 |las actividades. “f St (,UJ’YI/)[@
* PS  ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 X :
L 39 2o |preparacion, empleo y rolacion). O um p{€
| s Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes [
| 40 E% de su preparacion o consumo en racién industrializada. // S Cum ,O } e



58 Epg légzi rr]?gé[‘):lig:les donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de . '
o EQ fitulares de derecho. NoApicd niipla
~ ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, respensables /f Si L\)WIPM ¢
B :
- PSllas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y regisiro de . )
o B ltemperatura, "( St (,\)m}){-e
TOTAL EQUIPOS )
PUNTAJE ESPERADO | 2 | 7 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL l
lTEM RSPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES |De|riib|:kmlbn :umi(hr: o accian de mejora )
NO & euiopntio al monenio

- PS  IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

62 R
ko Y de lo wwiky .
63 I{NS ~|Exisle botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. O NO se ﬂ((d@ncu al omen 30
N e_la \isito
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL P )
PUNTAJE ESPERADOD | 2 I [ T PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL |
iTEM ARSPECTOA EVALUAR B PUNTAJE OBSERVACIONES {Drscilif la acchon conctiva o scckon de mefora}
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, }
64 | & wmple
- Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O N € €\ |dC’ }’?(,Idﬂ e l&'f op
Ol rviomentd de lo Yisity
- |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
B | { St Lumple
TOTAL GESTION SOCIAL 1]
PUNTAJE ESPERADO | 3 l Z I PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECONMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: ‘{Q_C'-. Cen PCAO\C'\ <.Q'((\O\ h}\ro\_&) Cargo: OPERARIA_ZICOORDINAOOR ___
l A . . DOCETE___
Realizada por: UU{]{O( L)CJ]’WO(]O L} U! 2q DC’U:”CUU{C - Y (@) ! @ '—t/, b\ IV v) Cargo: TECNICO DE CAMPO




‘ A AT SORONEL FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL
; CARLOS PLATA
{ wr ACACIAS A PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
E i
linstitucién Educativa 2ont Tereit) ETC Ciudadi Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: ?A /O Z/'ZO?,// Hora inicio: 8 '3(_) QM
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 No Contratc | Convenio 771/2023 Hora de terminacion: q b 20 o
Instrumento:  |Balanza [iMarca Name-c de men( programado -1 b Se presentaron intercambios Si NoDL |NIA
Marque conuna X |Gramera o Fecha de (ltima calibracion N(mero de manl entregado 1 b Presentaron soporte de autorizacion Si No NA X
Alimentns a entregar de acuerdo al |1 3 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo |1 3 5 7 S
meni programado 5 4 6 g 10 al menu entregado 3 " 6 g 16
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD SECUNDARIA MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
MUESTRA 1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 c i MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Prep Peso esperado ;c..mpurm Peso esperado| Concepto
Peso/ Pesol Peso! Cumple) Peso | Pesol Peso/
Volumen Yolumen Volumen Volumen Volumen Volumen -
- - - - ; . e : - ) ESlgg SSQDQ
Racidn Industrializada - complemento alimentario jornada mafana — complemento alimentario jornada tarde Atendido por:
Lacteo lo ?
Cereal acompanante 6 q
Dukce 1 4
-
. Jonor &mluqo (?}oi{(l
Fruta Realizada por: ) T
CUMPLE
NC CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? Bl NO b
Los cambios estan aprobados por Iz Inerventoria? sl NO -
TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES OBSER\"AC|ONES
PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




ONEL

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR -

Aa 3 s {OR
o CARLOS PLATA PAE
] : L 22 fACACIAS RACION INDUSTRIALIZADA (R I} JI

Institucion el L o ' ) lCivdad | i
educativa .) (; Cl 6 \ A C C’C— \ \ A ( (_’)‘ ; ETG: ' iMunicipio |ACAC'AS ‘
educ . i | S —_
‘Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: .4 - 9 - } Hora inicio; ﬁ RO am|
[ | UNION TENPORAL ALINENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ' ]
| . - W * . Horad N
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio ] 77112023 {J,';nilon 2 US ]
3 \
532?:1 aCit;a:os Identifique la causal del caso de | 3
'g;iori'taria atencidn prioritaria J |
i = |
Ne titulares de I * | B
derecho 7\_ N° de visita 1ra Visita  2da Visita 3ra Visita [
‘atendidos g | ,‘
Nombre y cargo G : .

s ! i M H - (}) . |Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
?!d:v?:iltzn Ailendes) K Valel el CTESEN O mpp acold > la visita 823/2023 \
Visita técnica | Visita verificacion de ETA [Visita SPQR ’ |
' ! SR —— -

W= _ Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA frilz {‘
PUNTAJE | | | !
ESPERADO { [ PORCENTAJE % !
CONTEPTO FIWAL ; _4{
- e e L G = — =
|De 12 75 raciones i
De 76 3 150 raciones. g ! i i
De i1 a 300 racioncs . T _i Resolucion 16432 _J Node | Y ‘
De 301 a 500 raciones der:n-v‘,lubreue Nanipuidoras | i
De §01 2 750 raciones B o T o 2015 encontradas } l
T —— — : — ? j _______ |
| CRITERIOS DE EVALUACION: 1{GUNPLE) 6 (HO GUKPLE), KA [NOARLICA). HO (NO OSERVADO) ’w
3 PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial —!
| 5 I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS L4 1
| iTEM ‘l ASPECTO A EVALUAR A l ‘OBSERVACIONES (Desctibir la azcrou correctiva o accion de mejora ) ]
[T i il Epg ;E. comedor escalar esta ubicado en un lugar algjado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Ap;lica [ No Aplica N ﬂl
= E! comedor escolar cuenta con acccso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y . ] - 4
. 2 PS e No Aplica . No Apiica |
funcionamiento. : i ;
o - - J r
3 *;S' La edificacion, las inslelzcionies (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ) ,l | < | . \ !
ED constiuidos de manera que facilit la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. | B 3 A ) f
) | ps |Los techos estan disenadcs y construido: de manera qus se evita acumulacion de suciedad, condensacion,| R __T_ PR
4 - R lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 4 | “') 1 Cgm™ ,(‘j-\f i
3 20 condiciones higienico-sanitarias. \ - \ :
5 P8 El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparades o industrizlizadas cumple con las ,’l ;‘ & cum \(; |
T A Rl |condiciones higiénico sanitarias, T Bl S P k \‘7 7(7;_ N
h 1z shyany |
i 6 i Las paredes estan construidas en malerial resistente, impermeable, no absuibsie, de facil limpieza y No Aplica | No Aplica i
L desinfeccion S E ek { - ‘
' Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos oon spa con a capasidad i
i £ suflr:lente para a*znder como minimo las necesidades correspondientes & un dia d2 preparacion. : of No Aplica i No Aplica

-4

ED

i
!




ED

25 Ps Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y ,[ c (OMP !(,-f
R establecidas en el plan de saneamiento del operador. D) i f o
El servi los alimentos se h il inzas, cuchar : in ipo de alim ‘ )
2% Eg : do de limentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tip limento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
e cuentan i | racion. i i ; g
\ 28 55 S con regmlroﬂs y control .de tempera_tura durante la prepa ?CIOH El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 I | [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE {Deserti ' jora )
2 ._ ’{RSI En el eslablecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para P Sl N \ ,
: _ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ( com r €
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Apﬁcé
2 Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el 'l el \ 7 L o
. v . . T ) Y
- |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). o coum [- ¢
PS  |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segiin aplique. ( ) o
5 e p gramaj prep y o comp gin apliq \ CUWF\L
ED it
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 3 ]
PUNTAJE ESPERADD | 3 I A PORCENTAJE S | :
V. PERSONAL MANIPULADCR DE ALIMENTOS .
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
~ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las - \
33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 'T w0 O €
| E0 lindustrializada. \
| 34 _ |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uiias cortas, limpias y sin esmalte, cabello > sl N
- |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 5 | OmEAL
35 '{’3__1 |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no { o S ('\ ¢
‘ Ep |mayoraun afio). LU CUm o\
' ps  |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas : o {
36 - |de Manufactura y praclicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con T —, I oMo
. ' |registros de capacitacion. o e
I - |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). Ve L A
d 1 ) ComllK
_ |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente — |
38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 - ) oM \[ 7€
ED \dslegada por el rector) L2l 8
3 - l;.sl' - |El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o '[ iy Ao
! 9 ep  |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar S UM % \¢
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR T
I PUNTAJE ESPERADO l [] ':,), J PDRCENTME ‘
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO l
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Describit I accion correctiva o accion de mejora )
~ PS_ ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de /\ o i x_,h(\:! ¢
38 &y [las actividades. 0\ A
a ;s; ~ | Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /\ & e \ 0
Ep  |preparacion, empleo y rotacion). ol COp AT
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes Y, — Y
| 4 i de su preparacion 0 consumo en racion industrializada. \ T ( OMP A
prep = .




| PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ! :
| 58 £D desinfeccion No Aplica No Aplica
| PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de : ;
‘ 59 3
| ED |titufares de derecho. No:Aphiea Nodplka
| o ',_,s-__ ~ ({Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo = i
‘ 60 '_‘E% - |aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /\ ‘—-) j con ( o
4' : gt ) - -
61 _F;SI ~ |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de (;; Mo $é [NQACE {US(
e [temperatura, d¢ NeUC(p
[ TOTAL EQUIPOS [
PUNTAJE ESPERADO | 2 i 1 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL i
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES {Describir la accién corectiva o accion de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga 3 ~\ 0
62 g 9 /‘ = ey (T“ NP
) ] ‘\,_\..,' ] \ i
- - Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /l ' | con ‘\i ;
: ) (Y ( o
w ¥
TOTAL CONDICIONES DE SALUD CCUPACIONAL I
PUNTAJE ESPERADC | 2 | I 7 | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL i
|TEM RSPECTO A EVALUAR BUNTAJE * S jora)
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. oo ; %
64 4 S comOé.
: 1
~ [Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 f O
S evdeEreny
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 O Sn evdrnee
TOTAL GESTION SOCIAL }
PUNTAJE ESPERADO { 3 l l PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
{
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA YISITA
i
I
| Atendido por: Dlenes ]\([ 1 CC = H(c;ti[zc 1\(" cne )~ Carge: OPERARIA___CODRDINADOR___

DOCETE___

7

5 VN Lot - . i
| Realizada por: _} ngitiad !f\,; W e \J\C ie'e | |\\('\ NG, —- le' Olu C.Dl 6 e\ @] Cargo: TECNICO DE CAHPO
N i LR




