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

‘ oy P sings Wi cORONE A S L,
R e i mmos&mkm o N £
o w ACACIAS &‘W RACION INDUSTRIALIZADA (R )

scaia | WA\bomarce  Sede Prncpal T o

ETC:
Direccién: ! ACACIAS - META Fecha Visita: (1 0= "} -00 om
| | UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 CONIT: g
‘Operador: No Contrato / Convenio TT2023 . jesee, :

901738126-6

‘Reporta casos -
[de ztencién Identifique la causal del caso de
| prioritaria atencién prioritaria

IN® titulares de

l‘derecho N° de visita isita 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos

Nombre y cargo

‘e quien atiende ’Da]\en\; Mot HO (}40{\’119\;(0501’&)

lavisita
|Visita técnica Visita verificacién de ETA Visita SPQR
[l

e Obieto de Ia visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE | RACION INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE

]

| ESPERADO ‘

[ CONCEFTO FINAL e —

| umM o ]

e — EE— CONCEPTQ ENTDO 1 - L = ‘7—_‘]
T TR e :

TOTAL DE MANIFULADORAS
Ne. de
Maripuladoras !
encontradas '

| D

[De 12 75 raciones

221878 rechn < S 50 T W O = i

De 76 2 150 raciones

De 1512 300 raciones s e e, TG

s

‘Tiﬂmla15?0racina - > _ -

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

Nombre y cargo de quien realiza
823/2023

la visita

Resolucion 16432
del 2 de octubre de
2015

IDe 301 2 500 raciones
[De 51 a 750 raciones
lEg 751 2 1000 racione:

PS: Preparado en sitio - Rl Racién industrializada - ED* Enfoque diferencial

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ASPECTO A EVALUAR

ITEM
| 1 Eg | comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
| 5 El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y ; ;
}. ) : funcionamiento, No Aplica l filo Aplica |
; 3 ; A ';‘“;'- - {La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de Preparacion, area de consumo) estan /’ i I
ED . construidos de manera que facilita [a operacion de hmpieza, desinfeccion y desinfectacion. J Sl (UMP e |

TroT T R T I R — b R e e B e o N N T R R e 7|_i 7_,!7__ e e T T A———
‘ps  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensamc‘)n‘J JC(-C ro (SO se éncutmirg
4 Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran fimpios ¥ se realiza mantenimiento para garantizar O d 1CNOro
& Faiee U9 TIONGES X T | en eI thor
-~ condiciones higiénico-sanitarias.

; ps  IEl area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple cen las |
; Sg condiciones higiénico sanitarias, 1 S ¢ Qm E\ & ‘

f 6 - 'Las. pareqfes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica

i desinfeccion, i

i Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con Ia capacidad | [ |
| 7 ’ :S {suficienle para atender come minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. | No Aplica i No Aplica /

B e S

|
— _— T
———ecagee s st S




\' e  ps |Las hortalizas y frutas se lavan ¥ desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y : 1

R establecidas en el plan de saneamiento del operador.
No Aplica No Aplica
No Aplica | NoApia ]

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

| 27 |Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion
28 Se cuentan con registros y control de temperatura durante [a preparacion. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
| lemperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C, i
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION —
PUNTAJEESPERADO | 1 | [C === e T [ronenary]
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
! iTEM ASPECTO A EVALUAR
| 2% ~ {En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para
!  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de Ia comunidad étnica
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido.
2 _ - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido,
8 . Ep_ - [Soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado),
| 29 PG cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique.
| e
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES R |
PUNTAJEESPERADO | 3 | __m_
i V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS =
iTEM% : ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES (Describir laaccen corestiva o aceion de o) i

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

La presentacién personal de Jos manipuladores es adecuada (unas cortas, limpias y sin esmalte, cabello
~ {recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni maquiliaje) y uniforme limpio

Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerfificacion médica (apto para manipular alimentos

mayor a un afo).

El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Praclicas
RI. |de Manufactura y practicas higienicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con
__ |registros de capacitacion,
__Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion

Si Com_p\f R

S\ U mp(e |
N =
1 S CUmp\@

C‘Ump e
© se euldenca

) (no

(tapabocas, cofia y bata

).

1Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente

C
| 38 |(Nota: Para racién industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona -lg ey (O dC in(\o”‘“ﬂc &
| - delegada por el rector) del PpE
I . =r g ena B TELO) 045 N R =
39

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

| PUNTAJE ESPERADO _

%
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
R S
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
: -_—
- B

' - PS_ ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
. E'g las actividades,

- PS  18e utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de «’
39 E% preparacion, empleo y rotacion).

38

N (”ﬂpl"%

S coj\_{i |

PS lI.as materias primas crudas tales como cﬁes, verduras, horlalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes| T_i T
40 ep  |de supreparacion o consumo en racion industrializada. f 1 i ¢ YEP € J
——___E _— _



No Aplica No Aplica

| 58
a El equipo y menaje ¢ ici i '
‘ naje con ; :
. , N
‘ . titulares de derecho. Haaplos
- ps|Exislen manuales y Tegistros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 - R Jaloestablecido en Ia resoucion. (Hoja de vida de los €quipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /I
[ ’ |Las neveras, congeladores SIS SO de
‘ ! e |temperatura, Neveroy
| TOTAL EQUIPOS == e o
PUNTAJE ESPERADO “\_ S Y Sl R
o o =

X. SALUD OCUPACIONAL
]TEM ASPECTO A EVALUAR
62 S Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

| 63

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL R R
PUNTAJEESPERADO | 3 ] _—_
XI. GESTION SOCIAL (B e i

| 0 N ThE

‘ El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
icha teenva a lo dpeia g

<
55 TOTAL GESTION SOCIAL
CONCLUSIONES{0ESERVACIQNESFRECOMENDACIDNES

i
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA




W, % ‘ FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOL!\RES DEL PROGRANA v ALIMENTACION ESCOLAR- !
%%ﬁ PAE i

RACION INDUSTRIALIZADA (R1) !

N i
ETC: Fe b 202 [cudzd 1 cacing
Gq 1' Municipio |7V
R i el ol

Fecha V|5|ta |Hora inicio:

5 ACACiAS i,

" Sde esqado

Institucion
reducativa

[Direccién: l ACACIAS - META

I UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 f T ]

- ’ e No Contrato / Convenio UL |

L ! St A = e e —7‘_'—;'_‘*‘_1

\Reporta casos o |

de atencién ldenh_ﬂ_que I_a cfau'sar del caso de ’ i
atencién prioritaria !

| priontarla

St AURIE s e ban i _
N° titulares de [ T I Jl
derecho N° de visita TraVisita  2da Visita 3ra Visita
‘atendldos 4 S& l | 1 = _
— —_— 1 = e —_— '

‘Nombre y cargo (Nombre y cargo de quien realizai INTERVENTORIA PAE - CONTRATO f

/de quien atiende
Ia visita SS’(QQ &)’*\Q}f O ' la visita 82312023 N
[Visita técnica . |Visita verificacion de ETA Visita SPOR |
R T Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA NTO A LA ENTREGA DE RACION lNDUﬂRIALIZAQA )
PUNTAJE | |
PORCEN AJE F
ESPERADO l o |
- T Tomwwew %1:‘_m7 = o i ———
e e e
YT S — ' e 5 - Wl | | "
De 151 a 300 raciones esolucion o g !
e e e el T | |
| De 501 3 750 raciones G T T e v v R S R 2015 5 ln:cnlla:!as |
D 751 3 100 raciones o GRS ATRAe __—_—f——‘—— = T_f ,
Ce 10012 1500 aciones o, S 9K N i ST SO I | 57 7] 1 O -
|

CRITERIOS DE EVALUACION 1[CUMPLE). D (O CUMPLE), NA (NO APLICA), NO {NO BSERVA S0

I
! PS: Preparade en sitio - RI: Racion industrializada - EO: Enfoque diferencial

RSN T el ekl i Sl vl i S B L T RS Ly
i I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS :. s [ i

| [TEM ASPECTO A EVALUAR S OBSERVACIONES (Describit b acclon coriecta o acewin de mejora)

b =i q::——__‘ﬁ,_ ——— e
| ancadas. | 1

i 1 Epg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas est No Aolica | No Aplica
| 2 O - fl:l comeder escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y 77\; Aplica ’ No Aplica T
I [ ) [funcionamiento. _ o ) rp et 7_}
| T . I
! 3 : ’;f : ILa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparaciin, area de consumo) estan! \ i
ED construidss de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfecc:cn y desinfectacion, [ 4 | wm Q ‘Q |
Shiliein I, T s e s aiutrest), B
PS ]Los techos estan diseiados y y consliidos de manera que se evila acuiniacion de s suciedad, condensacion, : i
i 4 Rl ;ormamon de hongos y mohcs, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 | Q)m;\)\-ﬂ
; £ jcondiciones higiénico-sanitarias. | s j |
5 [ Ps iEl area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o indistrializadas cumple con las! |
1 B : condicicnes higiénico sanitarias. A . P /{ _;‘(‘ AN ?\'e{ B
‘_ 6 B (l;as [;aredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbents, de facil limpieza yl No Aplica ! No Aplica
hﬁjﬂ@‘m________ e R e I ]
IExisten tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con lapa con la capacadad i i
7 J gg isuﬂueme para atender como minimo las necesidades correspondientes a un aia de preparacion. No Aplica i No Aplica !
i |
e — e e S S ,i._g,‘.*JE__%_;_,,ﬁl__,,f_g_i__ = |




i7¢

l‘ 25 PS IGS hort{alizas y frutas se lavan y dgsimwan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitara a

f _ R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador, d

| % PS Elservido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se No Apli

‘ ED evita el contacto directo del alimento con as manos. enpica
i 27 Se cuentan con registros y control de temperalura durante 2 preparacion No Aplica
\ 28 b Se cuentan con registros ¥ control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a No Apli

| temperatura mayor a 60°C v los alimentos refrigerados no mayor a 4°C, Gopied

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

PUNTAJEESPERADD | 1|

—

| 26

~|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para
{enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica

Se tienen estandarizados los utensilios para el servido.

PSS
5

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

|__PUNTAJE ESPERADO [EEE gniey

‘ S : V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
ASPECTO A EVALUAR

L iTEM g i iR PUNTAJE
" Ps - |El personal manipulador utiliza la dotacion completa
| 33 - R lespecificaciones de la normatividad legal vi i i /’
| B Jindustrializada,
| #8512 presentacion personal de los manipuladores es adecuada (unas cortas, limpias y sin esmalte, cabello!

3 ; E?_f _|recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio /]
! _ PS Seevidencia para cada uno de Jos manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no
J 35 & |mayoraun afio). 1

dieE 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
registros de capacitacion.
5 PS El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 1
ps  Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
| 38 R [(Nola: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona 1
- B ldelegada por el recr) S 7 S ettt il e

[ - PS  IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o

39 ~ |acorde a la autorizacion reatzada por parte del comité de alimentacion escolar

| ED
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
I ' R T e i L B \——_‘—_“\——_—'

| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

[ LIMPIEZA Y DESINFECCION
e e e e Ll R

& Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Sies caso contrario, presentar el
ep  |Soporte de autorizacion por parle de la ETC del cambio realizado).
R‘f"_ [Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segiin aplique.

| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

‘ 3 F’;SI : [Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escrilos, se llevan registros de

! § E las actividades, /(

i Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de /1

j 39 preparacion, empleo y rotacion).

i F;zsf Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan Y/o desinfectan antes G f
40 D de su preparacion o consumo en racion industrializada,

- = —

o e endercioc o r\g_f
MOMeto)  de. C:.\tsr\()\

No Aplica
No Aplica
No Aplica

__PORCENTAJE'{- 4
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES _
i AR T AL BRl e =

No Aplica

OBSERVACIONES Describir b accion correctiva o accion dé mejora )
m

OBSERVACIONES (Describir [a accion correctiva o accion de mejora )
— e e e e

N =

PORCENTAJE
%

Conrp'e .
no se E0dencAio

A e WS |



PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil . ;
’L 58 ED 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 ; ;
L 9 ED titulares de derecho. No Aplica No Aplica
J ' e  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo So Q/\)\d,e,\/\u
I 60 - |aloestablecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables @ (w ¥
| 1 ol vomend o e \5\ )
|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
I - g y quip y reg O 5\? se (
\ N promento de D\m \—‘ro\

temperatura,

TOTAL EQUIPOS

] PORCENTAJE % |

X. SALUD OCUPACIONAL

[

- VR
PUNTAJE ESPERADD |
ITEM

ASPECTO AEVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Desctibit a accién correctiva o accion de mejora )

62

|Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

4

Coonpve

63

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

A

Cum@&

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

| PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADD |

F“T = .