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR -

1
Y &= & 7. CARLOS PLATA ‘
I @ Lx ACACIAS Abzatde RACION INDUSTRIALIZADA (R1)
Institucion . ; i ! . Iciudad
‘educativa &jﬂ Cj’ iS’O'{}d/ : ETC: Municiplo | ACACIAS
I‘Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: 265/07 / Z024 ] Horainicio: | 24 &7
I UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ;
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TH2023 e ‘(9,';-3(,) A
| 0s - 1
\sj Fa}?er:\ii%a: Identlflque la causal del caso de !
|prieritarta atencién prioritaria !
'N° titulares de F
derecho N° de visita IraVisita  2da Visita Yavisita |
.atendidos |
IN ; i
deo m;::nya;;gdi Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO ’
H i 4 Ia visita §23/2023 |
lavisita ; |
Visita técnica Visita verificacion de ETA [""s“a SPOR ‘
i Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA g - N
! PUNTAJE PORCENTAJE %
; ESPERADO
CONCEPTO FINAL
| ULTIMA VISITR AUTORIOAD SAMITARIA ' JL E;if:':: ?g:ﬁg&
|' TOTAL OE MANIPULADORAS. S, S A ]
|De 1a75 raciones i 1 i
|De 76 a 150 raciones ] 2 i I
|De 151 2 300 raciones R jentedaz | Y No. de ‘ [
|De 301 a 500 raciones del 2 de actubre de 4 | Manipulagoras !
1 De 501 a 750 raciones 2015 5 encontiadas
De 751 2 1000 raciones 11 |
|De 1001 1500 raciones g g .
t CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), L . NA [NO APLICA), NO ]
J PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
L I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
i iTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Describir Ia acckan conectiva o accian de mejora |
| 1 ;g El comedor escolar esté ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas eslancadas. No Aplica No Aplica
' | icios sanitari i ici : . |
| 2 o Elng:;nr::rdnci:;nﬁ.coar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica ‘r
[ 3 *;SI:__ ILa edificacién, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan |
: ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. i
i ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, o - SR I
J 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar g \e |
| - EP Icondiciones higiénico-sanitarias. 1 CU N\EQ i
I A 1 . o g - . . . . 1 ¥
! ps - El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ‘
\ 8 RL|condiciones higiénico sanitarias. 1 CU(Y\Q k& |
| : i ial resistente, i le, acil limpi i . f
| 6 o l{]::in?:;i?;ns. estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facii limpieza y Mo Apfica No Aplica !
Existen tanques yio recipientes de almacenamiento de agua protegidos con iapa, con la_capacidad| o T
7 Eg |suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. | No Aplica Mo Aplica !
| |




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

PS
25 ; ;
Ri establecidas en el plan de saneamiento del operador.
El servi los alimento: ili inz ) segl ipo de alimento y se : ;
2% :g _ do de alime tos se.hace con utensilics (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo d ento y No Aplica No Aplica
evita el contaclo directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 ‘s Se cuentan con reglslroos y comrol_de lempera_tura durante la preparﬁmon El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION |
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTRJE (Descrbitla accion tiva o acc fora )
2% KFjMS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meng aprobado por la ETC - Para 1
- enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica CUY'Y\O (z
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Alplita
28 - PS. Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el
- ER]O _ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), 1 C\/\NYK)LQ/
2 __Pg - |Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segtn aplique, 1 4 :
5 Cuonple
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i |
PUNTAJE ESPERADO | 3 I | [ porcentars |
V. PERSCNAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describlr la accion correctiva o accidn de mejora )
_ps|El personal manipulador utiliza la dotacion complela, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 Rl lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion C .
B0 lindustrializada, UM
ENS - |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
H g |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 7 C U\ \Q
3 " . . . g .y r g . . L]
35 0 .f{:; * [Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no \
g0 |mayor aun afio). 1 (U(Y\!O\Q.
~ ps |Elpersonal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas L
36 Rl 'de Manufaclura y précicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con
registros de capacitacion, 1 C\)(ﬂ@ \2
 |El' personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (lapabocas, cofia y bata). 3
T - [ Cumple
_ - U’Y\rp
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a o establecido en la resolucion vigente
38 R |(Nofa: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona :
| ® |delegada por el rector) : 7 CW\Q
; F;g - |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o >
39 e acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar " C_t Jer \Q'
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR LK |
PUNTAJE ESPERADO [ 6 l f e ‘
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
'TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accidn correctiva o accion de mejora )
38 F”g | Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de :
g |las actividades. 1 Y, ((\pl_e
2 o I;JS- Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de | :
£5 preparacion, empleo y rotacion). ’{ C Uovp Le
1 F;QS! Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, horlalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ) C ;
de su preparacion o consumo en racion industrializada, ; LQ
e 1 LD




| ps Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil : ;
| 58 £0 desinfeciic')n P Y No Aplica No Aplica
L
\ 59 PS E_I equipo y menaje con que cuenta el comeder escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de No Aplica No Aplica
1 D |titulares de derecho.
Ps Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R ialoestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /{ L:
61 . l:‘; - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de v )
gp  |temperatura. O Yb QQJ(WO
TOTAL EQUIPOS LA
PUNTAJE ESPERADO | 2 I [ PORCENTAJE % [
3 X. SALUD OCUPACIONAL 1
ITEM ABPECIDAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describirfa accién correctiva o accién de mejora)
62 - |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga )
1 Cumole
63 - {Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente, . r '
] Cueaple
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL L |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL |
iTEM EEReATIALIAR PUNTAJE (OBSERVACIONES (Descritir la accion conectiva o accion de mejora |
64 El comedor escolar tiene publicade en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ,] Cl
)W\()\t?
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. r
s i Cuonple
i N
66 - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ! ;
| O ho Cucple
TOTAL GESTION SOCIAL It
PUNTAJE ESPERADO l 3 l l PORCENTAJE % J
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/IRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
—— Y i y {
cDionuwy O=allo. T
Atendido por: i) Cargo: OPERARIA_&-COORDINADOR___
—— . Lal 1 p D f ') L1 14 ) DOCETE
Realizada por: JuniOr  ntwqgO  HSuitu  oefdncour U — Yoli€1th 6Ugnn Cargo: TEGNICO DE CAIFO
(\.} T ¥ 7




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

g g g coRONEL
: LE : ' ( wE ACACIAS  crhigs pam RACION INDUSTRIALIZADA R
Institucion 3 (T L 0’ Belginn ; Ciudad/
educativa QUO \{ U Y‘ b@ S(f & \/E‘i’l@od ; == Municipio | ACACIAS
f T T -
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: ] /01 / 1024 Horainicio: | 92 20 ay)
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
:Opefadcr: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771]2023 ::::i::cibn: 10 ‘30 Qrf )

;Reporta casos

Identifique la causal del caso de

‘de atencion HHHE 1 LAl
lprioritaria atencion prioritaria

N° titulares de [ 1
(derecho N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
atendidos

Nombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

| ien ati g .y
de quien ctiende FO hn ()YV \/gy 8d s la visita 823/2023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA J""S“a SPOR ’
! Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE
PORCENTAJE %
| ESPERADO
L CONCEPTO FINAL e
ULTIMA YISITA AUTORIDAD SAMITARIA :;ff‘;: “’::"Z'T:‘Do
[ T e i TOTAL DE MANIPULADORAS ; s =
|De 1 a75raciones 1
D& 6.2 150 raciones 7 | ’
'De 1512 300 raciones ion 16432 3 No. de |
De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras {
| De 501 a 750 raciones 2015 5 enconiradas
De 751 a 1000 raciones sl 6
[ot00iat O rociones e - il S 7 _
| CRITERIOS DE EYALUACION: /{CUMPLE), 0 (O CUMPLE), NA (NO APUCA), NO (NO OBSERVADO)
! PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED. Enfeque diferencial
At A 1. INSTALACIONES FIiSICAS Y SANITARIAS
‘ iT EM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva o sxcién de mejora )
i 3 El com 3 ubicado en un lugar alejado de focos de in ri ; ) .
| 1 :E; | comedor escolar esta gar alejad salubridad, maleza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
|
)
i :El comedor escolar cuenta con acceso a servic itarios, en cantid iciente, en buen estad : .
2 PS : 7 s ol e sulizents; 0y No Aclica No Aplica
_ funcionamiento. y
3 : F:f]- - {La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, &rea de preparacion, drea de consumo) eslan ,{ 3 l
[ ep  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ‘ CUm P €
ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, ) S
4 Rl Vformac_u')n del hoqgos ¥ m_ohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’f 6| com lE
ED Icondiciones higiénico-sanitarias.
5 ps  (El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1 ]
Ri. [condiciones higiénico sanitarias. S\ («UWTP ¢
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, rio absorbente, de facil limpieza ; .
6 PS  BEEEE P . Jimp Y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
. Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 P |suficiente para alender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica ’ No Aplica

ED




e ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfe.ian con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y q T
i Rl lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. /f Sf (om P\ €
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplicav
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 i Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
lemperatura mayor a60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
y bi y
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION [
PUNTAJE ESPERADO | 1 [ ‘f | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
]TEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERYACIONES [Desciibit la accion correctiva o accion de mejora )
PS En el eslablecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para
26 ER'D enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica { &1 om f)lf?
27 ErS) Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
Ps IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el
28 5 ER[:Z soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). // St com plC“
© P8 18ecumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin apligue. . ’
29 R f S (/Umpk
ED
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
PUNTAJE ESPERADO | 3 I [ ‘ﬂ PORCENTAJES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS b |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Desribir s accion correctiva o accion de mejora )
Ps El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ‘f S( (,Um , e
| B lindustrializada. P
L F{:__ La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
34 gp  |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 &1 iy m OH %
_ PS  ISeevidencia para cada uno de los manipuladores cerfificacion médica (aplo para manipular alimentos) (no !
35 R Imayor a un afo). 7 St Cump [€
- |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas t
36 - |de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 S \ com ! @
~ |registros de capacitacion, P
P8 |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). ”
37 R 1 St cump le
~ ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente v
38 - R {(Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 itulares de derecho puede existir persona WY ’
ED  Idelegada por el rector) B i 1 Cum(O ?
PS |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o f 5
39 - ER,; ~ lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar ( CUm p } €
TOTAL PERSONAL MANIPULADCR L
PUNTAJE ESPERADO ' § ' ? ' FORCE:I?AJE !
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO i
T LIMPIEZA Y DESINFECCION
| ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accion conectiva o accién de mejora )
PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
- 7 =
38 & |las actividades. (l Sl CUmP k
~ PS 1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
B 39 : ER]D_ ~ |preparacion, empleo y rotacion). / gl tum p) e
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes { '
40 E‘g de su preparacion o consumo en racion industrializada. 5 { g mo [()l
[




Las neveras, congeladores y uemas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de

o COMPIe

61 temperatura. l O
TOiAL EuUiPos
PUNTAJE ESPERADO | | | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL [
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ONES (Describir a acci cliv ian de mejora )
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
2 9 . 5 Y Q
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
63 N
¥ TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE ESPERADD | [ PORCENTAJE % [
XI. GESTION SOCIAL |
|TEM APRTOL R PUNTAJE B accion de majora )
6 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. i ( N : mp\ Q
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. )
65 “ " i R\
A
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
" R - 1 SINA -
TOTAL GESTION SOCIAL 1t - i
PUNTAJE ESPERADO ‘ | J | PORCENTA&E%[
CONCLUSIONES/ IONES/RECCMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
- j
Atendido por: Folorre LOivce T Cargo: OPERARIA__COORDINADOR__
! "4
A ) e
Realizada por: L} i [ 4//{ //é/m)"ej) Cargo: TECNICO DE CAMPO
ve L




|
iyt sies - CORONEL GG?W%%_ FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
o CARLOS PLATA P Fak
s 42 ACACIAS flrsl oy (M RACION INDUSTRIALIZADA (R )
Institucion e b Q N e S : e . Ciudad/
educativa . BCC’“‘ ' (}N\/\Q =i V\A"H e i Do R Municipio ‘ACACMS
;Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: 7 3 —C 7 - 2. U4 ' Horaiinicio: | (0> n
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: A s
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TI2028 e . "{ V0o
|
| S e
|§: F;?gif:: 0 Identifique la causal del caso de
|prioritaria atencién prioritaria
j[N" titulares de
|derecho lo N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos '
Nombre y cargo { ~ \ ; :
; : \ o W Ve —~c RV Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
i e D‘O ot Menese! ( u(,! rMOViaooYa la visita §23/2023
Visita técnica Visita verificacién de ETA Visita SPOR l
{F Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
( PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIBAD SAMTARIA ’—w
TOTAL DE MANIPULADORAS SEHCEFIDEMNOY
De 12 T5 raciones
De 76 a 150 raciones ;
De 1512 300 raciones i6n 16432 3 No. de '/(
lDe 301 a 500 raciones del 2 d:zg;:lsubm de 4 Haniwtrad:ms
De 501 a 750 raciones 5 encontradas
!D! 751 a 1000 raciones ]
[De 1001 2 1500 raciones o ot T -
CRITERIOS DE EVALUACKON: 1{CUMPLE), 0 {(NO CUMPLE), KA (NO APUIGAY NO [HO OBSERVADO) ‘- ]
PS: Preparada en sitio - RI: Raclén industrializada - ED: Enfogue diferencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUTAE OBSERVACIONES [Describir la accién cotrectiva o accién de mejora)
. 1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
L
I £ T v Ty T Y
! 2 2l f_ulnzﬁjmn:i?;ni;colar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aglica
! T
} 3 2 ';3 ~ |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, rea de preparacion, area de consumo) estan /! o l”
i g0 |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. = pA com F i
i ps |LoS techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, N S '
| 4 R lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar f o 1 [m { P i
L B lcondiciones higiénico-santtarias. ' =
! 5 ps|El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1 o | rOmpe | @
i R [condiciones higiénico sanitarias. ’ ! LOMEeLC
| Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y ’ 3
6 PS : o : No Aplica No Aplica
; desinfeccicn. _ .
| Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa. con la capacidad '
w 7 :g suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |




25 PS Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y A < ,,\ o
R establecidas en el plan de saneamiento del operador. ‘ I S
El servido de los alimentos se h n utensilios (pinzas, cuchar ) segu ipo de alimento y s . ‘ ‘
2% Eg . _ 0s se hace co utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo yse No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatur. ion. inado se sirve a . A
28 ps on reg s y de tempe a.tu a durante la prepar'::c on. El producto terminad No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 | 1 | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PuNTAE it accion conecti s scion de mefor
2 F}’g {En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para A < CUMO \ ¢
_gp  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ! - b
27 ‘E’g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
“PS. IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el A = Lo
28 &) e ; : [ > CUME\E
gp |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). l - ) 5
i :. F’;ﬁ - |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. fl < Ey bR \ <
| Pl J ) COMPLL
i TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ | < | pomcentmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS F
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las b - \
33 - |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion | '\') \ cV m( €
| 2 industrializada,
| “ .;3; La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello - = C OMm \ =
} ‘ep|recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio I ™ ( N
35 : !;5[ - |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no /l < € U O i ¢
"'_ED- - |mayoraun ano). O LUWMO)
ps |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas S [
36 R de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’] wl cumpi€
~  |registros de capacitacion. = :
_ Ps [Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). o < i
37 R ] Y1 (omo\L
ED ) W
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 3
38 R [(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 2 “\ ) CElm .‘|\ ¢
B0 Idelegada por el rector) . ?
PS  1Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ¥ = o \ ‘
39 i acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar [ ol comple
ED p
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [
‘ PORCENTAJE
l PUNTAJE ESPERADO I [ [ ? J o [
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ABPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Descrbit 2 accion carrectva o ecién de mejora)
: 'E:i ~ {Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llievan registros de 4 - . }
38 tp [las actividades. ol tomple
PS  ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 e COTh O L .
39 &5 |preparacion, empleo y rotacion). 2k RO
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes Y - PR (\; ,
! 40 n |de su preparacion o consumo en racion industrializada. i A CUMBAL




58 :3 Los_rempl'gmes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
59 PS E_I equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
kD fitulares de derecho.
o Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y corrective de equipos de acuerdo .
PS Y S /i - \
60 RI a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables | D1 (umge
ED ) ' e e d
61 F;g |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de & NG $¢ TNond < U0 Jé
@ | lemperatura. = \evoad
TOTAL EQUIPOS £
PUNTAJE ESPERADD | 2 | ] [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL 1
ETE M ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
PS IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga <y : \is
62 R 9 g % S (UmE\e
D B
T ps ; = = = . . z . ¥ . § o A\
63 14 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /(I‘ < \)\ Com o \ ¢
CED ‘ \
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ i ] T PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL \
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la acckon conectiva o accion de mejora )
PS El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. 1 i h
64 Elg.. : " e L T \_JNQ( Q.
PS  |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 R P ¥ TN e Vlelddats)
| ED
PS . IFs visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 ERIE) = O In eulenoc
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO J 3 I 1 | PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: Dicrney Wlayce (e L’ & A\ \'1. eesesS Cargo: OPERARIA_ COORDINADOR___
) \ ; B DOCETE__
Realizada por: I rdvc  Aafeving Roeadlla Tosa =~ [0y (aSanou cargo: TECHIGD DE CAMFO
1 t

J




1

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

|
|

I feore_ 7o NEL
[@ 4 L“; ACAC!AS URLOS G RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
. - : :
Institucién iy e e : ] Cludod
'educativa % C-l & 260N 'L__\;Ul-lf\'\x&;) _ L [ETC Municipio | ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: 2 - 2 -~ 24 Hora inicio: S-;e o
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: o !
'Operador: 901738126-6 No Contrato { Convenio 771/2023 ::D,:;::cién q, SO o
‘5: pa?cfwiic:éa: N Identifique la causal del caso de
| prioritaria atencién prioritaria
IN® titulares de

N° de visita fra Visita  2da Visita 3ra Visita

derecho (g
;atendidos
I
Nombre y cargo —~ ; ;
. N ‘ ’ 6 Y\ ’ \ N Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
(deulen gie Diana  MPlenesey fom \F VIcooYq la visita 82312023
|Visita técnica Visita verificacion de ETA IVisita SPQR I
\ Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| |
| PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO |
CONCEPTO FINAL
ULTIMA ViITA AUTORIDAD SAMTARIA E;ﬁ‘é’;:&:’j;;ﬂ —1
R SR TOTAL DE MANIPULADORAS T =
D¢ 1a 75 raciones [ 7 |
|De 76 2 150 racicnes 2 | i
E‘m a 300 raciones Resolucion 16432 : No. de ! /}
De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 i Manipuladoras I i
"De 501 a 750 raciones 015 5 enconlradas |
|De 751 a 1000 raciones. B
5:1001a1smraciunus_ - = - 7 i
| CRITERICS DE EVALUACION. 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO [NO DBSERVADO)
: PS: Preparado en sitio - RI: Racién - ED: Enfoque di
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS |
‘ iTEM | ASPECTO A EVALUAR s DBSERVACIONES [Describit la accion correctiva o accion de mejora )
| == . . . T 7
. 1 : Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
— _
2 s El comedor escolar cuenla con acceso a servicios sanitarios, en canfidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 *;sl La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /] i el B {.{ ¢
ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, = '
. = ps |Los techos estan diseniados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion| y o . N
| 4 Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar | | mpEl |
| B0 |condiciones higiénico-sanitarias. -
5 ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o indusirializadas cumpie con las /\ Ay g\ ¢
R |condiciones higiénico sanitarias. ) i
i 6 pg L3 paregjes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
|desinfeccién.
! {Existen tanques yl/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 I EPS 'suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacicn. No Aplica No Aplica
|




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

Ii

-\ =il ,‘-.'\('\ '('

ED

PS
25 ; ; y
| RI establecidas en el plan de saneamiento del operador. I -
| El servi los alimen tensilios (pi ar. ( el ti imento y se . .
% Pg _ do de los allm tos se_hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento y No Aplica No Aplica
L E evita el contacto directo del alimento con las manos.
\ 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
n i ion. in i ; .
‘ 28 p Se cuentan con reglserE ycontrol_de lempera.tura durante la preparsmon El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
| temperatura mayor a60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C.
[ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J
PUNTAJE ESPERADD | 1 | [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
! |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrbir la accion cormectiva o accion de mejors )
‘ 2% '{R-“; - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para A A ~ N { 2
; |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica I - e
| ED
| 27 PS Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
_ED
- : I;sl_ | Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el _ o P \{ .
| gp  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). [ - LMoV
! - PS 'Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. /] — . |
29 “'5%‘ - NN ¢ \mk(;‘(*‘
: 3 TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADD | 3 | | PORCENTAJES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ]
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ia accion correctiva o accién de mejora )
',,s‘_ ~|EIl personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las y - = ,
33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /] 2\ oM \r
B0 lindustrializada. ; ('
i '{RIS ~ {La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello A =5 \ : vole
, H D |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ’ =i o ie
i
| - ';Sl_ - |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no A =3, el
[ 3 ‘g |mayoraun afio). ; -/ LML ¢
\ ps|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas 5
‘ 36 ! de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con ! l o\ C el e
| = lregistros de capacitacion.
\ 37 ?{ ~ |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). A 2 P i
e o] Uy 1(". \ ¢
| CEDE
' : #s': - |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerda a lo establecido en la resolucion vigente i i
J 38 R {(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona l = con \(— { e
}» B0 delegada por el rector) ) N
PS ~ IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o /| =, Cigmanla
L 3 g |acordea la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar ‘. o/ LIRS
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [
! PUNTAJE ESPERADO ’ ] ‘ 'PGRCE.NTAJE!
L V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
i» LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accidn correctiva o accién de mejora )
| M
\ 3 - |Secuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de A —~ T
{ e P el ’ & AN ¢
3 _ep |las actividades. | =) (UMPN
[ PS |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuenlan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /l — /‘k )
i o > LAY 4 ¢
‘ 39 Eﬂ preparacion, empleo y rotacion). DY CUMmOi
PS . ilas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes A 2 . (\\
Tk . I N . . 1 \ t YA\
L 40 % de su preparacion o consumo en racion industrializada. \ 3 ¢ Oy i A




[ Los recipientes don i i rial le y facil .
58 :g Tecipi tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fac No Aplica No Aplica
| desinfeccion
| N . . . s . . .
| 59 Eg I§I equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
| titulares de derecho.
P Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo J e
60 e% - {alo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 7l ‘; { C Ul F\ &
Ll 7 :
61 .PRES - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de N Mo v¢€ no ‘}} (HO O
| o |temperatura. L/ he (o,
TGTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I T PORCENTAJE % |
& X. SALUD OCUPACIONAL |
ITEM ASPECTOA EVALIAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES [Describirla nccion correctiva o sceidn de mejora )
- PS  IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga /T - l 2
6 =ik : A /iJ“r\{, =
~|Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. A 2 FR— o
63 p s Ome
| N [ N ~
, | > . (
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL 1
PUNTAJE ESPERADO | 2 | [ PORCENTAJE % [
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM fHEEEIE P PUNTAIE OBSERVACIONES (Descritr b accion conestiva o arcion de mejora )
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. A Ve _ sl
64 i Sy compelé
+1 k) s
._ OV comg
|Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 ; ¥ L C S pvderese
} ~|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar .
P Y p
o O G eudena
I TOTAL GESTION SOCIAL [
| PUNTAJE ESPERADO ] 3 l PORCENTAJE % i
| CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
'OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: Olan e e L;n ce \c;\ V\ =l \)( f ety Se 5 Cargo: OPERARIA >_COORDINADOR___
o DOCETE__
o T | 3 = B e g 1 %
Realizada por: fj NI C tAn teqine &‘/ \", | 1_7) cA SONCA 'p 'du (Cl SCIVICONCE Cargo: TECNICO DE CAMPO
I g { +




CORONEL
S PLATA

4o Berifia - % v
@5 ACACIAS  cit8eh & %Jé’