I

XI. GESTION SOCIAL

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

‘OBSERVACIONES (Describit bz accion comectiva oaccion de mejora )

| ITEM
'|El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
I 64 ﬁ C_) el e, ‘
’ 65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. AT ) Se i L%
| : O o\ O en de wisel o
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
| < o rnple.
L TOTAL GESTIGN SOCIAL [
‘ PUNTAJE ESPERADO ' 3 l l PORCENTAJE % ‘
L CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
J
-
i
L OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
—
i
L
| J , J l #
'_Atendldo por: ’ De \ \( A \- ﬁﬁejlt_) ] Cargo: ’ OPERARIA___COORDINADOR___ l
Ji [ A1 [ l DOCETE___
| Realizada por: LANI~N amwel | e | TECNICO O CANPO
" |

N

7

B Do




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

{5 ACACIAS o508t

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R}

; ; 3 Ciudad/
rsva vt COF (D [T e |

No Contrato / Convenio 771/2023

Identifique la causal del caso de —

[Institucion
‘educativa

|Direccién:

J

ACACIAS - META
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023

Operador:

(Reporta casos
atencion prioritaria

901738126-6 '
‘de atencion
|prioritaria
(N° titulares de
'derecho N° de visita fra Visita  2da Visita 3ra Visita
atendidos
(Nombre y cargo ; : )
‘lde quien atiende Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
la visita

la visita 82312023
Visita verificacion de ETA

. Objeto de Iav_isiti: REALIZAR SEGUIMIENTQ A LA ENTREGA DE RACION INDU STRIALIZADA

[ PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO AKAL
ULTINA VISITA AUTORIDAD SARITARIA
memw SR T e

De 1a 75 raciones
De :G ar:SO raciones n
De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 “ Ne. de
De 301 2 500 raciones del2deoctubrede | 4| Wanipuladoras
De 501 a 750 raciones B8 5] encontadis
De 751 2 1000 raciones

/

|De 1001 1500 raciones

B e A T e e e e SN
CRITERIOS DE EVALUACKN: 1(CUMPLE), 0 (KO CUMPLE), Ha (NOAPLICA), O {NO OBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED. Enfoque diferencial
[ . INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS [seimy o |
| rEm -“ e L
El co r ar esta ubicado en un lugar alejado d focos de insalubridad, malez as estancadas. ) !
I 1 PS €l comedor escolar es cado en g j e a ad, maleza y aguas estancada No Aplica No Aplica
No Aplica No Aplica

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y

funcionamiento,

e edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan

3 R ; o . o ] vy : W
e construidos de manera que facilita |a operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion,
| ~ps |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
\ 4 ~ R (formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar Q/L—)m \ ’6
¥ |condiciones higiénico-sanitarias. :
! PS O
s & “m
B . N . N TR ™ v
: i vl i r ! : )
6 pg Las_ pareld'es estan construidas en material res stente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
| desinfeccion.
1 #Emsten tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con [a capacidad
' 7 Eg suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

s S L



ne  se  evduonuo

l

|establecidas en el plan de saneamiento del operador,

- r ps |Las horfalizas y frutas se lavan y desinic.ian con sustancias autorizadas por la normatividad sanitariay
R

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

| PS ; :
2 ED evita el contacto directo del alimento con lag manos. No Aplica No Aplica
No Aplica

Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica

| 27 | PS__ |Se cuentan con registros control de temperatura durante Ia preparacion | No Aplica
| 28 PS o H : ©
| temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a4°C.
TOTAL CONDKCIONES DE PREPARACION
’junmeespsmuo I 1 I I PORCENTAIER |= s o e s = ]
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir l accion correctiva o accion de mejora )
i‘ 6 aPs '-._‘;’En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para
[ 2 Sl enfoque diferencial debe estar publicado en a len ua de la comunidad étnica 4 ()
ED
| 27 ] :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
| 28 'l’g'_é'- - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment) establecido, (Si es caso contrario, presentar el
[ __Ep_ !soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), 1 M (/
| 26 *;g:'_u | Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun apligue. 1
B MNP l’Q
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
PUNTAJE ESPERADO | 3 I PORCENTAJE %
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . T
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
RS —1—1_——-—-——L_ﬁi_ N L e e R
o pg El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
Rl lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion
B2 Jindusirializada.
PS ILa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias corfas, limpias y sin esmalte, cabello

_ER"D' - {recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni madquillaje) y uniforme limpio 1
- [Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ’
. |mayor a un afio).

- {El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas /\

|de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con
- |registros de capacitacion.
- P8 [El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). ’

- ~ [Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
| 38 R i{Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona
_®0 |delegada por el rector)

PS.  |Elcomplemento alimentario es enlrégado en el horario establecido de acuerdo a Ia resclucien vigente o

1 39 ! ER'D  lacorde ala autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
F—; e
| PUNTAJE ESPERADO 6 PORCE“"T‘JE

V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

' ITEM ASPECTO A EVALUAR
‘ : pieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de

‘ PS uenta con un programa de lim
F 38 ) 'g-_- ;:‘ ;C::.vidagzs. - A
T ~ PS  ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
' 39 { g : Jpreparacﬁén, empleo y rotacion). 1 l ‘ \Q
PS ’Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes i n?p%@@ a
40 ' {de su preparacién o consumo en racion industrializada, O ' MO ment D UL ,l’ {‘C, . J

e |




‘ v . . . .
PS Los recipientes donde se les proves los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil ; .

IL 58 l ED 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 : : _[
IL % D |fitulares de derecho. No Aplica No Aplica
I‘ iy Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo O o= ef"’\Qle\’U‘YD \
| 60 . ".-3.-.El‘)" . )a lo establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O (\(\QDMEJ‘?\'O éQ- = MNRNY
"_ 61 = ,;gl,: - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O Se. Q/\J\CX @,
- e eTpershra O\ NONE O

TOTAL EQUIFOS \ Dtz S |

PORCENTAJE % | f

|__PUNTAJE ESPERADD |

2 I
X. SALUD OCUPACIONAL

OBSERVACIONES (Describit la accién correctiva o secion de mejora )

| iTEM f ASPECTO A EVALUAR PUNTAK
f - Zs, - |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga i (\ Q\R
I 6 RI';_: - |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con o establecido en fa normatividad vigente. - Q) : \
| B i ™\ 9 2
i TOTAL CONDICIONES DE SALUD GCUPACIONAL : I
|__PUNTAJEESPERADO | ] | | ] | PORCENTAJE % | il |
N ’ XI. GESTION SOCIAL f ‘ [ ]
\_ ITEM K MPHCIONEVALUNR PUKTAJE OBSERVACIONES (Describir a acciom correctiva o accion de mejora )
| . . ?‘ - Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible Ia Ficha Técnica de Informacion del PAE. ‘ ' - e

o ( A IOV
| 65 o Ef-_ Se evidencia soporte de conformacién del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ‘ i ' \ 5

o ,\
| 68 Ig-. . [Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar l ‘ C\) \
| ED (i K i J ‘ \
[F== TOTAL GESTION SOCIAL P I
| PUNTAJE ESPERADO ’ 3 J l ’ PORCENTAJE % ‘
[; CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
|
-
‘l_
i_ OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
L
’__
! | ! J
. Atendido por: l | oo | OPERARIA___COORDINADOR___ j
| ‘ J ‘ [ DOCETE__ I
| - ) 3 Y p— {
'_Realizada por: 1 l \IU ' b pf—h ( Uarin J Cargo I TECHICO DE CANMPO |

3 T [




CORONEL

i ACACIAS 52t

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

[
RACION INDUSTRIALIZADA (R.I}

Institucién
leducativa

Dinomoreg

Ciudad/

ACACIAS

ACACIAS - META (Fecha Visita: 9 / 0 / 107 4 ] ‘Hura inicio;

l‘Operador:

'Reporta casos
|de atencion
_prioritaria

|
|

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
901738126-6 No Contrato / Convenio ; 77112023 Jg:;‘::cién: ‘

NN

Identifique la causal del caso de
atencién prioritaria

|N® titulares de
J:d-:arecho
@ndidos

! N° de visita 1ra \nsn1 2da Visita 3ra Visita

‘Nombre y cargo
|de quien atiende
la visita

D sne ] ! l/ H 0 {,“ 0 Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

|
|‘Visita técnica ‘

5168}04038 la visita 8232023 ;’

f‘lisita verificacion de ETA ‘ Visita SPQR ‘

-

| PUNTAE -
ESPERADO
l>—

{

CONCEPTO FINAL e
ULTINA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA FECHA DE VISITA
CONCEPT0 EWINDD AT A — i
S T OTAL CEMANPULAGORAS

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

De 1a TS5 raciones
| De 76 a 150 raciones
De 151 a 300 raciones Resolucién 1 . de
De 301 a 500 raciones dsrgod::clubf:ﬁ Mani':::ladwas
De 501 a 750 raciones 2015 enconlradas
}ﬁ1 2 1000 raciones
I_D:Jw‘lllmmiunes o
CRITERIOS DE EVALUACION. IicUMPLE],O(NDEUMPIILHAINDAPUCM,IDINO OBSERVADOD)
[ PS: Preparado en sitio - RI: Racien industrializada - ED: Enfoque diferencial
L. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS I
ITEM ‘ ' ASPECTO A EVALUAR l S OBSERVACIONES (Describi Ia accion correctiva o sccidh de mejora)
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas, ; ;
| 1 r = J Tt e No Apiica No Aplica
El comedor escolar cuenta con aczese a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado ; ;
2 PS : . ’ s el ke etada y No Aplica No Aplica J
— funcionamiento. |
‘ 3 . F"; La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,/ 6 | com /Q l
i ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacin, : ]
| ¢ oot T D TR e A e P e e s ros i SR
\ ps ~ |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacian, e ew(]?naoa E\J m eﬂaﬂ |
| 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O ' L I i
2L __icondiciones higiénico-sanitarias. a momen(p d"" ’d Led
| 5 PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las
RI condiciones higiénico sanitarias. 1
|‘ 6 - Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplic
desinfeccion. P
| fExisten tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad ‘I
7 Epg J'suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |
|

e — _J___ e —_




ﬁ_;_k s |Las hortalizas y futas se lavan y desinfectan con sustanias ﬁcﬁad_asﬁﬁnﬁrﬁvﬁéﬁﬁﬁaﬁ* S *’6 T No=ewden E_c# )
R establecidas en el plan de saneamiento del operador, rnomen fo o’t’ oL \fiv] (:O ;
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) seglin sea el tipo de alimento y se ‘ ’
| 4 evita el contacto directo del alimento con las manos. NoAglica HoAdles
7 | s [Secuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion | NoApica | No Aplica

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

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

No Aplica

PORCENTAJE %

PUNTAJEESPERADO | 1 |
IV, CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

ITEM _ ASPECTO A EVALUAR

- |En el establecimiento educative se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para

No Aplica
“ OFSEAVACIONES (Descii b sccioncomctes oacconde e

2 |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
28 - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el
I - |soporte de autorizacion por parte de [a ETC del cambio realizado). {
- Psge cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
|2 H { S comple ]
| TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [ D=
PUNTAJE ESPERADO m
: V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS : [ N,
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit Ia accion correctiva o accion de mejora )

Si (,ump/é

il C-bmg@
no Cumple
o Cumplz

|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmate, cabello
[recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica
mayor a un afio).
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos {no mayor a un afio) Yy se cuenta con
registros de capacitacion.
).

- |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
- |(Nota: Para racion industrializada en tada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona
'~ Idelegada por el rector) Ry

Bl complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o

-~ jacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

| PUNTAJE ESPERADO

[ V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit I accion cotrectiva o accian de mejora)

i ITEM - ASPECTO A EVALUAR

‘ - PS ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de :
| 38 Ias actividades. @ no Comg Q
[ PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion ¥ cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de O _ '
; 39 Ep_|Preparacion, empleo y rotacion). N0 Cuom D'.Q
PS.  |Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frules se Javan y/o desinfectan antes () o i
40 e de su preparacion o consumo en racion industrializada., 2.9 cCom £lé’ |
el - I _ N

EE——



! 58 :g Los_ recnpl_gntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
| PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para a atencion de la totalidad de ; .
5 ED titulares de derecho, B 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 ){
| SeED
L L))
f 61 ‘;3] |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de /|
[ . gp Itemperatura,
[ TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADD | 2 | | 9 | PORCENTAJE % | 4‘
L X. SALUD OCUPACIONAL (= ]
| iTEM J ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [DescribiIa ccibn correcth o accién de mejora )
- PS 1
” g 'Emsten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga U )\{O e eyl §j enaiQ ‘-
- i {
‘ 63 ' Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente, o ar rnmeno o (a
| Visita
| TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
}mes ESPERADO 2 [ [ | PORCENTAJE % |
I XI. GESTION SOCIAL ot [
| ”EM J 7 RSPECTO A EVALUAR I Hnave et
o - |[Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. O ‘ NO ™ ot DleVlC(U [
| . /e o
‘ 65 | Se evidencia soporte de conformacien del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunién del mismo. I O O l' Forner] oot L '
| Epite (13140
‘r 66 f;S' - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar [ O | . ’ _\
i L EDL ] l
I TOTAL GESTION SOCIAL I
T
KFTUNTAJE ESPERADO ’ 3 l ’ O l PORCENTAJE % | [
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES 4'
‘ |
| |
?* |
! OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA |
= =
L | i ‘ |
| Atendido por: | 'O(/ﬂt’//“/ Vads M j//d | coer | OPERARIA=f” COORDINADOR___
| ’ } I | DOCETE__
= I J Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:

IF

|
f

J )
UT)I('J)’ oum:ogu ‘%unu Pefancooit = \,/u\{eth_ [CNSTE




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

emoreycarga Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
82312023

I‘;evflls“l't‘;” atiende | Ma ¥ CC]C{ _ﬁ:r(:\\’\ S ( rJ\Q ‘\EU\C{ dQ FQ> la visita
I i JVisita verificacion de ETA ] —!‘E‘QSPQR | ‘

Visita técnica

. R Sg CORONEL

: : BEACACIAS  cijptitin s RACION INDUSTRALIZAD R} #
'Institucion _l_ D T o T — P
iﬁducativa i i = we \n\{‘: : C\C ‘jU\ “0 e ks S S L e iETC‘ lI‘v'lunu:ipio ’ACACIAS ’
.?Direccm": I ACACIAS - META Fecha Visita: | 1 /O?_ 24 Hora inicio:
; UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 S N s : '
i ' i m|
i;)jrador 901738126-6 B fNo Contrato / Convenio 771/2023 240 pm ﬁ(
: E: ;;g:;;:éa: o Identi_fique !a gaufsal del caso de |
_iprioritaria et : atencidn prioritaria . l
'N® titulares de l _ I ﬁ
dlerecho [ 6 S@ N° de visita ra Visitj 2daVisita | 3avisit
fatendidos l‘ B N .

—
B Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE ADERACION INDUSTRIALIZADA e
| PUNTAJE J [— j.
| ESPERADO [ !
| EO— —J; ol CONCEPTO FINAL g ETRL . J‘ _—'Tj
L I T SAN FECHA NISITA =
[ G, N e o —— S— — !
TR TOTAL DE MANIPULAGORAS r e, :
T 76 2 150 raciones 7 | Fj |
Fﬁ;‘lﬂamﬂ raciones = Gz giﬂ' Resolucion 16432 E He. de 1 J
{De 301 a 500 raciones - delzdeoctubrede | 4 o Manputsdoras | 6 |
:D: 5:1-3150 raciones 2015 ,__5': encontradas .‘ 1'
D¢ 751 2 1000 raciones ! 1 i
e o e b gl Wi e e S B S e b e | N
|  GRITERKS DE EVALUACKOH: 1[CUMPLE, 0 1 54 (NO APLIGA) [
i

PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
—— it
I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS B S gt <)
OBSERVACIONES (Describir la accidn corfectne o accian de mejora s [

l ASPECTO A EVALUAR I pUNIAE

El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica II No Aplica ;

LIRS 2 =S .fﬁ_j

PS
El

—

El dor colar nia ccn acceso a servicios sanitarios, en cantidad sufi iente, en buen estad ;
J ' comedor escolar cuenta Ceso a servicio [ cant suficiente en estado y No Aplica ! No Aplica l,

! 2 PS 1 Y
| funcionamiento, . SRS | S e

| TR i

| 3 : _.l;Sl “[La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan; ‘ \ :

i _ jconstruidos de manera que facili-a la operacion de limpiaza, desinfeccion y desinfectacion, ,‘ /} 6 { CO ;

| it dhs ——Te o TP S S _—_—

; = s [Los techos estan disefiados \ y / construidos de manera que se evita acumulacion de ¢ suciedad, condensacion. | ‘ [c\ cE 103‘0 en N\O\\ e_\ QCb ‘

| 4 - R ormacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar, O |

\ E0 _ |condiciones higiénico-sanitarias. = ' I

I 5 . PS - [El 4rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparacao 0 industrializadas cumple con :as| /] | \ |

| R lcondiciones higiénico sanitarias, _— o ) ﬁl S( CUW\EM -

B 6 l Las_ pareﬁes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil Ilmpieza y[ No Aplica | No Aplica '

. desinfeccion. BT N e ]

i I [Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua pro!eudos con tapa, con la capacidad| i ;
7 f :g J‘sufi‘ciente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica f N Aplica I

|

|
B R e =




S ocomple

Las hortalizas y frutas se lavan f&a&?mectén con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria TR

Ps

| "
‘ _ £3 R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.
i PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se ; L

26 ¥ : X No Aplica No Aplica
[ ED evita el contacto directo del alimento con las manos.

27 Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion No Aplica : No Aplica
| i i6 i i :

2 P Se cuentan con reglstrOS y controrbde !empera_lura 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,

1
| TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
PUNTAJE ESPERADO -___
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES —

| iTEM ASPECTO A EVALUAR

‘ - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu apiobado por la ETC - Para

| : ; o
2 - enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 6‘\ C Umn \(-

| 27 iSe tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica

o - |Existe cumplimiento de Iz minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido, (Sies caso contrario, presentar el

! 3 &3 |soporie de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), 6\ comg \C
PS . ISe cumple con los gramajes de las preparaciones ¥ © complementos industrializados segun aplique. n S \ (U Mo \ e

' TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
| _PUNTAJEESPERADO | 3 | _;_M

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

B
‘ ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Deseribi Iaaccion correctiva o accion de mejora)
3 ¥ i e et T = 5 S e =
& - {El personal manipulador utiliza la dotacidn completa, en buen estado, de color claro y cumple con las |
| 33  lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /] S | C()m \ e i
i industrializada. P i
! ~{La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias ¥ sin esmalte, cabello /’ \ i
| 34 _ |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 61 co ME é w
| 3 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no /l ! €
35 B Imayoraun aio). | 5, Umi)l@ ’
! s |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
| 36 Rl de Manufactura Y précticas higiénicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con /{ 6 b, & Ump\ e
i SR lregistros de capacitacion, :
| P IElpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (ta abocas, cofia y bata),
- o [Ele j 9 {tap y bata) 1 6 come\e
. ED i F_g E
; Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo eslablecido en la resolucion vigente
| 38 (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /I 6) com ‘3\ e

" delegada por el rector) TS

1 ? comple

i P '-'MP“S__' El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o

‘ 39 i 3 - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

S  TOTAL PERSONAL MANIPULABGR T i L
I -

Lok I e S ke T S N T i
—_— ]

el il o
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

—_—

LIMPIEZA Y DESINFEGCION
R —— £ e b T il -——__gf—-—._._.‘.———i‘_rﬁ———__i———‘ =
ASPECTO A EVALUAR PUNTAUE ! OBSERVACIONES [Describit Iz accién carrect ,a © aceidn de mejora )

Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se flevan registros de
38 :  |las actividades. 1 S | comple
! PS  ISe ytilizan preductos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /' l IJ
39 : Eﬂ | preparacion, empleo y rotacion). [ S L Cumple |
== . . . Vv S i B
ILas materias primas crudas talas como carnes, verduras, hortalizas y frutas se Javan y/o desinfectan anles‘ ; |
40 {de su preparacion o consumo en racion industrializada, | 1 l S\ cyl W\P\ -



! 58 PS Los_ recnp[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 €quipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica ]
\ E0  ltitulares de derecho.
| ps  [Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
[ 60 : )a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /‘ Sl ( OMm P\ €.
H &
‘ 1 |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O
L b1 o |temperatura,
| TOTAL EQUIFOS I
| PUNTAJEESPERADO | 2 | I A | PORCENTAJE % |
[ X. SALUD OCUPACIONAL I
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accidn cotrectiva o accian de mejora |
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga /] 6‘
[N &Y, mp\é’,
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente, 1 ' s
. ‘ { omple
}_ TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL L |
PUNTAJE ESPERADD | 2 I iR [ PORCENTAJE % |
| XI. GESTION SOCIAL I
Ei |TEM AAFECTONEVALUAR . PUNTAJE Deserbitla iva 0 accion de mejon |
i  |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible Ia Ficha Técnica de Informacion del PAE, .
o P . c SC UW\P\Q
| / del
i Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. -
| o p Y O QN eudenag
f |Es visible el mecanismo que el operador y [a ETC fienen para atender las SPQR en el comedor escolar
6 AR CRRaRy g € SN evdenci W
\I_ TOTAL GESTION SOCIAL I
L PUNTAJE ESPERADO 3 ‘PGRCENTAJE % I
[7 CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
— ~
i |
| OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA i'
1 |
| |
- |
"
i |
| N — |
|
i Atendido por: { !T{Jf celcs Pf“l’ém ('Q “' Cargo: % OPERARIA™ COORDINADOR__ f
| . 3 DOCETE___
" Realizada por: | Ry V\'\d Kortenae Robad \\en <se, — | ei' d \{ ((JQU' nouca | oo [ TECHICO DE CANPO f
|




A CORONEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESC:ILARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-

44 ACACIAS  cR8€hhn

AE
RACION INDUSTRIALIZADA (R )

[Institucion Al e e e Ciudad/
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
\Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023

|eparta caecy Identifique la causal del caso de

_:de. atencitn atencién prioritaria

'pJgitaria

(N° titulares de

derecho N° de visita TraVisita  2da Visita 3ra Visita

|atendidos S50 i .

|‘N0mb_"e y cargo Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

/de quien atiende i . la visita 823/2023

la visita e (N,

Visita técnica s _ Visita verificacion de ETA _
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
| ESPERADO

PORCENTAJE %

ULTIMA VISITA AUTCRIDAD SANITARM

l:ﬁﬁ' T et o  TOTAL DE NANPULADGRAS
\De 1375 raciones
beTeatoron sy —————— T
| De 76 a 150 raciones
Resolucion 16432 No. de

De 1512 300 raciones
[De 301 2 500 raciones del2deoctubrede| 4 | Manipuladoras
2015 encontradas

| De 5012 750 raciones
|De 751 2 1000 raciones

ipalw1a15mracio_m-‘!s;_¥r_7‘_7_i T = e [ I -
i CRIIEH’OSDEEVALIIICIDN: 1[CUMPLE], 0 (O CUMPLE), NA (NOAPLICA), KD{WOBSERVADD,
PS: Pre, it i6 iali i it
| - Preparado en sitio - RI: Racion industriafizada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS [ s e
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ; .
: 1 :[s, I comedor esco @ aeraley © aezayag e No Aplica No Aplica
=t .
£ El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado ) )
} 2 PS funciorf:amien?o y No Aplica No Aplica

‘-.nmu-

3 F;g La edificacion, las instalaciones (@rea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ﬂ ‘
| " Ep construidos de manera que facilita [a Operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, V) P "Q
S Los techos estan disenados y construidos de man e evi ion i i6 - £ - | TR e
C/L)Y\q T)\Q
| |El area de distribucion o de alistamiento
? condiciones higiénico sanitarias. l {D\ Q .
| H
6 PS No Aplica No Aplica

\Existen lanques ylo recipientes de almacenamiento de a

gua protegidos con tapa, con |a capacidad [
7 :3 ‘Isuficr'eme para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica { No Aplica

;\Aﬁ_gg“\ G S S 7‘]



1

P |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por lanormatividad sanitariay |
L % ~ RU ::,:stablecidas en el plan de saneamiento del operador, O h@ SQ/Q)U \QLG’V\CTO -
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se ; ‘
F 4 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. e Aplica b Aplea
27 PS |Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica | No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. E| producto terminado se sirve a ; ;
PS
} - ltempera!ura mayor & 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C. LAy Hofplea
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
|__PUNTAJE ESPERADO | 1 ]| | PORCENTAJE %
[ IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
,‘ ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE S (Describir b acch L jora )
( 2 [En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men aprobado por la ETC - Para \e
enfoque diferencial debe estar publicado en [a lengua de la comunidad étnica _l Q) W\ @
l 27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
|‘ " o8 -~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el \/Q
| o _ | soporte de autorizacion por parle de la ETC del cambio realizado). _’_L C\_) LA P
‘ T Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o com lementos industrializados segun aplique \
! = o gramaj p y 0 comp 9iin apliq I 1 I Q} W\PLQ/
i TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
|__PUNTAJE ESPERADD | 3 I [ [ rorcentas |
’7 i V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS s T
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE I OBSERVACIONES (Describir la accién comectiva 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 ylo elementos de proteccion necesarios para racion 1 Q_) \’e
[ ndustrializada. i mp
‘ 4 {La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ﬁ- \
| 4 |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquilaje) y uniforme limpio (\(\D Ll
‘ 35 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no A_ QJ \9\
| |mayor a un afio). fn
‘ {El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
| 36 de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un ano) y se cuenta con l Q-)
{registros de capacitacion. D I
| 37 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacién (tapabocas, cofia y bata). J i J O\_) \\O
| MPIR
’7 _|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 i \ »Q_
L ~ |delegada por el rector) UN\P
| ~ |Elcomplemento alimentario es entrega 0 en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
| 3 PS El I to aliment, tregad Ih tablecido d doal I gent _1 \
L 9 g9 lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar C}) '8 p <
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
| PUNTAJE ESPERADO ' 6 ‘ ‘ l PDRCENTAJE l
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
L 'TEM J ASPECTO A EVALUAR l PUNTAE l OBSERVACIONES [Describit a accion correctiva o accién de mejora )
| 38 ..F':IS ~ |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de j J (;_) >
B - las actividades. N
ED:
| W r;s' -|Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 4 ,:‘)LQ
i e preparacion, empleo y rofacion). il U‘{\ﬂ
I PS - lLas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes
40 o |de su preparacion o consumo en racion industrializada, O O Se. o) \O’ oD