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

RACION INDUSTRIALIZADA (R.I)

Institucion e g } T e Ciudad
leducativa D'mmﬁ” (O 15&4(? - ‘OC)} Omw o : Municipio | ACACIAS
'Direccion: ACACIAS - META Fecha Vista: 274 /02 [ 107 4 Hora inicio:
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
:Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 g?:;::mn:
Reporta etk Identifique la causal del caso de
de atencién
atencion prioritaria
prlorltarla
[N° titulares de
|derecho N° de visita ira Visita 2da Visita 3ra Visita
latendidos
{Nombre y cargo % [0 + ; :
g ; . ) Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
‘f;ev?s“i'ti“ AliEnds EL‘J' So )‘-‘ ngie p (] J ' ernerq la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPOR ’
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE
! PORCENTAJE %
| [ESPERADO |
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA :;EN?;'DSEYI:I;:;O —
TOTAL DE MANIPULADORAS I I S|
De 1275 raciones i
| De T6 a 150 raciones |
1De 151 a 300 raciones 16432 No. de i
del 2 de octubre de Manipuladoras

[De 301 2 500 raciones

De 501 a 750 raciones

|De 751 a 1000 raciones

|De 1001 a 1500 raciones

2015

enconlradas

~|o|o|lalaln|a

e Al

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), HA (NO APLICA), NO {NO CESERVADD)

PS: Preparado en sitio - RI: Racion i - ED: Enfoque dif

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

|TE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE 'OBSERVACIONES {Descritir la accion comectiva o accidn de mejora )
f | El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ; ;
3 1 Eg Ly LR No Aplica No Aplica
|
| El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en i ciente, en : :
. 2 T | co edq en cantidad sufi , en buen estado y No Aplica No Aplica
I funcionamiento.
! 3 ; ':‘: |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
ep. |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, 1 (" g pk)

: " ps|Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, il
i 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar .
| B lcondiciones higiénico-sanitarias. 1 CU N\Q(e
[ 5 PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ¢
} Rt [condiciones higiénico sanitarias. 1 Cuonvp (e_J
‘ Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza b
! 6 ps -paret] v Imp 118 gsoibele, pleza No Aplica No Aplica
, desinfeccion.
| Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad

7 P2 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




Las horta!izas_y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

| PS
| 2 : ; 4 3
5 Rt establecidas en el plan de saneamiento del operador, I f_’ (BIRBL Lp
‘ El servido de los alimentos se h tensilios (pinz har ) segun sea el t imento y se e— L
2% :g : e los ali I s se hace con u (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento y No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con regi r la preparacion. i irve a . .
‘ 28 ps con reg slrous y coniro!lde tempe qtura durante la prepa fc on. El producto terminado se sirve No Aplica No Aplica
; temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J
| PUNTAJEESPERADO | 1 | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora |
2% F;g - |En el establecimiento educative se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para
gp  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ’l [dNIane) Le,
. P TS v ¥
27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
% .{ms - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el 7
~ Ep  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). C‘,U (828 (2
29 ';5'_,_; - |Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. . +
o ] Canro g
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES } I
PUNTAJE ESPERADO | 3 i J PORCENTAIE % |
i V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTGCS £ f
I'TE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accion correctiva o accion de mejora )
ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 Rl lespecificaciones de la normalividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion
B lindustrializada, T Cump
% : ijs La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello . b
- gp |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ’( ( [\ W\L
i 35 e F{:j . |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ; r
; - imayor a un afio). ’[ Cump (Q
‘ | El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas !
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con !
registros de capacitacion. ’( CU('NOLQ
| 37 |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). :
| 1 Comple
|  ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente ¥
! 38 R {(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona ;
: E0 |delegada por el rector) a 1 ) Cx )%j 0
| 29 ; _F;‘; - |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
: B acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacién escolar 1 CU mp(‘e
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [§ I
| PUNTAJE ESPERAOD l 5 | ‘ il J
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
‘ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la eccion comrectiva o sccion de mejora )
.‘ 28 J;S' ~|Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de (
| ¢p  |las actividades. ?I oN ,o(e
P : PS 7 3 7 . 2 g SR ¥ 1 U ]
39 s Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
Ep |preparacion, empleo y rotacion). 1 C 0{(\/0 (-Q
10 : ER? ‘|Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes =
| 0 " . PRT)
| D de su preparacion o consumo en racién industrializada. - C\\, o
L] l ——




P Los recipientes donde se les provee los alimen los titular derecho son de material lavable y facil . ’
58 Eg TeCipie p entos a los titulares de derecho son de mat y No Aplica No Aplica
desinfeccion
El equipo y menaje ici i i ; "
59 :g = equipo y aje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
titulares de derecho.
~ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerde
60 ; _ERI ~ |aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 1 C
e )
) vrople
Py 2 I{MS Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con confroles y registro de ) |
ep |temperatura. O e C\ ‘W[ '
TOTAL EQUIPOS A}
PUNTAJE ESPERADD | 2 | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit ls accion correctiva o sccion de mejora )
PS. . IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 on i (e
B CUN\(\)
63 L ﬁ: - |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ' \3;,
. ED 7 CUMO
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL 3 [
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL ]
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE . & " . jora )
64 - !:i- - |Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. \Q‘
ED 1 CU(Y\'Q A
PS 1 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. :
. ), no
& 0 My
PS  |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 R O ﬂ C
5 O LUCNO
TOTAL GESTION SOCIAL : LN |
PUNTAJE ESPERADD ! 3 J | PORCENTAJE %
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
'Y 4 A
Atendido por: &)\Q&\\J\ L O em \,\C,‘ H—- Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
. ; =t 7 ¥ DOCETE__
Realizada por: eidu (asnnmus Cargo: TECNICO DE CAMPO
\ \ - &




?,; A i CORONEL o i FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
g ko o S5 CARLOS PLATA o %
e z %P~ACACIAS iAoy @&rﬁ?&% RACION INDUSTRIALIZADA (R)
‘Institucion o DO : i : : ICiudad
ancaa | Dinamoiey Sede. Quebiad u
‘Direccion: ACACIAS - NETA Fecha Visita: .7 /()7 / 2024 Hora inicio:

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 1
Operador: 001738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 é;?;:i::dém
E} orta casos i
| deztencién ldenti.ﬁ'que I_a gau_sal del caso de
(prioritaria atencion prioritaria }
N° titulares de [
derecho N° de visita tra WsItJ 2da Visita 3ra Visita
|atendidos

iNombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

forallandy
f:ievci‘:illzn e la visita 823/2023
Visita técnica Visita verificacion de ETA IWS“B SPOR i

[

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA

! PU NTAJE PORCENTAJE %
| ESPERADO
i TONCEPTO FINAL
{ ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA T FECHA DF VISITA - )
i - [ COHEPTO EMITIDO I —— —
L TOTAL DE MANIPULADORAS s = R S e
De 1a 75 raciones T 1 |
| De 76 2 150 raciones 3 i ‘
}De'lﬁl:mn:iones ion 16432 3 No: de ‘
[De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 anipladoras J i
|De 501 a 750 raciones 2015 5 enconbiades | |
De 7512 1000 raciones 6 i |
[De 16072 1500 rariones 3 B - 1 | i
i CRITERIOS DE EVALUACION: 1({CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA}, KO [NO OBSERYA DO} e 1
PS: Preparado en sitio - Rl Racién industrializads - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR TRTAE DBSERVACIONESS [Describit la accin correctiva o accion de mejora)
PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : i

1 i 9 ) yag No Aphca No Apflca
i ? i El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y R Aniika No Aplica
| funcionamiento, pl P
| T 7 P
* 3 : ';f -ILa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
} - ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. 1 CUm,P Q
| - ; s
‘ ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,

4 Rl iformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar

B0 |condiciones higiénico-sanitarias. ) (Y\fpkﬂ
5 ps  |El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las \
R [condiciones higiénico sanitarias. ( Wb i

6 pé Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aol No A I‘ica
| desinfeccion. o i P
‘( Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad ﬂl
i 7 ;3 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |
L | 9




- ps

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

O Camgd le

25 : ; . o
Rl lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. \)
El servido de los alim ace con utensili inzas, cuchar. : in i imen e r .
2% Eg s a entos se_h e con utensilios (pinzas, as, elc.) segun sea el tipo de alimento y s No Aplica No Aplica
evila el confacto directo del alimento con las manos.
27 PS_ |Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
{Se cuentan con registr ol de temperatur ante la preparacion. El pr i e sirve a ; :
28 pe egist obs y contr : p a't a dur. prep a producto terminado s No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 ] | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Descritit fa aceion conrectiva o accion de mefora )
2% 5;3‘ ~|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para
gp enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 1 (’ ($A1e] l&/
27 'E’g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Ablica
2 ._1;5 - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el
“Ep  |soporle de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). /I C( M\ QLQJ
29 F;Sl ~ |Secumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ,l : '
ED CU(Y\OLQ
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I [
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I PORCENTAIE S|
. V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS f i
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
ps  |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 Rl |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /]
|industrializada. Cu (WQ(L ;
4 La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello g
3 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 C ) fﬂ/pl.f,
35 ﬁms - |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 1 !
‘ep |mayor aun afio). GU m;pl&
|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas 4
36 ‘|de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1
~ |registros de capacitacion. CU(\’\JQ L‘f,
~ Ps Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, tofia y bata), ’
37 R 1 C
ED YWD
ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente :
38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona
ED ldelegada por el rector) _ i (¢ ;‘/Y\Q
ﬁ_ ~ |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o j
3 eh acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 'l ( e C
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR ' |
PUNTAJE ESPERADO I 6 l PORCE:JTAJE ’
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTALE OBSERVACIONES [Describi la accion correztiva o sccian de mejora)
3 - i;é‘; Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
L [oovmaom 1 Le
gp  |las actividade ik : Ay, (\'\p
39 PRSI ~ 1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
: aracion, empleo y rotacion). /l A kf/
PP pleny o) | Cuerp
40 _Fg Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes )
o SU preparacion o consumo en racion i ializada. O | Le'
Eb de su preparacion o co cion industr ! n(f) C\ KY\?