Los recipientes donde s rovee Ios alim i ial | faci i "
58 :g desinfeczic')n e les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material avable 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 B0 |titulares de derecho. No Aplica No Aplica
" s - |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
[ 60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equi 03, cronogramas de mantenimiento, responsables (\ R
| ) i EoR, apney P O o s8N
r Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61  |temperatura, O N Se 0N UTe)
TOTAL EQUIPCS l
PUNTAJE ESPERADD | 2 | [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
]TEM ASPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit b accion cormectiva o accin de mejora)
JI_ 62 ~ [Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga i Q)
Ve
r 6 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con Io establecido en la normatividad vigente. i Q_) Q\’Q
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL : I
|__PUNTAJEESPERADD | 2 | I ] PORCENTAJE % |
il XI. GESTION SOCIAL [
iTEM PYECIRAERRIAL PUNTAJE ] OBSER\'AEMESCDHMBM:urtiﬁmmmﬁnuummm]ou)
J’ ~ [El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE,
64 'D\ﬁ
- | i
‘ 65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ' A \
; Jonp\e
[ |Es visible el mecanismo que el operador y fa ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 . A NP
[ L
TOTAL GESTION SOCIAL I
‘ PUNTAJE ESPERADO ! 3 J l l PORCENTAJE % J
L CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
E
\
‘!7 OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA YISITA
i__
| | . |
Atendido por: ( K n[_._ L_._—;/<... Cargo: [ OPERARIA___COORDINADOR
| f I N i DOCETE__
‘ Cargo. # TECNICO DE CAWPO

|_Realizada por:

‘[—AHUIJW (2?1@ pol . |

]




CORONEL

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

“.}":\ ci 5 :;2“: AEAIEA ne s
L( L > et oo uwi ACACIAS Aliaide RACION INOUSTRIALIZADA (1)
/Institucion o e e T , Ciudad/
‘educativa ‘6(;”1 "t u E?Yeélfo 6’@)@ "'5'g'--!h('1’):3'ﬂ ) i i Municipio ~(ACACIAS
| L T
Direccion: | Acacias-wema - [ [Fecha Visita: 17 -02 - 2024 | [Horaincior |
/ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
\Operador: ! 901738126+ No Contrato / Convenio 77112023 |oaee ’
|Reporta casos e
| s Identifique la causal del caso de
‘de. atle el atencié?i prioritaria
|prioritaria
(N® titulares de
(derecho N° de visita raVisitg 2da Visita ra Visita
‘atendidos

‘lNombre y cargo
de quien atiende
la visita

Yesca Rpls Serno go)m

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
823/2023

‘Visila SPQR

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

Visita verificacion de ETA l

}Visita técnica

PORCENTAJE %

L Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
 PUNTAJE
ESPERADO
CONCEPTO FIRAL
[ ULTIESA VISITA RUTORIDAD SAMITARIA t;z:‘;f;:‘jgso
e me s “**‘L‘ﬂmmm?—_

De 1a 75 raciones

|De 76 2 150 raciones

16432 No. de

| De 151 2 300 raciones
De 301 2 500 raciones

Wanipuladoras
enconiradas

del 2 de octubre de
2015

|De 501 a 750 raciones

|De 751 2 1000 raciones
De 1001 2 1500 raciones

CRITERKOS DE EVALUACKON. T{CUMPLE), 0 (NO CURPLE), Ka [NORPLICA), NO (NO DBSERVADO)

[
’_ PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS
‘ ITEM ’ I ASPECTO A EVALUAR
' 1 , PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza ¥ aguas estancadas,
£D

El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y
funcionamiento,

area de consumo) estan

La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion,
tacion.

|construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfec

Los techos estan disenados y construidos de manera
~|formacion de hongos y mohos, se encuentran i
condiciones higiénico-sanitarias.

mpios y se realiza mantenimiento para garantizar

que se evita acumulacion de sucﬁaﬁndensﬁbn, -

|El érea de distribucion o de alistamiento de Jas raciones preparadas o industrializadas cumple con las

condiciones higiénico sanitarias.
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y

‘ 6 PS ; i

| - desinfeccion.

| Existen tanques yio recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidadJ
\ 7 :g ‘suficien!e para atender como minimo las necesidades

| [T

correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica

No Aplica

No Aplica




| | e |[Uas hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias aulorizadas porla normatividad sanitariay | I e 7{ e =
i 25 N establecidas en el plan de saneamiento del operador, /I ol wm ) €
! PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento y se ; g
% ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Apiica No Aplica
27 | Ps _[Secuentan con registros y control d temperatura durante la preparacion No Aplica _M_

2 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
% [ e AV ] pORGENTAJE & ]
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
“ OBSERVACIONES (Describitha accidn cornectiva o accion de mejor |

ITEM ASPECTO A EVALUAR
OV Cumi / e

|

En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para

26 - enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica
( Existe cumplimiento de Ia minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido, (Sies caso contrario, presentar el
28 {Soporte de autorizacion por parle de la ETC de cambio realizado). _m
29 Se cumple con los gramajes de las preparaciones Yy © complementos industrializados segun aplique, m
i

|l

ITEM

ZED .
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJEESPERADD | 3 | “
3 V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS A
I ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ia accion correctiva o accion de mejora )

s~ |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
- |especificaciones de Ia normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ,{ J{ (_;UY}’!P/ €
D

33 R
P lindustrializada,

| o E La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello il i

34 e ‘ET, - [recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 8 (ur YIF’I e

= ':PS‘_;-"-' Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion medica (apto para manipular alimentos) (no b ) h
¥ &% mayoraun afio). J) Cumf-i[e
: |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas =
|de Manufactura y précticas higienicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 'ﬁ bt (UM 70 ,C)
registros de capacitacion. o

[ 36
{El personal ajeno al comedor escolar in resa con la debida dotacion (lapabocas, cofia v bata ; 5 %
( 5 personal aj g (tap y bata) Si comgly
J' “ps_ [Segarantiza Ia cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
| 38 R i(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 81 (G
SEipa (Y ¢
L __~|delegada por el rector)_ﬁi e 6 B AT B e -
[ ] complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a fa resolucion vigente o )
39 : ; ; i : i
S R acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar Se wm £

= TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
VI. CONDICIONES DE SANEAMIE-NTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES (Describi b acclén correctiva o acclon de mejora |
' ograma de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se lievan registros de _{

' ~ PS|Se cuenta con un pr
3  ep  |las actividades. O U“’mp ¢
‘ RS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion ¥y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de } "
| 39 ERol  |preparacion, empleo y rotacion), f Svoocupple
Ps Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ) [
40 g de su preparacion o consumo en racion industrizlizada. 1 S CL.\}'YIH e

_



PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ) .
, 58 £b dosiifactln No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ) ;
L 2 ED titulares de derecho. Noplcs Nofpkea
J ; Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
) 60 |a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de rantenimiento, responsables ,{ 51 (om P{ e
!
| Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
l 61 temperatura. '{ S CUmPlQ
[ TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 ] [ PORCENTAJE % |
[ X_SALUD OCUPACIONAL I
L ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAE I b ceioncorectin 0 acién e mefora)
’ 6 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga O M i Clf dem.w o((
i \ I
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. m::n\en&c ae
63 0 Visitd
| TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
iTEM ASPECTOA E¥ALUAR 5 PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir s accion conectiva o accion de mejon )
[ 64 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. 1 5 v mp
) le
| Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. MO S e Uckenasy, o (
65 (3] il |
\ momendo e la uid,
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
J . que el operador y P { So@enmp L(_
I TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO , 3 ‘ ! PORCENTAJE % J
& CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
|
| OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
=
‘ Y B I W - By .
{_Atendl'do por: _‘1 A yesrcq 610\0[5\ Seﬂ'\o\ Gq = ‘r) Cargo: OPERARIA % COORDINADOR
| = ol i 2] / . . DREE -~
\_Realizada por: L Onlor mn 'UOSO kffur‘td L)e Tdn CCUJ‘L —_— \!U I e ‘- ) 6 Ut 11 n Cargo: TECHICO DE CAWPO




P

_ 5 ACACIAS  f252hhn s
s | Sands Teesda Sede £l Paaiords [ ER e ]
Direccién: ACACIAS-META Fecha Visita: 17 ) 02 /702 - N

|
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ‘
'Operador: No Contrato / Convenio 77112023 8 30 Q‘]’h

901738126-6

il RACION INDUSTRIALIZADA R

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

‘Reporta casos Identifique la causal del caso de

(de atencién fique la caus
‘priotitaria atencion prioritaria

[N° titulares de

\derecho N® de visita TraVisitd 2da Visita 3ra Visita
latendidos

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

|
Nombre y cargo Nombre y cargo de quien realiza

\de quien atiende o
la visita la visita 82312023

T o e Visita SPGR

!ﬁ___u; it =il Objeto de Ia @ta: REALIZAR SEGUIMIENTO A_LA ENT@&E&ACION INDU‘?@ALIZADA i) T
PUNTAJE PORCENTAJE %

ESPERADO
CONCEPTO FIKAL

I FECHA DE VISITA
| ULTIRA VISITA AT SAMTARIA

—_— -_— - _“S' WDA_D " COKCEPTC EMITIDO ii3 0
i = = TOTAL DE MANIFULACORAS

(De 1a 75 raciones \ T T

De 76 a% I
—_—_— 00000000

[De 1512 306 raciones Resolucion 16432 No, de
| De 301 a 500 raciones del 2de octubre de Manipuladaras

2015 5 enconilradas

[De 501 a 750 raciones
De 751 a 1000 raciones 3
e s TS E N

|De 1001 2 1500 raciones
CRITERIOS DE EVALUACKON: 1[GUNPLE), 0 (NO CURIPLE), KA (HO APLICA), NO (KO DBSERYA DO

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

b 25 . INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS [ el
l_‘TEM - ASPECTO A EVALUAR “ OESERVACIONES [Describ i acion corectvs ¢ svcian e mfor]

|
| 1 No Aplica No Aplica |
T E| i [ —
‘ =1 comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitari , en cantidad suficiente, en buen est . ;
. 2 Bs cC ed_ ola Con acceso a servicios sanitarios cantidad s te, en bue ado y No Aplica No Aplica
funcionamiento. o
3 - ';sl iLa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,{ o ‘J Cum ze
ED  construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. \J p
RS S *ﬁ_.—“‘.*_i_'f__i—‘—._ ﬁ‘;—;_i_'—_;_ eiTome — woT e I S e

I [Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,

4 S) Cun'lpfe

4 o R’i-."__-J!ormacién de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar

| . ¥ |condiciones higiénico-sanitarias. ) ]
5 ) PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las| ,{ Sf L mo }e
Rl condiciones higiénico sanitarias, 3 :
6 Las. pareq'es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de fac limpieza y No Aplica No Aplica
o desinfeccion. . -
[ Existen tangues y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con fapa, con Ia capacidad
7 £S suficiente para atender come minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. | No Aplica No Aplica

— : - 0 __.7__L_—_____7L_¥___,HJ




[ e e Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad santaray | S b e
‘ e3 R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador, /] 6‘ cump {@

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se 3 :
n“ evita el contaclo directo del alimento con las manos. NoAplica No Aplica
I 27 | PS__[Se cuentan con registros y contro] de temperatura durante la preparacion | NoApies | No Aplica
No Aplica

Se cuentan con regisiros ¥ control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a No Alica
temperatura mayor a 60°C ¥ los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. P

TOTAL CORDICIONES DE PREPARACION _
__
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES BTy

ASPECTO A EVALUAR
No Aplica No Aplica

cuentra publicado el ciclo de meny aprobado por la ETC - Para
o en la lengua de la comunidad étnica

- enfoque diferencial debe estar publicad
Se tienen estandarizados los utensilios para el servido,

| 27
‘ 2 " Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo a] ciclo de meni establecido.
~_Ep _|soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).
29 Lk = ~|Secumple con los gramajes de las preparaciones ¥ 0 complementos industrializados segun aplique,
| .'::" ED-: : ‘
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJEESPERADD | 3 | __m
7 V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e e ]

J iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir 1a ascion corrective o aceion de mejora |
( El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las i
| 33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ’/ 8 I Cumn {O[ e
~ - lindustrializada,

| - ‘_':f La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello

e g |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio
‘ PS Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
; 3 mayor a un afio).
i‘ El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
[ 36 . |de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con

___Iregistros de capacitacion.

37
| . 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 |E con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona
| B ldelegada por el rector) -

[ PS El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
I o2 ' E% | acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| LIMPIEZA Y DESINFECCION

ITEM i _ ASPECTO A EVALUAR e
i kS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
| i o las actividades,
5 - - {Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion ¥ cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ,’ ) /
9 i -ipreparacibn, empleo y rotacion). Sy comaole
{Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes 0 S NO ge Cvidencia

en |desu preparacion o consumo en racion industrializada, Moento e [ Visi ta
——— —— € (@ st

40



Los recipientes donde se les
desinfeccion
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No Aplica
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lo ywila

PUNTAJE [ CBSERVACIONES {Describit Ja accion correctiva o accion de mejora )
NO s evt chcad
0 | momendo de Ly S ta
N w)mfﬂe al  momendo
e ¢ psita
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C se evt
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I

TOTAL GESTION SOCIAL
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ORONEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR-

Hiteden di ACACias  <iiEithn NN ML
== ST T -
EDireccién: ACACIAS - META Hora inicio: :} i 30 O
SOperador: | UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACI»;312703283126-6 NIT: No Contrato / Convenio 7?”2023 z:;::'::cien; 800 A
I N
Reporta casos Identifique la causal del caso de

,de atencién et
prioritaria atencién prioritaria
N°titulares de |

atendidos

‘Nombre y cargo ' :

! ; : Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

2‘11".12" S Gef\b NENQ Teje 10 (DOCC “'\€> la visita 823/2023 f
[Visita SPQR

;Visita técnica Visita verificacion de ETA
INDUSTRIALIZADA

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION
T —————— T2 NIV A LA ENTREGA L
PUNTAJE |

ESPERADO
CONCEPTO ANAL

| U1 VIZITA AUTORIDAD SANITARIA
— ——_-—————_——_*—ﬁ__—‘—_‘—___*_—_—-rmmpmr

1De 1275 raciones
|De 76 2 150 raciones

T e _—
|De 151 a 300 raciones

—_ T

|De 301 a 500 raciones

|De 501 2 750 raciones
—_— S O

(De 751 2 1000 raciones
PS: Preparado en sitio - Rl Racion Industrializada - ED: Enfoque diferencial
I INSTALACIONES FISIcas Y SANITARIAS
ASPECTO A EVALUAR

CONCEPTO ERTIDO. e
Seahe 0
|

No. de
| Manipuladoras
7 encontradas

Resolucion 16432
del 2 de oclubre de

No Aplica

No Aplica |

b corﬁp\c

.