L ipi i i ial lavable y facil " .
58 :g 0s rec p\lgntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fac No Aplica No Aplica
dasinfeccion
59 PS E_! equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
ED titulares de derecho.
ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O \Ql
&
) N> (un)
I 61 . l;f; - {Las neveras, congeladores y deméas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de \
&0 |temperatura. Q Yo C Q}J\(",\'g
TOTAL EQUIPOS 1]
PUNTAJEESPERADO | 2 T PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL ]
iTEM R S ENOLER PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accidn conectiva o aceion de mejora )
62 g '{RIS _{Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
o 1 Cumnole
63 1;“5 ~ |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /[ )
a Cump e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL L] J
PUNTAJE ESPERADO | 2 | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
[TE M 3 RSPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrbi Ia accion conectiva o accian de mejora )
'  PSIE[comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 > R /[ C
L ED UMD
65 ﬁms ~ |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ,{ < !
e ( Qo) kﬂ,
66 : ERSI - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ,( \f
s ( { }mp( e
TOTAL GESTION SOCIAL hd I
PUNTAJE ESPERADO l 3 | PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
| e ,
Atendido por: QC“)[C)\(\\)‘ v Dey l\ o H Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
LY 1 ) S DOCETE___
Realizada por: eldy (ASaarog Cargo: TECNICO DE CAIPD
1 L




i ,‘;?_A.‘_‘ 0P Bk COROMEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
Vreis® G nil kB ACACIAS  carioseLam RACION INDUSTRIALIZADA (R}
Institucién Ly . LN i A e L | i TR Ciudad!
educativa B e e T o AcACAS
:Direccién: ACA\DIAS-META Fecha Visita: ’LB /ot (7_0’2/4 Hora inicio:
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
{Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 [oas.,
|
5: [;g'ac:;ans * Identifique la causal del caso de
|prioritaria atencion prioritaria
N° titulares de
iderecho N° de visita fra Visita  2da Visita 3ra Visita
latendidos
‘:l‘g m:i;ya:i:;gdz Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
lavisita la visita 82312023
Visita verificacion de ETA ‘Vis“a SPQR ‘

EVisita técnica J

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO

FECHA DE VISITA

M

ULTIKA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA

|
|
I CONCEPTO FINAL
J CONCEPTO EMITIDO =

| e TOTAL DE MANIPULADORAS

iDe 1a75raciones

De 76 a 150 raciones
| Resolucion 16432

| De 151 a 300 raciones
[De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de
2015

|De 501 2 750 raciones
[De 512 1000 raciones
1 De 1001 a 1500 raciones.

afe|n

No. de
Wanipuladoras
encontradas

@

-~

CRITERKYS DE EVALUACKON: 1(CUMPLE), 0 (HO CURPLE), KA NO APLICA), NO {NO OBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - RI; Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

ED

|
‘l | TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Desciibir la accian correctiva o accion de mejora )
‘ . . . . .
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y a n s, ) :
| 1 :g dor es e g jado de dad, maleza y aguas estancada No Aplica No Aplica
comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad sufici nte, en buen es ) ;
i 2 PS Elncfonamienlo ¢ 5 een b Ry No Aplica No Aplica
! 3 -';SI- |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan \
\ E conslruidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, ‘1 wm P ‘e
| - pg |Los techos estan diseiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, _
| 4 ~ R (formacion de hongos y mohos, se encueniran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar
i « ol R e B Held 9 1 wum
% condiciones higiénico-sanitarias.
| 5 s El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o induslrializadas cumple con las ﬂ \
R |condiciones higiénico sanitarias. : MD ‘e_
Las paredes estan construidas en material resistente, im ermeable, no absorbente, de facil limpi ; L.
| 6 PS desinp;eccioens P 8 ¢ Bl No Aplica No Aplica
}_ Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua prolegidos con tapa, con la capacidad
\ 7 £8 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
L




Nne S Cu IR CA T

P§ Las hortalizas y frutas se lavan y desini. ..an con sustancias aulorizadas por la normatividad sanitaria y
25 5 O { :
:  |establecidas en el plan de saneamiento del operador. [ a/vmxe,rﬁ—c) It s
El servido de los alimentos se hace con ilios (pinzas, cuchara 3 ( i alimentoy s ; ’
2% :g El se ido d alimen  hace co utensilios (pinzas, s, efc.) segln sea el tipo de yse No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 Ps Se cuentan con regisiros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con regvstros y conlroi.de tempera_tura durante la preparfcmn El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE %
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 1
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir i accin couectiva  accion de mejora )
2 F;g En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para C,
D enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica i (L)M fe
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
28 ' .'l:: Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el
~ gp|soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). .ﬂ_ p D N‘WP\Q
% PRSI. - |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados seglin aplique. C \’{
B i D W\p
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 1 I
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ | rorcentmies |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS [
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
_ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 - R Jespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion l C\D on ?\,Q
. B industrializada,
_PSlLa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (unas cortas, limpias y sin esmalte, cabello
. 3 : ER'D_-_ recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ﬁ s
'Fg - |Seevidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no \
¥ ~ |mayor a un afio). i e
|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas \
36 ~ {de Manufactura y pracicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ﬁ
-~ |registros de capacitacion. IRAY ﬁﬁ
PS _ |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). :
37 R 4 C ; O
ED SO <
‘ PS Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 "R (Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 \Q
‘  ED Idelegada por el rector) 0 \D
‘ PS. IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o l
’ % E“; acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar CL) ™ D\»Q
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
\ PUNTAJE ESPERADO [ I J PORCENTAJE '
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTALE OBSERVACIONES Desaribi fa acckon correctva o accian de mejora |
PS  1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llsvan registros de
8 - R llas actividades i e tn -5 D\e
ED : A
~ PS  ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de X
. 39 &5 | preparacion, empleo y rotacion). d_ ( 10(‘\0:\3 e
| PS. Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ~ Q (:“'Q ' SN} ‘Q}é)(\ =
40 _ 'E'E' * - |de su preparacion o consumo en racion industrializada. O Q"O\ J




Los recipi i i i le y facil : .
58 PS 0s rec p_e_ntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fac No Aplica No Aplica
ED desinfeccion
59 Eg EI equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
titulares de derecho. \
ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo YN SQ Q—‘)\JQ)Q ‘(\(‘/\
60 R a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O
~ED )
B ~ 1
- PS Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de NN Se_ e N F
£D temperatura. ()
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADD | 2 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
iTEM ARECIOAEYMLUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accion cormectiva o accion de mejora )
62 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga c_i CL) :\‘e
63 - |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la nermatividad vigente. \ \re_
& 4 MNP
TOTAL CONDICIONES DE SALUD CCUPACIONAL N ‘
PUNTAJE ESPERADD | 2 [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL |
E]’EM ASPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Desciibit ba acckin conectiva o acekon 8¢ mejora )
~ Ps_ [E|comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
“ |8 e
ED -
65 - -’;5.1,= Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar yfo actas de reunion del mismo.
i _ED —L M
i " e . N b]
- o l;sl Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar Cw P\/Q
D A
TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO ] 3 r PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
\) £ il \
Atendido por: TKO\W N \OOV\C\C{QQ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
r‘\ = T DOCETE__
Realizada por: {"' \ t\ \_/\N ‘J}\N\M i Cargo: TECNICO DE CAMPO
¥ T \ \ Al A




& ACACIAS

a0 A

COROMEL
CARLOS PLATA

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA {R1j

institucion e e ) Ciudad ‘
‘educativa S-Cl \"_‘C( —Tf’( €5y er‘ : SiBs ' ; Municipio  ACACIAS
T ‘ L
\Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: ¢ ? -0 ‘ IHNB inicio: 8'. S.Ogm
; UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: " ' -
\Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 I“h;:::i::':“"": ’

| |
'Reporta casos b '
de atencion Ic:enhlféque !a c‘taulsal del caso de |
.prioritaria atencion prioritaria o
IN® titulares de
'derecho g m N° de visita ira wan 2da Visita l 3ra Visita
\atendidos

}Nombre y cargo
|de quien atiende
'la visita

“# oNaY Scw na

(Hampu\ordo (q)

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

Nombre y cargo de quien realiza
823/2023

la visita

Visita técnica

Visita verificacion de ETA "Visita SPCR |

I

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTRJES |

CONCEPTO FINAL

FECHA DE VISITA I

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA |

CONCEPTO EMTIDD 1

TOTAL DE MANIPULADORAS

|
|De 175 raciones

i1

|De 76 a 150 racianes

[T
Resolucion 16432 | __ 3 |

[De 1512 300 raciones

]
No. de I

Z i

{De 301 a 500 raciones

Manipuladoias

del 2 de oclubre de | 4
encanlradas |

De 501 a 750 raciones

2015 I~ &

L2

De 751 2 1000 raciones

De 1001 3 1500 racicnes

CRITERIOS DE EVALUACION. 1[CUMPLE), © (HO CUMPLE), KA (ND APLICA), KO (HO OBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAR OBSERVACIONES [Dexcribir ka eccion corectiva o accin de mejora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, m n : : o
1 :g ) gar alejad o0s de d, maleza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y ; .
2 PS : : 2 ! No Aplica No Aplica
i funcionamiento. 2 i
| 3 i Fl’fl La edificacion, las instalaciones (érea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1 S 1 K
| - ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. Qo p .
- . ~ps|Los techos estan disehados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, ' Cx\oYaso e~ g\
| 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O \ d o
| ED  |condiciones higiénico-sanitarias. €aldc
‘ ~ps [El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las l
i Rl [condiciones higiénico sanitarias. ] /\ §i com P C |
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, acil limpi : . i
! 6 PS desinﬁeccibn te P 16 de faal limpieza y No Aplica No Aplica
- Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua proteéﬁf)s con fapa, con la capacidad| o |
7 ks Jsuﬁcienle para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. | No Aplica No Aplica |

ED

el .




ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y . K:
i Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 g" c K;W‘@ <
26 :g El _serwdo de los gllmentos selhace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segn sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con regislros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 b Se cuentan con reglstros: y control_de Iemperqtura durante la preparfmon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
AL T 9 y ]
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
PUNTAJE ESPERADO | 1 I T PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ‘
ITEM ASPECTO A EVALUAR bews Dvicitimactk )
_Ps En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para gv
26 . E%- enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /I \ Cur P \ R
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
s |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el
2 . ER[',n:;.i - [soporte de autorizacién por parte de la ETC del cambio realizado). /] g - 15 UW\PK@
~ PS ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados sequn apliue.
29 = : geng PR o S 2l A oco mp \¢
S ED.
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADD | 3 [ I [ rorcenmmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . I
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accin correctiva o accion de mejora )
- |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las :
33 Rl |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /{ S—]\ Cump\f
- |industrializada,
~ {La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
H - {recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maguillaje) y uniforme limpio 4 g) C(Xﬂp\f-
~ |Seevidencia para cada uno de los manipuladeres certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
# - |mayor a un afio). 71 S CUW\?\'(
_|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas /]
36 _ de Manufactura y.pré_clicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ?, C C )W\P\f
|registros de capacitacion.
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
4 o j 9 (tap y bata) 4 e OU i P[ .
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en Ia resolucion vigente
38  RU_|(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /l S ) com P\f
- = ldelegada por el rector) B
PS_ [Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente 0 /I S \
39 : ER'D‘- acorde a la autorizacién realizada por parte del comité de alimentacion escolar ) CCJ:’ np ¢
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PUNTAJE ESPERADO J 6 | ' PORC;NTAJE '
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES MDescribit I accion corretiva o accion de mejora)
P Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccicn, con procedimientos escritos, se llevan registros de /'
% & |las actividades. g\ (_O"‘f\@‘ﬂr
kS ~ |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de \
39 ™ Ipreparacion, empleo y rotacion). /{ Sl C UMP -
PS |Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes S -
40 ERED - {de su preparacion o consumo en racion industrializada. 1 ‘b L comaor




P Los recipientes donde se les provee los alimen los titulares de derecho son de material lavable y facil ; ;
58 Eg Tecipie provee los tos a los titulares de derecho so t y No Aplica No Aplica
desinfeccion
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de : .
59 : No Aplica No Aplica
€D titulares de derecho. P P
ps Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 { eri _ 1alo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /’ §\ com p\ e
)
61 : Tg o Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
" gp  |temperatura. Sin reutro
TOTAL EQUIPOS [
PUNTAJE ESPERADG | 2 | PORCENTAJE % |
: X. SALUD OCUPACIONAL [
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la sccién conectiva o accién de mejora )
P |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga g
62 = /I Cx (N MP\‘E
EDE
PS . IExisle botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente, 1 \
63 R S\ come !
ED
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL J
PUNTAJE ESPERADO | 2 | PORCENTAJE % |
X1. GESTION SOCIAL [
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTRJE OBSERVACIONES [Describir la accion conectiva oaccion de mejora |
64 - |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. % x
1 /’ Nocune 2.
1 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 O Sin enden g
66 |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC fienen para atender las SPQR en el comedor escolar 5
o egdenc o,
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO 3 l PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
7 - )
Atendido por: M \{ndcck. <O — Cargo: OPERARIA_ATOORDIKADOR__
: \ | &= = DOCETE__
Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:




o 5 CORONEL 5y, S
&3, ACACIAS  crmipsiin ﬂ%%’%&f‘féﬁy

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - :

PAE

RACION INDUSTRIALIZADA (R 1}

-~

ED

'Institucion n iy \ ; . Ci e . Ciudad!
|educativa ngQ é« QC’UC] QoGo.. 3F1c Municipio ~ [ACACIAS |
Direccion: | ACACIAS - META Fecha Visita: ’(,‘8 D T-14 Hora inicio: C{ 20 am!
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 1
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 028 | i
Epona casos -
e
|prioritaria p
iN" titulares de
derecho N° de visita 1ra Visitd  2da Visita 3ra Visita
latendidos \§ \
'Nombre y cargo F (H ( ) )
: : : ’ Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
s i Jesiea OvevYo AN\ QU odoxa, la visita 82312023
| Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPOR ‘
| o, Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA ]
! PUNTAJE PORCENTAJE
ESPERADO
] CONCEPTO FINAL —
i ULTIAR VISITA AUTCRIDAD SAMTARIA c;ﬁ::?;::“ﬁ;o
I T TOTAL DE MANFULADORAS il I
De1aT5raciones T |
iDe 76 a 150 raciones 3
|De 151 a 300 raciones ion 16432 3 No. de
\De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras 1
|De 501 a 750 raciones P 2015 5 encontradas
|De T51 2 1000 racionzs s
[ 10612 1500 racones T ] L |
CRITERIOS DE EVALUACKON: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (HOAPUICA), NO (NG DBSERVADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racién i ED: Enfoque df
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS R’

| ITEM ASPECTO A EVALUAR B OBSERVACIONES (Describirla accien corectiva o accion de mejora )
I Taa LN A . . A ¥
| 1 :[s, El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
L
I 2 o En(c:%n;aei?;nizcolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| 3 ’:f' La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, drea de preparacion, area de consumo) estan /] S’ ¢ \e !
i . ep - construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ' C V) P i J
| i i S o _ ol A I N o
i 4 PS ;.os techos esté: disefiados y :onstruidos de manerz; que se evita acu;lnulacic'm de suciedad, condensacion, S€ eNi©C€NCien, PUM t’datjﬁi
5 Rl iformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O
; EP [condiciones higiénico-sanitarias. ch pave J QHG ‘l
| 5 ~ps |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ‘
; R [condiciones higiénico sanitarias. 1
| 6 ps Las. pare@gs estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica ;

desinfeccion. |
1 Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad !
I 7 = suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |




h cUmP\t’.'

25 % : : 1
R establecidas en el plan de saneamiento del operador.
2 :g El ;enndo de los a_hmentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con regislroos y control_de 1empera}ura durante la prepariamon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
PUNTAJE ESPERADO_ | 1 "\ | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE Describir b jora )
~ PS_ IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para
2 E’g - [enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ,l S ) cu mg\e,
' 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
PRIS ~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido. (Si es caso contrario, presentar el 1 S \
28 g |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). \ Co “\P €
= .1;3.;_ ~ |Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ,1 S \ Com Q \ ¢
B
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
PUNTAJE ESPERADC | 3 ] €5 | porcenases |
| V. PERSCNAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS j
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir [2 accion correctiva o accion de mejora )
_:5_1',5-{ : - |El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen estado, de color claro y cumple con las \
33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /l S ) Com e ¢
B0 lindustrializada.
PS5 Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
34 ~ {recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio " g\ com P\ ¢
~[Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (aplo para manipular alimentos) (no
35 - |[mayor a un afio). 1 6 \ C ume \(’.
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 de _Manufaclura y_préf:licas higiénicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con /[ S\ com P\({
registros de capacitacion.
- |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (fapabocas, cofia y bata), p
7 e '\ § \ C\J\mF(t’
ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 N (Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /) S v Co mf)\@
I = |delegada por el rector) -
~PS Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o g\ \
3 o~ |acorde ala autorizacion realizada por parte del comilé de alimentacion escolar 1 v i e
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
PUNTAJE ESPERADO J 6 ' PORC.EANTAJE I
Vi. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE DESERVACIONES [Describit la accion corectiva o acckin de mejora )
~ PS 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
38 : -.e’mb _|las actividades. /\ 6-\ C QW\?\ e
PS  |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
39 "E'?; ~ |preparacion, empleo y rotacion). T S N CU“\P\C
_Ps Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes S’ \
40 oy |de su preparacion o consumo en racion industrializada. 1 Yy "Y\P <




58 Eg ld.g:irr‘?:é[;z;tes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ) ;
5 ED titulares de derecho. NAplicd No Aplica
- ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo \
60 53 _ERI‘JI' a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, respensables 4 S v com Q €
 PSllas neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 45%'_: _|temperatura. /\ S ' CU‘“P\ <
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADD | 2 i [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES [Deseribsir la accion conectiva ¢ accion de mejora )
| | Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 - Y 9 A SV mg\c
- {Existe botiquin de primeros auxilios m i ividad vigente,
63 q p que cumple con lo establecido en la normatividad vigente 't S \ com P \ e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL 1
PUNTAJE ESPERADD | 2 1 74 | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SCCIAL s I
iTEM ASPECTOAEVALIAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrbir I accion conectiva o accion de majora )
- PS 1€l comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 il p . q Sy com ¢ \e
 |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 O Tin eyl naa
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 ' Y P O SN eodenc o
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO l 3 I PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
[L OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
[
|
| Atendido por: 3&5\% ;OQ G) q O Cargo: operaRIA X COORDINADOR__
L - i . DOCETE___
& & § [N 3
J Realizada por: I r\(:!‘( {d Ma\-\ tY\ng Bovadllq 6050\ - | elay (q evia e} Cargo: TECNICO DE CAWPO
§ A

|
|




V=1

l :-‘. sm o 4 CORO ® o FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
i .,é ‘P L “‘s&J ACACIAS o PMM ’“M RACION INDUSTRIALIZADA (R.) |
Institucion .‘ ( ETC: [cucad ACACIAS i
‘educativa Scdﬁ’ onle \\Oar\O ' [Municipio ;
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: 1-O1-2Y | poaineio: [ B (S
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: )
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio T2y o ®30 C\WJi
:REPO"ta PEARE Identifique Ia causal del caso de
|de atencion i G e

i atencidn prioritaria
prioritaria
'N° titulares de i l
‘derecho I 3 Q) N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos

(Ncmbre y cargo
‘de quien atiende
la visita

@\O\Y\COI TOU((S (OOCC r\‘\'c)

Nombre y cargo de quien realiza

la visita

82312023

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

;Visita técnica

Visita verificacion de ETA

rVisila SPQR I‘

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| EPSLF{P;‘IR-AAJDEO PORCENTAJE %
; COKCEPTO FINAL
i B ULTIRA VISITA AUIOR0AD SANTARIA ChoCHADE VI s —
[ TOTAL DE MARIPULADORAS [ 1
De 1275 raciones 1
‘De 76 2 150 raciones N __2_“‘ II
|De 151 2 300 raciones Resolucian 16432 3] No.de
!De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladaras
De 501 a 750 raciones 2018 s encontradas
De 751 a 1000 raciones [
De 10012 1500 raciones = '3
CRITERIUS DE EVALUACION. 1(CUNMPLE), 0 (HO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO(HO OBSERVADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
i 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR [ OBSERVACIONES {Describir la accion correctiva o accian de mejora )
| El comedor esla ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. g ;
: 1 :g or escolar es lugar alej o lubridad ayag cada No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado ; ; ki
] 2 | PS R knariionks, ¥ No Aplica No Aplica
! 3 -ﬁRSl La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, 4rea de preparacion, 4rea de consumo) estan /[ S { C
| ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, dasinfeccion y desinfectacion. omee
- - e ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, N . -
4 - Rl formacion de hongos y mohes, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar /l S\ ¢ UmP\C
D |condiciones higiénico-sanitarias.
5 . PS E! area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas 0 industrializadas cumple con las 1 <)\ ¢ e \ |
Rl [condiciones higiénico sanitarias, s < <€
Las paredes estan construidas en malerial resistente, im ermeable no absorbente, de facil limpieza ) ;
6 PS desm?eccnon P ? P Y No Aplica No Aplica
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 £ suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED

|
|
H




25 ;s Las hortghzas y frutas se lavan y dgsmfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y /‘ ¥ S \ com \ 'a
- |establecidas en el plan de saneamiento del operador.
26 :g El _serwdo de los a'!rmentos selhace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 o Se cuentan con regls!rof y control_de lemperqtura durante la preparemon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION '
|__PUNTAJE ESPERADO | 1 I I ’\_ | PORCENTAJE % |
1 IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES }
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE I ionde mejora)
~ PS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para N | €
% ' E% - enfoque diferencial debe estar publicado en a lengua de la comunidad étnica /l S b £C @
27 ;[S) Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. ) No Aplica No Aplica
i PS  Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el \ £
28 N sopcrte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). /l S—“ coOm N
ED p
- P8 ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
2 - h p gramaj prep y 0 comp gun 2pliq 1 i (OMP\&
ED I

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO |

[ rorcenmien |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

[

ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
|El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple cen las
33 _|especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /l C‘i C TN ( ¢
_*% lindustrializada, < 5 P

: PS . Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (unas cortas, limpias y sin esmalte, cabello &
| 34 ep recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 ol Compye
| PS  ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no

35 & |mayor a un afio). /1 Si c YN\“@\Q
‘ - |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas

36 - {de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con g‘ C on ( t
[ =0 |registros de capacitacion. -
| ~|El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
o B Er j 9 y bata) A S\ CUNplQ
‘ ‘stz- - |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en Ia resolucion vigente

38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona ') S O YY\P\ L
L__ D delegada por el rector) i
| PS IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ia resolucion vigente o
i % Eﬁ - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 6 L ? IQ“
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
| PUNTAJE ESPERADO ‘ 6 ‘ { edelhlls r
L_ VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
I LIMPIEZA Y DESINFECCION
| ]TEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accién cotrectiva o accin de mejora)

P 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de =y

I‘ 44 & |las actividades. 1 \S U Cum P \{
| PS  |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
{ 39 8 |preparacion, empleo y rolacion). /I S \oocom E) \'e
,‘ PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes B
i 40 ER'D de su preparacién o consumo en racion industrializada. /\ S LI ¢ OWP\ € {




58 Eg l&g:i r:?:ézliggtes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de : ;
- ED |titulares de derecho. No Aplica No Aplica
ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo :
60 "R |aloestablecido en la resoucién. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables : Yo CuUm K(
& I quip 09
i )
PS Ilas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de — ;
& X |temperatura. O SIN NEURYA
TOTAL EQUIPOS 1
PUNTAJE ESPERADO | 2 | [ PORCENTAJE % |
X. SALUD QCUPACIONAL 1
ITEM SHECTOAEVALLAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES (Describit b aceion correctiva o ccion de mejora )
_ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga g
62 ' J ¢ “ S (U e le
o Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. - i
63 P ? 1 ) LUVT‘QIE
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 | [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL F
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE (Describir la . jora )
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técni nformacion del PAE. .
64 ‘_ ep g icha Técnica de | 1 —5\ CUMED \-Q
s - |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ;
65 B P ¥ © Sire evidercg
~ PS  |Esvisible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ‘ e
66 "g-; . ¢ P Y P Sin evidewc(m
: TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 ‘ I PORCENTAJE % [
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: a3 /a. nea A e Torv S, Cargo: OPERARIA___COORDINADGR___
DOCETE X
RQ baod \\\0 S()S e = Lp K“l\.’ Cq St Y]UUQ‘, Cargo: TECNICO DE CANPO