El comedor escolar cuenta
funcionamiento,

1

La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
construides de manera que fazilita Ja operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion,

- [Los techos estan diseﬁado?y constr_mﬁafmanera que se evila acumulacion de suciedadfcondgsgcﬁ‘
_[formacién de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar
__jcondiciones higiénico-sanitarias.

1 f S\ cumP\e |
_[condiciones higiénico sanitarias. 1 - S L Coum P\ <
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y l

desinfeccion. No Aplica No Aplica |
gua protegidos con tapa, con [a capacidad| R_—\l_!

Existen tanques yio recipientes de almacenamiento de a
suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |




s |Las hortalizas Mecxammm;m—mmaaﬁw ST 1 _S (og\_ei
| § o

R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.
PS El'servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento y se ; :
evita el contacto directo del alimento con las manos. Neeplos L
N

| PS__|Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica o Aplica

Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El produclo terminado se sirve a No Aplic. No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C, Hia P
| TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION _
PUNTAJEESPERADD | ¢ | cA PORCENTAJE %
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES PRI

|TEM _ ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Oese ibita accioncorrectiva o accon de mejora |
| 2% - P5 IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mena aprobado por la ETC - Para 7 \ '3
- |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /‘ S ( Lo
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
! 28 |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Sies caso contrario, presentar el
| soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).
29 P> ISecumple con los gramajes de las preparaciones ¥ 0 complementos industrializados segun aplique. ,‘
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE ESPERADD | 3 e e e |
. V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
_ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color clarg cumple con las
psi p ! ; . fi! :
- Rl especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 1

~lindustrializada.
~|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
{recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio

- P ISe evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion medica (apto para manipular alimentos) (no )
 gp.|Mayor a un afio). 1 -
o El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
R ide Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio} y se cuenta con ’] S\ com F 1 £
- |Tegistros de capacitacion.

s El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion {tapabocas, cofia y bata).
| S\ coumple

37 RI
| ED -
S ps puladores de alimentos de acuerdo a Io establecido en Ja resolucion vigente
| 38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona " g’ I CcCum \ e
| % Idelegada por el rector) ¥ Ao e : = _P - |
| e complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ia resolucion vigente o \
39 ook SI cumple

- |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

I TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
[
PUKTAIEESPERASG _‘_ PORCEBNMJE _

VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| LIMPIEZA Y DESINFECCION
] —“

! 3 Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de 1 6

‘ 8 las actividades. \ Comple

Se utilizan productos de limpieza desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de .
, 39 P ey ! ( .| St comple

preparacion, empleo y rolacion),
~ PS  ilas materias primas crudas tales como cares, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes

| 40 E'T)' de su preparacién o consumo en racion industrializada.
L __ED . R




' PS Los recipientes donde se les provee Ios alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ; ‘
L 58 D |desinfeccion No Aplica No Aplica
J PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de : ;
| 5 AR fitulares de derecho. No Aplica No Aplica
[7  ps |Existen manuales Y registros para servicio de mantenimiento preventivo y corrective de equipos de acuerdo
’ 60 - ERID‘ : a lo establecido en la resoucion. {Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’( g{ com \Q_
e b e
J 61 |Les neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con contreles y registro de O No s¢ moneBO\ cqu e ]
L ~_ep  |temperatura, de  enfviomienio
{ ! TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADD 2 [ b | [ PORCENTAJE %
X. SALUD OCUPACIONAL = |
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE i {Describit b nceion cormectiva o accion de mejors )

S umple

Existe betiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente,

|
i f S ¢ unp\ e

I
|Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga '
I

T —

—

{ Cargo: J OPERARIA_;CDURDINADOR‘_

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE ESPERADO 2 | . PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
| iTEM l MSPEGIO EWIIAR . PUNTAJE I OBSERVACIOHES (Deceibir a accion comectia o wecion ds mejora )
| ~{Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Téenica de Informacién del PAE.
[ 64 . S Cc,me\e_
r— Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunién del mismo.
e . O Sin endencioy
— {Es visible el mecanismo que el operador v la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
J 66 ' AR P ! SN evdencto
=5 : TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO [ 3 - l ‘ ] PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
|
I OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
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FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
PAE

A
RACION INDUSTRIALIZADA (R I}

| siaiian vy COROMIL I, e
84 ACACIAS  oAsiosithn e

Clugag ‘ACACIAS

!Institucion

| prioritaria
'N° titulares de

‘educativa | Municipio

:Direccién: I ACACIAS - META Fecha Visita: 12 /02/ 2024 ' ’Hura inicio; '8 ‘45 am
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: s

‘Operador: ' ' No Contrato / Convenio 12023 |l

| ; 901738126-6 terminacion:

|Reportacasos | {

“de atencion I

Identifique la causal del caso de '
’ atencién prioritaria
-
N° de visita Tra Visit ' 2da Visita 3ra Visita

|derecho
‘atendidos il ,
INombrey cargo | . .
: v Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
‘de guien atiende B /ODCO ?/O]/ TO} res TO(Y@S o %
B la visita 8232023
la visita i OOC&’!’HZE 5
Visita técnica f Visita verificacién de ETA ' l‘“si‘a SPQR
N TG . Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RAGION INDUSTRIALIZADA R oy e
i‘ PUNTAJE PORCENTAJE %
__ ESPERADO |
! CONCEPTO FINAL !
by s, v T e e [ ——Emmm =
i R

De 1a75 raciones B
De 76 a 150 1acicnes

Resolucion 16432 o de

|
|

De 151 2 300 raciones
De 301 a 500 raciones del 2 de cotubre de Maripuladeras
T e 2015

|De 5012 TS0 raciones
De 751 2 100 raciovizs

e 1001 2 1500 raciones

enconiradas l
J\ !
et e ]
|

OBSERVACIONES (Describi a accwon correctha o sccién de mejors )

CRITERIOS DE EVALUACION: H{CUMPLE), 0 (HO CUMPLE), N& NDAPLICA) NO (NG DBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - RI: Racién incustrializada - ED: Enfoque diferencial
bl L INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS R

Sk I r

i P El area de distribucion o de alistamiento de lag raciones preparadas o industrializadas cumple con las! [ /

[ B R [condiciones higiénico sanitarias. L i '1 6! Cum(o €
| Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza 5’ No Aplica

I ]

6 _L__Ps |desinfeccion. | ks
]

Existen tanquss ylo recipientes de almacenamierto de agua protegidos con tapa, con la capacidad':
7 ‘ ks Isuficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion, No Aplica ) No Aplica

|
i — #M‘_*i_—*ﬁ_i - 1

U TiEm I ASPECTO A EVALUAR T I

1 'EJS J] El comedor escolar est ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza Yy aguas estancadas. No Aplica l No Aplica

- i El comeder escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado ; . ;

2 ‘ funconarienin, Y No Aplica ! No Aplica

' 3 ‘ i La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1 (SJ UM )(’
‘  [construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. (O

[ Lo echos osian disenadcs y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, 1 ]

4 R jformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar| u( l‘ 6| CUW}p 26

B2 lcondiciones higiénico-sanitarias. | j

|[
|
|

e I ” e e




75__ : Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizaaﬁ‘ﬁ)ﬁiﬁeﬂammriaﬁ_
_{establecidas en el plan de saneamiento del operador,

romento ¢e Vi

0 7o penpa al—
|

El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento yse - ;
% evita el contacte directo del alimento con las manos. NoAplica HoAphca
[ 2 Se cuentan con registros ¥ control de temperatura durante Ia preparacion I3 No Aplica No Aplica
28 Py Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado’se sirve a No Aplica No Avlica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. P P
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ~ _
PUNTAJE ESPERADO 1 PORCENTAJE %
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE Deserttinh aceio S —
o PR?_- ~ {En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menU aprobado por la ETC - Para ‘
2 ~ gp  lenfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No Aplica
- P IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,r ¢ y ‘ o
| 28 G E’g - soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 6 I CUQ/Z (

|
L 29 B N CU)’Y]}JJQ
E TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 3

’ - P8 Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ,/

PUNTAJE ESPERADO | 3 | [ roscentmies |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
ASPECTO A EVALUAR

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

|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio
~|Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
- imayor a un ao).
~ |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
- |de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con
registros de capacitacion.

| ITEM

‘ ;';3_ - {El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
D
| ~ 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
[ | ®  |delegada por el rector)
[ P TR complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ia resolucion vigente o
i R - g |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

TR e U] O (1005000 (DA LS Sy
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir 2 2ccion cormective o accion de mejora)
e

~ {Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de o

~{las actividades. o1 Ceh %
Se utllizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de
preparacion, empleo y rotacion), g 8 ng

: N
; Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes J
de su preparacion o consumo en racion industrializada, ( l NQ ( ( m@\e |




PS Los recipientes donde se les proves los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ; ;
58 ED Aesiifocnion No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ; '
% B0 |titulares de derecho. No Aplica ‘ No APMca '
ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo Ao se e\l (Jdencdn Cﬂ—
60 alo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables o X
| ) Momerdd de g wisi ko
" 61 - N Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuenlan con controles y registro de NO € aJ (den FeNd “C\K
| e O momento de |8 jutd
BL TOTAL EQUIPOS ~ I
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ / | PORCENTAJE % |
i X. SALUD OCUPACIONAL e I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES [Describir ha accidn correctiva o aceidn de mejora )
L 62 - [Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga 0
‘ 63 : Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con o establecido en la normatividad vigente. O
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL P 1 [
|__PUNTAJEESPERADO | 2 [ (W) | PORCENTAJE % |
F XI. GESTION SOCIAL [
| ITEM ASPECTOA EVALUAR 5 PUNTAJE o (Deseritirla #on de mejora )
‘ 64 i El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. "f S\ cum P l e
1 i £ )
l | Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. _@ NO Se evidlencidn
b e yeas 1ot Momenta,
66 - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O NC™SC evidencea, all _
| Momento de o wusito
TOTAL GESTION SOCIAL : I :
L PUNTAJE ESPERADO l 3 4 IPORCENTAJE !‘-‘
;_ CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
J
—
L
|
._ OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
| .
}7
[
|
| Atendido por: Blesn e Ao 7;;;, red '7_,;;/,« cJ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR __
[ e TR L | [ A 3 y M PEGETEI
| Realizada por: UUH! 0% kﬂn { ld\cjpﬁ L—Ijuj %{j f'\'ﬂef}(}n(_ol )( t -— \{ 0 [(e }'h 600“ Yy Cargo: | TECKICO DE CAWPO

l
—
|




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

e trairs Z
©4 ACACIAS  cAriGeiikm

PA
RACION INDUSTRIALIZADA (R}

Institucién o R v il o : o Ciudad/

educativa ) ©.S L EMMM\QY s T Municpio | ACACIAS
|Direccion: ! ACACIAS - META lFechaVisita: 4’)__ (OZI-LOM Hora inicio:

| . UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: s 7112023 |Horsce

Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TH202300 ks

5: zg‘if:: o Identifique la causal del caso de

‘ prioritaria atencién prioritaria

IN® titulares de

,‘derecho N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
latendidos

|;’°mbir°n’;;:r%‘; Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
fe e la visita 82312023

la visita

‘!Visita técnica l ‘Visita verificacion de ETA -
‘_ Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA

| _\——_*_*'_*_—_\— —_—
PUNTAJE X

| PORCENTAJE %

' ESPERADO

i_; CONCEPTO FINAL A

FECHA DE VISITA
ULTINR VISITA AUTORIDAD SAMIT/

VISITA AU 0 SAMTARA d CONCEPTO EMTIOO —_—
S eyl e TOTAL DE MANIPULADORAS

|-

{De 1a75 raciones
[De 76 a 150 raciones
De 151 a 300 raciones
—_—
De 301 2 500 raciones
Py =

De 501 a 750 raciones

| De 7512 1000 raciones

lDe 1001 2 1500 raciones
_k,i——.__.i_gf—;——___i_—ﬁ__ -
CRITERKCS DE EVALUACION: HCUMPLE), B (NO GUNPLE), A (O APLICA), HO{NO OBSERVADO)