Realizada por:

Vadenn ¢

3\"3\* e)




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

< ":3":: , Y, lochcion | & A f R008 HEkTa
' L . . frca ;;.%},;ACACIAS RO RACION INDUSTRIALIZADA (R)
Institucion \/ : "[ O} | e - Ciudad
| ’ -. Se : 2 |ACACIAS
‘educativa 6“() e y e, ji_j l(o Sf’(% - pf'n{lﬂj [ Municipio CA
Direccion: Acaciash mera Fecha Visita: Zq/OZ/ZOZ 4 ‘ Horainicio: | 7 '(9() (G
I UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ' '
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 |oce |
f —
|Faporta o Identifique la causal del caso de
de atencion it/ sl
v atencién prioritaria
prioritaria
Ne titulares de
Iderecho N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos 4{
‘Nombre y cargo / ; ;
| TR = ‘ Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
g | Normd - Moreeld  Franco Peyes
Visita técnica Visita verificacion de ETA rVisﬂa SPOR [
1 Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
; E S
=‘ PUNTAIJE .I PORCENTAJE %+ r
| ESPERADO |
L f CONCEPTO FINAL 4‘
| ULTIEA VISITE AUTORIDAD SAMITARIA c;gz%m;:ﬂ ]
o ¥ TOTAL DE MANIPULADORAS = S T ‘i
EDHa 15 raciones 1 |
De 76 a 150 raciones 2 l
|De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 = 3 No. de ?_ J
|De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 i a : !
De 5012 750 raciones 2018 5 encontradas
De 751 2 1000 raciones 1] J
|De 1001 2 1500 raciones I |
i CRITERIOS DE EVALUACION. 1{CUMPLE), 0 (NO CUNPLE), NA (NOAPLICA), NO (NO CSSERVADO)
i PS: Preparado en sitic - RI: Racian industrializada - ED: Enfoque diferencial
i 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
I |TEM ASPECTO A EVALUAR g OBSERVACIONES [Describit la acckon correctiva o accin de mejora )
’ 1 :[s’ El comedor escolar esta ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
‘ 2 pe El cgmedgr escolar cuenla con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento.
! 3 ';f La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento. drea de preparacion, area de consumo) estan ,( 5' C um { e
ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. P
TR ps  |Los techos estan disefados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion. . - . |
[ 4 Rl tormacion de hongos y mchos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar JI 5; CUm lQ
| ED  condiciones higiénico-sanitarias. ) P
- ps|El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las

‘ ; . Rl Icondicones higiénico sanitarias. 1 Bl CU)’?’lP (e
[ . . . N o . . L .
! 6 B8 Las_ pareq_es estan construidas en material resistente, unpermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
| desinfeccion.
: Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capa{:idadI

7 i suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. ! No Aplica No Aplica

ED




[ . PS Las hoﬂalizasr} frutas se lavan y desintectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y - ' :
25 Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. 7’ 6' com !Dz €
2% PS El _serwdo de los a_hmentos se.hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el fipo de alimento y se No Aplica No Aplica
ED evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 P§ Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con reglslros. y control}de tempera_tura durante la preparenacmn. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICICNES DE PREPARACION " I
PUNTAJE ESPERADO | 1 | 1 | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES }
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctivi  accian de mejora )
En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para ,{ ' . )
26 enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 3 1 Cbmp e
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Apl'lr:‘a
- |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el 4 , Z
28 -~ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). St Cum pte
-~ |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. }
29 { St Wnple
3|

TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO |

U

[ eorcentmen |

I

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

PUNTAJE ESPERADO I

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora)
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elemenlos de proteccion necesarios para racion »/ 5 it (U m(‘) / €
'~ |industrializada.
_ |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello { Z
34 - |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ol CUMP [
. |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 'J [
35 ~ Imayor a un afio). St C,ump e
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas J
36 de Manufactura y .pré.c‘licas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con // N CUYYi \,[ e
registros de capacitacion.
| El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata), 1
37 . 8 cumple
_ |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente !
38 ~ |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona '/ SIco {
| delegada por el rector) mn P e
{Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigenle o _7, ) ' /
3 acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 6 ' Wn P e
o]

’ PORCENTAJE I
%

VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONESS [Describir fa accién correctiva o accidn de mejora )
- PS'Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de // }
38 & |las aclividades. 5] omp te
PS  |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ,/ ;
3 ‘ g_ - |preparacion, empleo y rotacion), St tum ple
PS  |Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes L
40 ERID ~|de su preparacion o consumo en racion industrializada. ’f o C,Ump ( e
L




58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil N, Ailica No Aplica
E0 desinfeccion P
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
£ litulares de derecho.
ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 : -_ER; - lalo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables '{ 5 I (om l@
sh)
PS Las neveras, congeladores y demdas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de l
il E'T; |temperatura. 1 Sl (/Qm'P £
TOTAL EQUIPOS A \r
PUNTAJE ESPERADD | 2 | Z | PORCENTAJE % | |
X. SALUD OCUPACIONAL
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Descrbia peckn cortctiv o aceén de mejre )
i “|Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga 0 Ao 5 evidenad Ol
movento de A\t ta i
63 - |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con o establecido en la normatividad vigente. O NC 5 €\l wi oo\
' = Iovento  de fd aite
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL {/
PUNTAJE ESPERADO | 2 | e | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
ITEM ASPECTO A EVALUAR o PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion comectiva o accion de mefora )
6 - El comedor escolar iene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. 1 Sf cum }D l P,
65 o 3?1 ~ |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. NO §T evid enuurz \ :)f (D3
L O ol momento a._ \J LSi ta
68 . R : : Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ’f 5— ) Cumpi’e
ED
TOTAL GESTION SOCIAL
PUNTAJE ESPERADOD 3 ‘ ] { Z ‘ PORCENTAJE %
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
/1
et €1 )
Atendido por: XN I\TJT (a LO\ "’[\{D"\LO (lé- : Cargo: OPERARIA_ COORDINADOR
-F—i_d_ L} \| p lu /-) ‘(7 } ! ] 1 Il DOCETE*
Reaizada por Jopit—Ountivgo —(uizd— petdntort = Yy lie th G
= ; e LR ! )
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&2 ACACIAS camlossiam

Eas

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

Institucion b 0 = . i
educativa L \( ted '._(C’\S\‘\Y Q. - EC: Munieinio [ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: ‘ZC{""O 2 ’z_kf Hora inicio: |
l' UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 17112023 .fpoae | |
I:: F;;(t)er::;icc';a: ” Identifique la causal del caso de

prioritaria atencién prioritaria

N€ titulares de E

et 8 6 2/ N° de visita fra Visita 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos

‘Nombre y cargo ( . :

| : ; ( X( Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
i \]O\Y\QSO\ Gaa (Mo PU\ QCbTQ) la visita 82312023

'Visita técnica

Visita verificacion de ETA

Visita SPQR [

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTOQ A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE
PORCENTAJE %
| ESPERADO
L) CUNCEPTO FINAL
ULTINA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA _FECHADE VEITA
COMCEPTO ERTIDO FraL
I TOTAL DE MANPULADORAS = PR B
'De 1a 75 raciones ! l
D¢ {62 150 raciones 2
De 1512 300 raciones Resolucion 16432 : No. de
De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras 3
De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
| De 751 a 1000 raciones r
De 10013 Eog raciones i 7 =)
| CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (KO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (HO OBS ERVADO)
i PS: Preparado en sitio - RI. Racién i - ED: Enfoque dif
| I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
[ ITEM ASPECTO A EVALUAR TOTAE OBSERVACIONES (Describir la accion cotrectiva o accion de mejora )
T T : : -
| El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de fo insalubridad, maleza n 7 " ;
| 1 :g C ca g j cos de da y aguas estancadas No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estad ; "
2 R el i = SUIRIEDE, . C1k bl g No Aplica No Aplica
funcionamiento.
‘ 3 g - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, 4rea de consumo) estan g Cc [
‘l €0 |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, 2\ U W‘P T
| | ps |Los techos estan diseniados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, - R
| 4 R formacién da: hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar /l S[ C UW\P‘Q
- ED lcondiciones higisnico-sanitarias.
[ El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las
‘ iciones higiénico sanitari Y oocom
Rl condiciones higiénico sanitarias. e
| Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpi 3 e
! 6 PS .p o P Ry No Aplica No Aplica
desinfeccion. B
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento ce agua protegidos con fapa, con la capacidad !
' 7 £3 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia oe preparacion. No Aplica ‘ No Aplica

ED




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

/‘

SV« cgmpl-e

T & bs
Rl establecidas en el plan de saneamiento del operador,
£ - : e - > i _ _
2% Pg I_serwdo de los a~I|memos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
E evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 o Se cuentan con reg stro;v. y conlroIAde tempera_tura durante la preparecmn El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimenlos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION i
PUNTAJE ESPERADO | 1 I [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
FTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
5 ?1 ~ [En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para ,1 - i
8 gp  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica o & Jme \C
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
" = ?i - {Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el 1 ~ \
2  gp |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). S\ comple
- PS . ISecumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ‘
2 i 1 Sy oauimple
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES l
PUNTAJE ESPERADO | 3 | [ [ roncenmses |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accisn correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ’1 S'\ CUWP\C
|industrializada.
|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ,] . \C
4 - |recogido, sin uso de joyas u ofrus accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio S—\ & UWP
- [Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apio para manipular alimentos) (no 7 S \C‘
3% mayor a un afio), L ot U‘“P
- |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 R ide Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos {no mayor a un afio) y se cuenta con 1 S\ COMm \Q
=Y Iregistros de capacitacion. P
_PS  IE| personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). = %
37 R i | S U./m@(c
ED
| Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 Rl I(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona
L P P S\ comple
=2 |delegada por el rector)
| PS El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucién vigente o g‘ \
| 59 ‘ep |acorde a la autorizacien realizada por parte del comité de alimentacion escolar | S\ compwe
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
| PUNTAJE ESPERADO | 6 l ' PORC;NTAJE I
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
fTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accidn correctiva o sccion de mejora)
*;s] ~|Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de - \
3 & |lasactividades. - S\ ocom R
| : PF; Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de S
' 3 o8 |preparacion, empleo y rotacion). A DN 6 U“\Q\C
% 'ZS - |Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes A \
| 40 E[: - |de su preparacion o consumo en racion industrializada. S\ ¢ UW‘@ Q




l\ 58 Epg I&gzi;?:;gliggtes donde s les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
" 59 PS I;'I equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
ED titulares de derecho.
| ps - |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
| 60 _.g - {aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’( g\ CcCQ .\\p \ €
L 2
S llas neveras, congeladores y deméas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de 3
‘ 61 E% ~ |temperalura. O Swv nedey S
TOTAL EQUIPOS
| PUNTAJE ESPERADO | 2 | [ PORCENTAJE % |
’: X. SALUD OCUPACIONAL ]
| ITEM MPECTOATVALIA PUNTAJE OBSERVACIONES (Describlr la accion correctiva o aceion de mejora |
J  PS_ IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga o
62 o '] C .
i " O omple
| PS  Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con Io establecido en [a normatividad vigente. . -
63 o 1 SV comple
. TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL i ‘
PUNTAJE ESPERADO | 2 : | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
\_ iTEM MPECTOAEYALUAR PUNTAJE (Deseriira seck o de mejora }
PS  IElcomedor escolar tieng publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, 2 — R
I i ? 1 Sy oco m@\f
L : %
| - |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar vio actas de reunion del mismo. -
| ! 0O Sin euderea
[ ~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
B ! ’ O Slir evigenc@
L TOTAL GESTION SOCIAL I
L PUNTAJE ESPERADO 3 l I PORCENTAJE % J
’7 CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
!
!
L
L OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Ih
| |
| Atendido por: if:l/‘// éé/-? CSee Gpereic/ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR
;7 ‘v : & ' s e DOCETE__
‘3- an YA d \401 *e‘ Nl &O‘oad \\\ =N S}O A - le |dL}J (CI TJ m\uq Cargo: TECNICO DE CAMPO