Resolucian 16432 No. de
del 2 de octubre de Manipuladoras
2015 enconlradas

1

L
i PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - £ Enfoque diferencial
e 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
OBSERVACIONES [Oescribir la accion correctva ©rccidn de mejora )

; ITEM ’ l ASPECTO A EVALUAR =
\ 1 ) Eg ‘EI comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
|

1

B comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado ’ ;

| 2 PS T — y No Aplica No Aplica
| 3 La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan QL)
construides de manera que facilita ja operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion.
P - Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,|

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

condiciones higiénico-sanitarias.

| 5 ks |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las /[
Rl [condiciones higiénico sanitarias, \

.‘ 6 - Las_ pareq'es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
L desinfeccion. -

Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
| :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 favan y desinteccan con sustancias autorizadas por fa normatividad sanifariay | 19 no Se B&r\or O .o
% R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. VOO e \J \D\} :
PS Elservido de los alimentos se hace con ulensilios (pinzas, cucharas, efc.) $egun sea el tipo de alimento y se ¢ :
fiLl. % ’ £ evita el contacto directo del alimento con las manos. Nofplica tediplia
-‘ 2 | Ps_[Se cuentan con regisiros y control de temperatura durante la preparacion [ No Aplica | No Aplica
‘ 28 1% Se cuenlan con registros y control de temperatura durante la preparacién. El producto terminado se sirve a No Aolica No Aplica
| temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C, P P
[— TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
l_PIJNTAJE ESPERADO | 1 I I | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
1 iTEM ASPECTO A EVALUAR l PUKTAJE OBSERVACIONES [Describit b accion comectiva o accion de majora )
' 5 PS5 IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para C\)
) 8 ';'D __[enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica i mp\fe
[\ 27 £> |Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, } No Aplica J " No Aplica
' PS  IExisle cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Sies caso contrario, presentar el Q) \—Q
28 __ep|soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). -i Tﬂ@
‘. PS 3 N . . . . 0 .
‘ 29 R Se cumple con los gramajes de las preparaciones y ¢ complementos industrializados segun aplique, 1 Q_Dm :P\ 'Q_,
GOED
[ TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES l
| _PUNTAJE ESPERADO | 3 | I [ rorcamies |
Ii V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS & |
OBSERVACIONES (Describir [a aceion correctiva o accion de mejora )

ASPECTO A EVALUAR

[CUhE ]

|El personal manipulador utiliza fa dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las|
especificaciones de la normatividad legal vigente ylo elementos de proteccion necesarios para racion

PUNTAJE

|
‘ 33
- |industrializada.
!  |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
| 4 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio
| | Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
| 35 imayor a un afc).
|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.

, 37 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
{
| _ (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 menes de 49 titulares de derecho puede existir persona
| delegada por el rector)

~ |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente 0
| 39 acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
PUNTAJE ESPERADO l [ ‘
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ] ASPECTO A EVALUAR

| - PS 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de

i &5 |las actividades.
| ';f : Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de

39 ~ep |preparacion, empleo y rotacion),
! F{RS[ Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes

40 €D de su preparacion o consumo en racion industrializada,




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

| 58 [ Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aviica
,‘_ ED  |desinfeccion b
' 59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de NoAslics
L ED fitulares de derecho. P

O

| )
|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de D
61 temperatura.

TOTAL EQUIPOS

, No Aplica

! No Aplica

N0 R endendD  al
moreo  de lon Lta
rNb Se. exdenro
NMomento (Iq ISy

| PORCENTAJE % |

2 I
X. SALUD OCUPACIONAL

TOTAL GESTION SOCIAL

p

L ITEM I ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE i CBSERVACIONES (Descrbi I nccién correctiv o aceion de mejora )
~ [Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga r
o | ! NP -
| Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente,
L 63 ’ Q) "Y\\?\ e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL l
PUNTAJE ESPERADO | 2z | NSO | T PORCENTAJE % | {
. GESTION SOCIA
iTEM I ASPECTOA EVALUAR —— - ’ BUNTAIE ' OBSERVACIONES (Descibit I accion cotrectiva o accion de mejora)
F 64 | El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, ‘ 1 , (\ \ .
| omp e
: 65 | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. 1 . \
| Mp\e
‘F 66 , o |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar /‘ (\ D
Jraple

IPORCENTAJE % ‘

CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES

PUNTAJE ESPERADO l 3

|
—_—

L
[ OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

OPERARIA____COORDINADOR___

DOCETE___

[ ainnN

[teth Goann

J Cargo: l TECNICO DE CAMPO




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

s A e e coRONEL
L Q;.‘y ‘%{i’ACACIAS i 2 RACIONINDU&I:?:JAUZADA(R.U
linstitucion e e
‘educativa ' ' A CO\,(S(C”\O S
Direccién: ‘l ACACIAS - META Fecha Visita: (2 f0Z (74
| T
' | URION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023
‘Operador: : |No Contrato / Convenio 17112023 (Pt
i 901738126-6 !
‘c?ee Fa,:)er:::icéansos Identifique la causal del caso de ]
atencidn prioritaria

|prioritaria
irN° titulares de
iderecho ' 3 S'

atendidos

ombreycarge | «j A 1 A .
w\(u]n{m @t\au\o L@occv\\e)

N° de visita 2da Visita 3ra Visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
823/2023

Visita SPQR

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

JVisita verificacion de ETA

|Visitatécnica |

&5 Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA

»7_PUNTAJE I . - = TERS T LA Ry W T = N R = i S [
| El:"_ERADq_L !
e e

e T e e e T R R T T S S g TOTAL DE MANIPULADORAS

It
05 175 raciones
|De 7€ 2 150 raciones
De15ta 300 raciones

De 301 a 500 raciones
[De 501 2 750 raciones _ - B
[De 751 a 1000 raciones y - 8
(e 10012 1500 raciones . ] S T e — e oo G
CRITERICS DE EVALUACIKON, HCUIIPLE).IHHOCWIPLE)NAIHOAPUCM, HG{NOOBSER\'ADC@ i Ty
’_——.___ e ———— e —_— -
PS: Preparada en sitio - Rl Racién industrializada - ED; Enfoque diferencial

i T I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS -
{ [TEM ASPECTO A EVALUAR

1 PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza Y aguas estancadas. ; No Aplica

ED i
\ ps  |El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen eslady yf' No Aplica
funcionamiento. = P ]

3 F;Sr La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan| /{ 5 CUM \ ¢

i -iconstruidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. | I P

ED

; ps ‘ Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, Eondéhisaﬁioh,iw - /‘
4 Rl --iformacic')n de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar|

\ v \e
| | |conaiciones higiénico-sanitarias, S N‘@

- . |
.‘ 5 _ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las| rf - <V ocum \C
B lcondiciones higiénico sanitarias. b - o P
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza ¥ , )
P !
s desinfeccion | No Aplica No Aplica
— » — - e ,__,ﬁx_l\ﬁi_ﬁ__ S—

[Existen tanques y/o recipientes de almacenamisnto de agua protegidos con 'ia‘;;a,_con la capaciéad‘ | |
suficiente para atender como minime las necesidades correspordientss a un dia de preparacion. No Aplica } No Aplica ‘

|
|
m

;,ﬁ.——__‘__gih_.,,H__g



|’¥ 5 T ps  |Las hortalizas y frutas se favan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
‘ - H establecidas en el plan de saneamiento del operador.
El'servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento yse
evita el contacto directo del alimento con las manos.
No Aplica

7 |__PS[Se cuentan con registros control de temperatura durante Ia preparacion
| 25 Se cuentan con registros conirol de temperatura durante Ia preparacion. EI producto terminado se sirve a
\ temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C,
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
PUNTAJEESPERADO | ¢ | __h
[T

IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
f ]’TEM _ ASPECTO A EVALUAR “ ‘OBSERVACIONES (Desciii b accian correctia o azcion de mejora
! - P8 |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para

No Aplica

| 2 il enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de Ia comunidad étnica

D

|‘ 27 “ Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica
P IExiste cumplimiento de [a minuta de acuerdo al ciclo de meng establecido,
2 v Eﬁ ~ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).

PS . gg cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados seguin aplique,

29 R
B
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES AR |
PUNTAJEESPERADD | 3 | __m‘
: V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIVENTOS [ i
L iTE M PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ja accisn 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 proteccién necesarios para racion /l 5\ (U{\(\.P\@
' 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 maquillaje) y uniforme limpio
> |Se evidencia para cada uno de log manipuladores certificacion médica
| 35 _~ imayoraun afio).
|
36
|
37
|
1 38 :
| __{delegada por el rector)
|r - 1Bl complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
[ 39 -1acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION

ASPECTO A EVALUAR
Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
las actividades.
Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion
| preparacion, empleo y rotacion),
£ Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se Javan y/o desinfectan antes
ep |98 supreparacion o consumo en racion industrializada,

Y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de

B e N S — ]



58 :[s) Iag:i rz?:ézggles donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
50 EPg ﬁlu;c:g;pgeydgt:gzjoe con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
o PS_‘-E  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 - Rl 1alo establecido en [a resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’( gi QN hf\p\c
1)
61 {Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O N e 5@ hoce ose OX
~ |temperatura. neyered
TOTAL EQUIPOS 7 I
PUNTAJE ESPERADD | 2 | L4 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
]TEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE HES (Deseribitla weck " 31 de mejora
- PS_ Existen extintores de incendios con fechas vi ]
62 A tintol e incendios con fechas vigentes de recarga 4 g I (UMPL(
ED
- P8 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ./I l
63 R : €.
R %) cump
| j TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACICNAL I T [
PUNTAJE ESPERADQ 2 PORCENTAJE %
XI. GESTION SOCIAL I
ITEM ASPECTO A EVALURR 5 PUNTAJE OBSERVACIONES (Des<riit la accion conectiva o aceion de mejora )
6 - |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. /’ S | Cu MP \ e
.| Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
y: -
65 . O Sin euidencig
_ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O
66 SN eyidences
TOTAL GESTION SOCIAL ]
PUNTAJE ESPERADO l 3 I iFDRCENTAJE%I
CONCLUSIONES! OBSERYACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Y 7 BN/ 1
Atendido por: L’f{ M g m M Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
3 H ] g\ . . DOCETEX.
|_Realizada por: E)__nql . Ratevine  Wobcdllon SasQ — [p 4 d\{ Cal SANQUCA Corger TECHICO DE CAWPO




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

‘ L ’ B2 AER AT CARLOS BEkA PAE
!_- o kf‘é 3ACACIAS wileal e RACION INDUSTRIALIZADA (R f)
Institucién [~ S S i o : : e ] Ciudad!
ot | RUSGCL Al Bl i T [ e o
I !
EDireccién: ACACIAS - META Fecha Visita: [P)l FQ_h ?qu l lHoral'nicio: '
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: o 4
loperador: JF 901738126+ No Contrato / Convenio 771/2023 [iorace
;E:ztt)er;i;?nsos Identifique la causal del caso de
prioritaria i atencion prioritaria
'N® titulares de
Jderecho N° de visita traVisita  2da Visita 3ra Visita
Latendidos |20 '
\g':m;;iya;:ﬁ"e | Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
K ' la visita 82312023
(la visita i
iVisita técnica ] Visita verificacion de ETA ‘ ‘Wsnaspor« [
' Objeto de [a visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA Sl
| PUNTAJE PORCENTAJE %
| ESPERADO
I CONCEPTOD FINAL {
; ULTIEA VISITA AUT( D SAI FECHA DE VISITA
P_ — — TOTAL DE MANIPULADORAS r CONCEPIDENTIND ! T :4;
|De 1 a TS raciones 3
1 D& 76 a 150 raciones ) I— 2
[De 151 2 300 raciones Resolucion 16432 No.de
| De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
[De 591 a 750 raciones 2015 [ 5 | encenlradss
| De 75% a 1000 raciones _ n
DeAQUT S rackonis . T v e Sl T A = Tl I e S
[’ CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (HO CUMPLE). WA (NO APLICA), NO {NO OBSERVADO)
I PS: Preparado en sitio - RI: Racién i iali - ED: Enfoque dff
I L. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS I
l‘ [TEM ’ l ASPECTO A EVALUAR ‘ L ' OBSERVACIONES [Describit a accidn correcta o accian de mejora ;‘i
e T 7 3 T 7 T
[ ' ;s) |El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica I No Aplica 1
« |5l comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen eslado y : ;
2 PS Rincloamlents: No Aplica No Aplica
f ;
3 Tzsr La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, 4rea de consumo) estén' =
~eo  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. A C P P\Q
| ok [os techos estn disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion.| - B '
| 4 - R lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar
| 9os y 9 | '®) _e
{ P [condiciones higiénico-sanitarias. | rnp
| ps . [El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las| C
! » Rl [condiciones higiénico sanitarias. A e l€,
M ¥ R - A P " . |
| 6 ! 2 Las. parefi’es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica ‘ No Aplica
‘ desinfeccion.
f [Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con fapa, con la capacidad| |
7 ES |suﬁcien(e para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica ‘ No Aplica

ED




_—

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

O

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

|
l%
-

2 b The Se euden ciay S\
" Mowento  de lausda
PS . :
} - : |
% ' ED evita el contacto directo del alimento con las manos. ‘ NoAplica ‘ Hanples
| 27 ] PS |Se cuentan con registros y control de temperatura durante a preparacion | No Aplica | No Aplica
r 28 ad Se cuentan con reg:slros; y control.de tempera_lura durante la pmparfu:lén. El producto terminado se sirve a} No Aplica ] No Aplica
| {temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
‘7 TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 | ] | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
[TEM l ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘ ‘OBSERVACIONES (Descrisi ba aceion cotrectiva o accion de mijorn)
| P [En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por fa ETC - Para 1 ! \
26 o gg - |enfoque diferencial debe estar publicado en Ia lengua de la comunidad étnica /\)mP Q
. . O . L
] 21 ES 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 _i C:a \
E 28 : ER'D ~soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). MP €.
‘ Ps |ge cumple con los gramajes de las preparaciones ¥ ¢ complementos industrializados segiin aplique
o A : S
| o 3 mp\ﬁ
1 TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i
|_PUNTAJE ESPERADD | 3 I I [ poscemmes |
’7 4 V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
ITEM l ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (DescribirIa accion correctiva o accion de mefora )
pg |l 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 proteccion necesarios para racion _i \
| 0 lindustrializada. e il
\ Ps g presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uhas cortas, limpias y sin esmalte, cabello !
L 4 E‘i," - |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 QQ) \‘Y\D\Q
\ PS ~ |Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no \
| 2 &5 |mayora un afio). ﬁ LP \,f ’
‘ . ps |El personal manipulador acredita formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas ’
36 ~ RL de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con C \
’L ED lregistros de capacitacion. & UMM p e
| . Ps |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dofacion (tapabocas, cofia y bata). 4 ’ ('\ : \Q

| ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a Io establecido en la resolucion vigente
38 - R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona Q
- D |delegada por el rector) i ™M T
[ - PS IE| complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ja resolucion vigente o
3 E% __|acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar LN P :
e TOTAL PERSONAL MANIPULADGR 2 [
| PUNTAJE ESPERADO ' 6 } ! Rk ‘
i_- VI, CONDICIONES DE SANEAMIENTO
‘ LIMPIEZA Y DESINFECCION
| ITEM I ASPECTO A EVALUAR l PUNTAE l OBSERVACIONES (Describit a accion correctiva o accion de mejora)
PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de _ \
| 38 & llas actividades. | wp =L
PS5 5o ilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, medo de
. 39 E‘g preparacion, empleo y rotacion). 4 m \
; M 1;? Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O ll\o e Cuicepcio Cl
: Vomento la Vsig |

ED

de su preparacion o consumo en racion industrializada,




[ PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ) : —|
| - £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 : "
’ o D |titulares de derecho. Hoéplica NolApllca
| ps  (Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo ro se cddentio A
60 R |alo eslablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables D momento e laa \3\3\1&\
=)
61 e |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de ho Se Ccudenti A
Ep  |temperatura. @ romenta  de \a uste
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 I ] PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
L ITEM ASECTOA AR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describi s sccién correctiva o aocion de mejora )
' 62 ~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga i_
. Cum@\e
& ~ |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. Ck)"-\ ¥
‘ by o .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL | |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I | PORCENTAJE % |
. XI. GESTION SOCIAL I
[ ITEM ASFECION EVALUAR . PUNTAJE ‘OBSERVACIONES (Decciibt b accion coneetva o accin de mejora)
P IElcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, _L
. s ' Comgee
Ps. . 1Seevidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ’ \
65 ] ho & evdentO
ED poorentO Lo uigi
PS  |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPGR en el comedor escolar j_
66 R ( \ )
‘ED aonp 1€,
TOTAL GESTION SOCIAL A
PUNTAJE ESPERADO 3 J ] PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
| | v
Atendido por: ¥ L7 ’d Cargo: OPERARIA___COOROINADOR___
// / # DOCETE___
Realizada por: ”J r\] \(’el/ \ mg Cargo: TECNICO DE CAMPO
| H i e -




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

No Contrato / Convenio

s
e . ,’dz'l‘. ioinit - CORONE
’ (t-n".a( & 3 y A %{}v IACAC!AS umospf_m.a Gt i, RAC,DN.NDug}“RE.AumA (R
Institucién e oS R e iy ; o lciudaar
_educativa__ pede ot Ca WPQS‘VQ 7k Soﬂ :SOSC : . - w. Hione ETC; ) FMI:I'Ii::ipiO ACACIAS
Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: |3 IC) e } 'Z({ r !Hora inicio: “:}00 am
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: me de '
M00 ar

'Operador:

901738126-6

' 771!2023 terminacion:
|

‘Reporta casos

[ldentifique la causal del caso de l

szc?rti‘:gz?n Jatencién prioritaria

(N° titulares de —
{aerecha SOO N° de visita traVisita  2da Visita [ 3ra Visita
atendidos %

Nombre y cargo
de quien atiende
la visita

Nombre y cargo de quien real

Ahhee Torves (Man \pv \adom) Voo

iza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

823/2023

Visita técnica i

Visita verificacion de ETA

|
|
[
i

!Wsita SPQR

I

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

T
|

PUNTAJE | PORCENTAJE » |
£SPERADC [

CONCERTO FIRAL S J
ULTICA, VISITA AUTORIDAD SAMTARIA NS FECHADENISIA 1
TN o s _ | CONCEPTOEMITIOO, 1 ) 1
= TOTAL DE MANIPULADORAS = i €I —
I ] [ i
=n 50 T! i H l J
e 157 2 300 raciones otucian 1643 3 Ne. de (
'De #1174 500 raciones B SR o i.fale;dau::u:::‘:u‘ze,L | Mani:::dor:s | L '
De 50 2 750 raciones T 05 5 ] encvniridos |
De 7512 1000 raciones - Er ! |
5w 06T 158 raciones —— i s SN ST RN 1 s | I
| CRITERIDS DE EVALUACION. IlCUHFLB.ﬂlNDCUHPLFLMlWAFM HO (KU OBSERVADD) 4’
} F3: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial J
I. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS ! |
i fTEM ASPECTO A EVALUAR ' A OBSERVACIONES [DescribirIa ecciun correctiva o secin de mejora | !
PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aga¢ estancadas, | ) | g ‘
i 1 0 | y i No Aplica | No Aplica i
2 g El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado yJ N6 Alilica | ' NaAsii ;

funcionamiento. o [ . P ? p
- o N —
3 ';‘? ~La edificacion, las instalaciones (area de almacenamienio, area de preparacion, aree de consumo) estanr /‘l i S‘( Ce z |
ED constiuidos de manera que facilita la operacion de iimpieza, desinfeccion y desinfectacion, f ; o MP = |
. ps  |L0S lechos estan disenados y consiruidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion., 8¢ evdentn - aeloralo |
4 R iformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar, o | \ \ o |
P Icondiciones higiénico-sanitarias. . 3| | € mol e)rado i
5 ps - |El &rea de distribucion o de alistamiznto de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las| /\ J S | G l e |
R lcondiciones higiénico sanitarias, l o b o J P |
6 ps  Las paredes estdn construidas en material resislente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza yi b s | No Aplica ?

. P H i i
desinfeccion. } P ; |
e T T S ey POl PR T 7 P . I T T =
[Existen langues y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa. con la capacidad! i !
7 1 Eg suficiente para atender como minimo s necesidaries correspondientes a un dia de preparacion. i No Aplica No Aplica i




b5 |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por lanormatividad sanitariay | 4 e 1 G e e
M |establecidas en el plan de saneamiento del operador. /{ S( UM P\ C
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se

ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Aplica NoAplica
| 27 | PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion l No Aplica No Aplica
,h 2 e Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a No Alica No Aplica
L temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. P P
l‘ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
|__PUNTAJEESPERADD | 1 I 'i | PORCENTAJE % |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
‘I ITEM l ASPECTO AEVALUAR i PUNTAJE ‘ OBSERVACIONES (Describit la sccion correctiva o accion de mejora |
ir PS  [En el establecimiento educalivo se encuentra publicado el ciclo de meng aprobado por la ETC - Para \
‘ % . E'g-  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 1 § CQ.)W\p <
|ﬁ e Epg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, 1 No Aplica No Aplica
‘ , P TExiste cumplimiento de Iz minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Sies caso contrario, presentar el S€ entieqa 1
:_ 8 2t _‘..-E%.‘ _{soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizadc). O YenYe con auﬁ oY \1aClon
- PSS ISecumple con los gramajes de las preparaciones y 0 complementos industrializados segun aplique, £
| 29 R dr Gonble
| TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
| PUNTAJE ESPERADD | 3 [ T [ porcentnes |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir |a accion correctiva o accion de mejora )

L ITEM ASPECTO A EVALUAR
N R R e T I S o T e e e 7 T o =

‘  pg  |EI personal manipulador utiliza la dotacien completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
J PS P , :
j 33 - R lespecificaciones de la normatividad legal vigente yio elementos de proteccion necesarios para racion S \ (‘UIMP\ e
L ©  |industrializada. '
| > |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
1 34 - _{recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio /l S‘ C UME\C
! Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no |
| 35 . |mayor a un afio).
' . ps  |El'personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Praclicas

36 R lde Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos {no mayor a un afio) y se cuenta con
I B0 lregistros de capacitacion.
{_ a7 1:;4?;3' . |El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacién (tapabocas, cofia y bata), ’ JI

ED

|‘ ps  !Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a o 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 \ Coum ( e

| idelegada por el rector) 48 _i)_ -
~ PS 'Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o S

| a8 = Eﬁ | acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar /I L com P\(’

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR
i PUNTAJE ESPERADO : PORC:-NTAJE
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

\
| LIMPIEZA Y DESINFECCION

iTEM 7 ASPECTO A EVALUAR
! : -E - Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
‘ 38 “Ep|las actividades.
Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas {concentraciones, modo de
5 S preparacion, empleo y rotacion).
PS {Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes
40 % ‘lde SU preparacion o consumo en racion industrializada,

OBSERVACIONES (Describir b accion correctiva o accién de mejora)




| PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil ; :
[ 58 ED decinfeotion No Aplica No Aplica
! 59 Eg :Eitluli)?slspgeyd:rzgﬁjoe con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la tolalidad de No Aplica No Aplica
J os  |Existen manuales Y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
’ 60 |a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables i b Cots ?\e
i 1) v
'___
J 61 s |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O UO \(UH uso e al
~temperatura, nevera sy
[ TOTAL EQUIPOS P I
PUNTAJE ESPERADO 2 I ] 1 ] PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL l
ITEM | ASPECTOA EVALUAR l PUNTAJE DBSERVACIONES [Descrlbi I ccion cortectia o accién de mejora)
J ~ [Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
| 62 1 S\ co M@\e
— Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente, 2
8 ~ ‘ ? 1 <t ¢ omp\ e
}_ TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL J
|__PUNTAJE ESPERADO | 2 | I & T PORCENTAJE % |
f_ XI. GESTION SOCIAL |
fTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ion de mejora )
I  |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
B 4 St cumple
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar /o actas de reunion del mismo. &
‘I 65 P Y O TSI euden e
‘
| - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
| 66 Ol O TN euSencLy
= i TOTAL GESTION SOCIAL l l I
| PUNTAJE ESPERADO 3 PORCENTAJE %
.}7 CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES !
\
[
| q
|
i_ OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
[
L
—
L J [\ l
_Atendido por: l I @/\ L\ ‘ Cargo: OPERARIA_S.COORDINADOR___ _i
“ | J . ; P l focers
_ Realizada por: | [ Frarid  Valerine  Bcbadlla Cosa — [e_\(_\\! = SANNS, | e TECNICO DE CAWPO

}

—



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

- Ciudad

No Contrato / Convenio 771/2023  |Horace ;

terminacion:

A i i CORONE
#4 ACACIAS  oif88iikn

|lnst|’tucién
_educativa

ACACIAS - META

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
901738126-6

= -
"Dlreccmn:

/Operador:

1
'c?: 2?::::%3:05 Identifique la causal del caso de

| prioritaria atencion prioritaria

(N titulares de

Iderecho N° de visita isita  2da Visita 3ra Visita
atendidos

‘Nombre y cargo |

|
\de quien atiende Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO |

la visita la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacion de ETA __
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
W e - R TEALCARSEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION ol s
| PUNTAJE —
ESPERADO
P p—— S e '-_------_-_
S R e M S0 ) S o L S TOTAL DE MANPULADORAS R

| De 1 a 75 raciones

De 76 2 150 raciones

| De 151 a 300 raciones

De 301 a 500 raciones

|De 501 a 750 raciones

[De 751 2 1000 raciones

De 1001 2 1500 raciones =

Resolucion 16432 No. de
del 2 de octubre de Manipuladoras
2015 encontradas

_
CRITERKCS OE EVALUACION: HEUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (KD APUICR), NO (NO DBSERVADO)

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

I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ASPECTO A EVALUAR

ENEEE R

e T R
No Aplica No Aplica
No Aplica No Aplica

El comedor escolar cuenta con a
funcionamiento.