’_Realizada por:

R




@5 ACACIAS 82

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.l)

Institucion e - 5 Sk . Ciudadl
leducativa GUO\/W I [3531 Sede LC»‘S 6 LMC@S , i Municipio | ACACIAS
Direccin: ACACIAS - META Fecha Visita: 19 /D’U?/o]_lf . Hora inicio: 8?,0 arh
[ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: .
\Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 :?:i::ciw (}1‘_ 20 ot
Reporta casos i,
i o Identifique la causal del caso de
ide. at.e e atencién prioritaria
|prioritaria ‘
.ND titulares de |
‘derecho N° de visita fra Visita 2da Visita 3ra Visita
jatendidos | 1
Nombre y cargo \ ; g
| i i Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTQRIA PAE - CONTRATOQ
Ide quien atiende F@ﬂ” O¥l / \/(j rgd& la visita 823/2023
la visita
lVisita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPOR 1
i Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
R e il B o chi Ul
PUNTAJE } PORCENTAJE %
ESPERADO |
[ . CONCEPTO FINAL oo
[ ULTIEA YIITA RUTORIDAD SAMITARIA } c;:?;rnég::lr:;o 1
TOTAL DE MANIPULADORAS. = I = |
[De 1275 raciones 1 | !
(De 76 2 150 raciones 2
IDe 151 a 300 raciones Resolucion 16432 L No. de I l
'De 307 a 500 raciones del2de octubrede | 4 Vanipuladaras | f
| De 501 a 750 raciones. €018 5 enconlradus
[De 7512 1000 raciones 6 ‘
[Detttarsdiones ,ﬁ_ i T L]
[- CRITERKS DE EVALUACICN, T(CUNMPLE), © (HO CUMPLE), NA (ND APLICA). KT {NO DBSERVADO)
. PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - EO: Enfoque diferencial
i 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS g ]
‘L iTEM ASPECTO A EVALUAR T OBSERVACIONES [Describir a accian cortectiva o accion de mejora |
| 1 ;g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
; El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y : .
{ N ( :
2 P PSS———— No Aplica No Aplica
[ : /
3 ';S, La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan r <| (,Um ) o
@ ‘gn- - lcenstruidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, J P ¢
| - ps  |Los techos estan disenados ¥ construidos de manera que se evila acumulacion de suciedad, condensacion, - ] o
; 4 R lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimienio para garantizar ’] 5( Com ) e
, D Icondiciones higiénico-sanitarias. P g |
PS El area de distribucion o de alistamiente de [as raciones preparadas o industrializadas cumple con las -
! ° i condiciones higiénico sanitarias, 1 Si (-—/Ump J ¢
} 6 o Las. paregi_es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
‘ desinfeccion.
| Existen tfanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegides con tapa, con la capacidad
7 4 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




25 ] Las horlgh'zas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y 1 g i (U m A ’ (y
R establecidas en el plan de saneamiento del operador. = Lp
2% Ers; El ;erwdo de los a'ilmenlos se_hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con reg\slro:; y contror_de lempera.tura durante la preparoacmn. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ,‘ J
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | 1 | PORCENTAJE % | ]
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
ITE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACICNES (Describit la accion conectiva o accion de mefora }
Ps En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para z
. g J 3 R W < e
% - E’;‘ - |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica { >t (U W]Q ¢
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No A[plica
PS. - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el )
28 - Erg_.:_-:  soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). f Sl (um ’O[ ¢
- PS 1Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. b
2 i p gramaj prep. y 0 comp gun apliq S| CUmO/@
U ED £
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES L l
PUNTAJE ESPERADO | 3 I [ A [ porcoumes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS = |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correcliva o accion de mejora )
 ps |l personal manipulador utiliza la dotacion complete, en buen estado, de color claro y cumple con las ]
3 RE |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion f S‘ l [,Um I ¢
E0.lindustrializada.
P8 1la presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello -
H : ;..-Emb . |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 o CUm{Ok’)
~ PS |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no 1
3 i .y 1 S comple
| El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas ’
36 de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con Sl
: Y P J omp e
: registros de capacitacion.
PS_ |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacién (tapabocas, cofia y bata).
37 L g : . = L 1 o Lump)é
ps | Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en Ia resolucion vigente i
38 Rl (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona ’/ S (um [ e
- B0 Idelegada por el rector) ) ; [O
PS . 1Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1
3 : g' ~lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar SI cum P I ¢
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR v ]
PUNTAJE ESPERADO ’ 6 I ’}' l FEHrEAE l
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Descritir la accion cotrectiva o accian de mejora )
~PS  ISecuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de !
8 &5 [lasactividades. { ol Compl(’
- PS  18e utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de T l
39 | preparacion, empleo y rotacion). I\ (,um/o @
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 ) v l
40 g de su preparacion o consumo en racion industrializada. Su wm P iE




61 Las neveras, congeladores y wemas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de Q
emperature | no Comptre
' ' TOTAL EQUIPCS v \F=
PUNTAJE ESPERADD [ | I | PORCENTAJE % | :
X. SALUD OCUPACIONAL ;
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir ka accién correctiva o actian de mejora)
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
2 o O
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
- 4 IO
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL A |
PUNTAJE ESPERADO | [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVAC T accié de mejora)
64 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. 4 QD m p\e
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunién del mismo. (‘\ p \Q
S | o0
66 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ] C U m O \ e
TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO l | | | PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES! OBSERYACIONES/IRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
Atendido por: —anney . Joraad Corg: OPERARIA__COORDINADOR__
e — 9N
NGl (CArcon. oo TecHco o careo

Realizada por:




} ACACIAS <388

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -

PAE

RACION INDUSTRIALIZADA (R.I)

ETC:

Ciudad |, p g

{Institucién

‘educativa %ﬁb -XQIQS\%C'\ 4 . Municipio
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: Zq (O’l ’ 'ZQZA_ Hora inicio:
‘ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: : '

Operador; 901738126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 i :‘le(r)rr:i::cién:

Reporta casos
|de atencion
prioritaria

Identifique la causal del caso de
atencion prioritaria

N° titulares de
derecho
atendidos

N° de visita

1ra Visita 2da Visita 3ra Visita

Nombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

e quien atiende e
el la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacién de ETA IVisna SPOR ’

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTGRIDAD SAMTARIA FECHA DE WISITA
CONGEPTO EMITIDO ]
TOTAL DE MANIPULADORAS
De 1a 75 raciones 1
De 76 a 150 raciones 2
De 151 a 300 raciones i6n 16432 3 No. de
| De 301 a 500 raciones del 2 de oclubre de 4 Manipuladoras
|De 501 a 750 raciones 2015 5 encontrades
i_D! 7512 1000 raciones. 6
|De 1001 2 1500 raciones 7 1
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE], ), NA (NO APLICA), N
PS: Preparado en sitio - Ri: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
L INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accién comectiva o accién de mejora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ’ :
1 i geran X4 No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado ; 5
2 PS P y No Aplica No Aplica
3 o ':us'- La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
“ep construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. \Q mp
i ' ps Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, AN i) o\ ,._ . ifs NG |
4 R |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar \\ }? e :
B0 Icondiciones higiénico-sanitarias. , e el e
§ ~ps |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1 COm ? \Q
~ R Icondiciones higiénico sanitarias. L
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza - ;
g P | esinecaion : e No Aplica No Aplica
i Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
5 7 £8 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




[ e Las hortalizas y frutas se lavan y desiniu..an con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y 2
25 i 5 ;
, establecidas en el plan de saneamiento del operador. A e L oY) .
' El servido de los alimen h ilios (pinzas, cuchar, : i | tipo de alimento y se . ‘
; 2% :g : _ tos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tip ¥y No Aplica No Aplica
! evita el contaclo directo del alimento con las manos.
27 PS |Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
i Se cuentan i control m ion. i i ; z
| 28 e uentan con regmtroiz y contro .de te pera_tura durante la preparsmon El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
‘ temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
| TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ]
| PUNTAJE ESPERADD | 1 | 1 | PORCENTAJE % |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTRJE OBSERVACIONES [Descrbli la accion coinectiva o accion de mejora )
‘ 2 1;']5 En el esiablecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menl aprobado por la ETC - Para r
} ¢D enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica o Y p
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
2 ﬁms. Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el S \,Q
Ep  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). _/L Yy IP
- PsISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. o
- g 1 O AP
e 2
TCTAL CUMPLIMIENTG DE MENUS - GRAMAJES ]
PUNTAJE ESPERADO | 3 I I | porcentases |
P V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ia accion correctiva o accion de mejora )
~ ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las "
33 Rl [especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ﬁ Q) A \Q
B0 lindustrializada. 3
” 13 - |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello Q C O = \Q
: . 0 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio : [ ( p
s .;3' |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no S \&
3 ‘e |Mayor a un afio). e VY\P
o ps  |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas _
36 - R de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con i VA \Q
ED  lregistros de capacitacion,
~ PS IElpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). =
37 RI i MP
ED
‘ - pg Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
i 38 Rl [{Nota: Para racién industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 2 ( \ s \e
0 |delegada por el rector) 3 MP i
: :;'Is - |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o s \Q
{ 39 ED acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar i D m‘p
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR * I
PUNTAJE ESPERADO I 6 ' I PORCE;NTAJE ‘
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
‘ iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE CBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accian de mejora )
| 38 '3 Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de i \Q
[ R o
; gp  |las actividades. ( [ Y‘E’\@
_ ';3[ Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de = \’Q
39 “ED preparacion, empleo y rotacion). a_ ) MP
ﬁms Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes Cm \
40 e de su preparacion o consumo en racion industrializada. ﬂ, i ‘Q
1




PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica

8 : &
2 ED desinfeccion
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de No Aplica No Aplica
ED litulares de derecho. i
ps Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 : Rl |alo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables q U mf lQ
ED : ) —
61 ; Ensl ~ |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de s - )
¢ |temperatura. A > ARG VAR S
TOTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADD | F] | I [ PORCENTAJE % |
- X. SALUD OCUPACIONAL |
ITEM ASPECTO AEVALUAR OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o accidn de mejora )

B3
P |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.

PUNTAJE
. PS Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga <
62 B 9 g 4 LU R p \(Q
ey

e —— A3 B I I

63 e
_ED .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ¥ I
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
]TEM . ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Desciibir a accion conectiva o arcion de mejora )
- PS  Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. =
64 o m@
D
e i 5 x i ‘ ™ ” = A"
PS Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. o
65 R P Y @ NeS 8 €Ay \Q\,Q;{'LQ/\\C))
ED s
o i _l;slt_. - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar C\_) \ Q
i A MY .
TOTAL GESTION SOCIAL ¥ l
PUNTAJE ESPERADO l 3 ‘ I PORCENTAJE % [
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
/ — e
Atendido por: 1 o %\ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
‘::'—fr-—\'d . DOCETE
~ - e
Realizada por: A S
e y S
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