La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de Preparacion, area de consumo) estan

| 4 a la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. CQ 18'aY Q \,Q
— et e _— -_ N -

| AT\ O

o | L [ Comnpe |
' 6 o Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y

desinfeccion. No Aplica No Aplica /

Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad .
7 EPS suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica |‘
| ] _J
‘__‘_¥———__-;—E—_1_; B e —




" Ps LM%QME@%M@EEM&M@ normatividad sanitariay | *_a'—’f
dor.
No A

O Se euvdrncro

No Aplica

RI establecidas en el plan de saneamiento del opera
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se
evita el contacto directo del alimento con las manos,
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion

Se cuentan con registros Y control de temperatura durante Ia preparacion, El
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

producto terminado se sirve a

No Aplica

[PoRcENTAER T ——  —————
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES Enrhs

~|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para
enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de fa comunidagd étnica

Se tienen estandarizados los utensilios para el servido.

: Existe cumplimiento de Ia minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido,
| Soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado),

Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados seglin aplique,

TOTAL CUMPLIMIENTO DE_MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE ESPERADO 3

V. PERSCNAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

iTEM ASPECTO A EVALUAR

) 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
=" |industrializada,
| 4 PS5 Jla presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
3 Ep |recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio
- {Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica
35 |mayor a un afio).
- |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,
( 37 )
puladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en Ja resolucion vigente
| 38 aen cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona
| delegada por el rector)
| |El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
39 ~{acorde a la autorizacién realizada por parte del comité de alimentacién escolar
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR =
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR \ “ OBSERVACKONES (Describi b aceion correctiva o accion de mejora |
| 38 L ER? _|Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se Ilevan registros de
ep | las actividades, iy Q
| Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion ¥ cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /l O
| 39 preparacion, empleo y rotacion), ‘\_) m e ' |
\ 40 F;zs| Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O no Se_ &)\cﬁe\(\g\‘*q I
| ED de su preparacion o consumo en racion industrializada, - A MDS o ) m



Los recipientes donde se les
desinfeccion

provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica

) No Aplica

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

titulares de derecho, No Aplica

‘ No Aplica

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

rO Se. RO

 ltemperatura,

NO se ecuideng

TOTAL EQUIPOS.

X. SALUD OCUPACIONAL

PORCENTAJE % | I

ILas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE

OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva o accion de mejora)

5 e\

| / ne e

[Existe botiquin de primeros auxilios Que cumple con lo establecide en la normatividad vigente. j A) " p \,Q
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ]
I PORCENTAJE %
XI. GESTION SOCIAL
ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE (Descrbitla cion de mefora )
comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. _/

| Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar

[ TOTAL GESTION SOCIAL
| PUNTAJE ESPERADO : I
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES

O
onpLlo
Comple

OBSERVACIONES DE QUIEN RECIEE LA VISITA

OPERARIA___CODRDINADOR__
Cargo: TECHICO DE CANPO



COR‘SJN EL

@i;ACACiAS CARLOS PLATA

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

[nstitucion e L ¢ Ta e e _\' T Ciudad!
educaiva kol & Gowrbe S0 Svdirada. A
Direccion: \ ACACIAS - META i Fecha Visita: f\?) FQ)O 2024 ! Hora inicio: ‘
\ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
I‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TTI2023. et
!Reporta casos i '
}de atencion Ic:enllf[que !a t?taufsal del caso de
prioritaria N atencién prioritaria
" N® titulares de
derecho N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos 2,2
|
| Nambiycargp Nombre y cargo de quien realizal  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende Bvisit 82312023
[la visita a visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA lVisﬂa SPQR ‘
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIRA VISITA AUTORIDAD SANITARIA ] # c;:g::’;:::g;o ! .
P TOTAL DE MARIPULADORAS I
|De 1275 raciones -
iD! 76 2 150 raciones _{ ]—2-_
|De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 3 No. de
|De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de ] Nanipuladoras
1De 501 a 750 raciones 2015 5 enconlradas
De 751 2 1000 raciones 5
i{De 1'fh'.‘| 2 1500 raciones . —‘ 7
| CRITERIDS DE EVALUACION. TCUMPLE), @ (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO [NC DBSERVADO)
f PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
[ & I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
i iTEM ASPECTO A EVALUAR [ OBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accién de mejora )
[ T 7 T i
1 Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza ¥y aguas estancadas. No Aplica No Aplica

| 2 P El cpmedc_:r escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
I funcionamiento.
| 3 : ?3_ ~|La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) eslan C -Q

construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacicn, \
I O neon et el i e i ! 4 oM P

ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,

i 4 Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar C \
! D lcondiciones higiénico-sanitarias. Ump 2
§ 5 ps  [El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las C\)\) ) \
. A condiciones higiénico sanitarias. ﬂ._ mo\e
I A - T ] = o " Y
: 6 58 Las‘ pareq'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, con la capacidad
| 7 ES '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

Se, eu\denc((o al

|

PS
r 4 Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. £oh Moot AR b Vslto) | .
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas etc.) seglin sea el tipo de alimento y se : :
; ; : ! : N
| 4 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. Ne Alee QAP
J 217 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
\ 28 22 Se cuentan con reglstro:s y conlrol_de tempera_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 ’
| PUNTAJE ESPERADD | 1 | [ PORCENTAJE % |
‘ IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit  accion conectiva o accion de mejora |
'[‘g'_F.’S' ~ |En el establecimiento educafivo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para \Q
2 " E';' ~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ﬁ_ p(\@ _
J 27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica ' No Aplica
v j'-;{msﬁ._' ~ [Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Sies caso contrario, presentar el _j_
}‘» 28 ~ gp  {soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). (\(\ dﬁf
2 : :3 _ Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique, -L O { \Q
ED N
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 0 \ I
PUNTAJE ESPERADD | 3 | I | rorcenmies |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
‘ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
s |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
| 33 ~ |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion _1 Q \ i
. |industrializada. . k)('\{'{p =
. |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 1 ) |
H . |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio \,Q){'Y\@\Q__
1Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion medica (apto para manipular alimentos) (no ¥
% ~ |mayor a un afio). i moe.
‘ - |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas ) |
| 36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con i )
 |registros de capacitacion. N Wl? [<d
. |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). ) )
| » p i 9 (tap y bata) 4 &/U 0 P\ o
_ps |Segaranliza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente &
38 - R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona i "D\ 3
| - B0 ldelegada por el rector) v\
| : ~PS [Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o \
39 E‘g - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar L S \)m@ Q
| TOTAL PERSONAL MANIPULADCR T
| punase esperano ' 6 ‘ i il
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
! |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora)
- ES Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
| 38 o |las actividades. i Um’p\e ;
‘ PS - Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de A ki
39 &3 |preparacion, empleo y rotacion). A CU m P‘C |
| g P> |Las malerias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes o NO == evvdencio Al |
| &b de su preparacion o consumo en racion industrializada. ’ W\O(W—"W#O (‘lQ O U |




58 :[s; I&g:i rztfegéﬂzrrwlles 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 fotalidad de . :
e €0 |titulares de derecho. Ng.plea Nf) & l'ci .
‘ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo o R evertdo al |
60 R 1aloestablecido en la resoucién, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables D vorveno o \ex ust ted
- - |Las neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de o 0 ¢ eudenco Al

~ |temperatura.

owmenlo  de \c:\l\)\sl\eq ,

TOTAL EQUIPOS

PUNTAJE ESPERADO |

PORCENTAJE % |

I

Realizada por:

X. SALUD OCUPACIONAL
iTEM AREECIDARVARL PUNTAJE OBSERVACIONES [Describi la accién correctiva o accidn de mejora)
- ~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga £l Cu Q( =3
63 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. | C\JW\.P‘
I ] TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL [ J . i
PUNTAJE ESPERADO 2 PORCENTAJE %
XI. GESTION SOCIAL [
ITEM ASPECTOA EVALUAR 5 PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
~ |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. '\
64 b mpe
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. J_ ("‘ 'D\ E
—AOM |
66 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar C @
418 IV \Q .
TOTAL GESTION SOCIAL T
PUNTAJE ESPERADO ‘ 3 | i PORCENTAJE % L
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: %u,_(_ Lot ot bl Lt Cargo: OPERARIA___COORDINADOR__
4
//, ¥ ﬂ / DOCETEY,
Csmera/da ///Jcmxféﬂ //3%; ; TEGHGO DE PO

7 17z




ORONEL
LOS PLATA

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

PAE
RACIGN INDUSTRIALIZADA (R1)

Institucion o Y e L fiansy Ciudad/

|educativa P \C\ s C.C(:\ \\’\Q U . i ETC: Ml:ni:ipin !ACACIAS
Direccién: , ACAGIAS - META lFecha visita: 13 (O?. Jz v l 'Hora inicio: "-} LA |
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: '

‘Operador: i 901738126-6 No Contrato / Convenio IT12023 [ 8:00cn
?:: z?er:xacicda: > It:entiféque la gtzau§a| del caso de

. atencion prioritaria

'N® titulares de

|derecho ‘Z'S N° de visita Tra Visita ~ 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos |
Nombre y cargo ' y ’

- et Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

[ din atenis \] Wiana QOC; I ﬂ 44 CHG NP ladora ) la visita 82312023

' —

\Visita técnica |

lVisita verificacion de ETA [

l\'isita SPQR '

|

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

| PUNTAJE |
| ESPERADO |

CONCEPTO FANAL

PORCENTAJE %
FECHA DE VISITA |

ULTIEA VISITA AUTGRIDAD SAMTARIA

Ji

CONCEPTO EMITIDC —

TOTAL DE MANIPULADORAS.

De 1275 raciones

I

De 76 a 150 raciones
De 151 a 300 racionss

T
|
Resolucion 18432

No. de

De 301 a 50¢ raciones

del 2 de oclubre de
2015

Qe 501 a 750 rociones

i Manipulagoras | /[
enconlradas
7 ‘_]
_

De 751 a 1000 raciones
(eRqeiswagons "+ T T — I
CRITERIOS DE EVALUACION CUMPLE), 0 (MO CUMPLE), KA (NO APLICA), NO {NO OBSERVADOY i
! PS: Preparada en sitio - RI: Racion industrializada - ED. Enfoque diferencial ]
L. I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| ITEM ' ASPECTO A EVALUAR , P ‘ OBSERVACIONES (Describi a acchon correctiva o accién de mejora]
|El comedor escolar esta ubicado en un Iu ar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estan adas, ; x |
1 :g I B o g d s d f B Yeguas axianc No Aplica ,’ No Aplica }
| _ | 1
[ ) . . n - T
| comedor escolar cuenta con acceso a servici S Sanitarios, en canlidad suficiente, en buen es ) -
i 2 & E : or @ ue acceso a servicio arios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento,
— o
3 : ‘:fl - |La edificacion, las instalaciones (4rea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /‘ ' e
| " ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. | CUMP
[ ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que s+ evita acumulacion de suciedad, condensacion, -~ 'S‘e__é_\j\ Jenc\a ccloras ol
| 4 Rl [formacion de hongos mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O
. R Ly de Tondos: y @ g 4 P2 en wa) eslado |
| =~ jcondiciones higiénico-sanitarias. |
I 5 psEl ar_ea ae dfst_ribucién 0 d(_e alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ,l g | om \€
[ Rl |condiciones higiénico sanitarias, P
as paredes estan construidas en material resisten , impermeable, no absorbente, de facil limpiez ; . ]
g r ps |Las paredes estan construidas al resistente, impermea absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
[ i |desinfeccion, i | |
‘ | 'Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la c;:u:racidaohI i ’
| 7 J 5 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. ‘ No Aplica | No Aplica |‘
|

ED I

) 1




PS

[ " T =gt e B e n T A — 5o =
: Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y T
L = R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador, s\ Com P\e
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se . L
L 2 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. e Naples
| 27 PS [Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion ] No Aplica | No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : :
PS h ; N
J o temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. NeAplea papice
f_ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION '
|__PUNTAJE ESPERADC | 1 | ] b | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
J [TEM : l ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE l OBSERVACIONES (Desciibit la accion correctiva o acchon de majora )
PS5 En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para ,! € \
2 7 ER'D - |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica L Com p €
! 27 ‘E’g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica ' No Aplica
‘ - [Existe cumplimiento de fa minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Sies caso contrario, presentar el O 2 enne ga “veoilo dde-
!L 28 ' Ep  (soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). renhe con avlo YlQcion
| - PS 1Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
| 2 L E'g - 5‘~ w{u‘ &] \ e
B 3 TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
| _PUNTAJE ESPERADO_| 3 [ | 7 [ porcentaes | 7
i V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS [
[ ITEM f ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir fa accién 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 ylo elementos de proteccion necesarios para racion ’l S v iC Dmp\g
~|industrializada,
~|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello S\ C \
H - {recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni magquillaje) y uniforme limpio um P €
~ |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no S
35 -~ mayor a un afio). - o Ump\f

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

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

1

/

4 S comple
T ‘ S ample l
1

1

37

' | (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona

38 e
B Idelegada por el rector)

i comp\e

P8 IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o

S cmﬂpic

39 i acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

|

|

|

|

|
-
|

\

|
B
I

- {Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente‘

ED
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I

1'L PUNTAJE ESPERADO l 6 ’ :3( PORCf,:mJE I
; VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
flalis
| LINPIEZA Y DESINFECCION
:_ fTEM i ASPECTO A EVALUAR i PUNTAJE 08B! {Describir I acch ctiva o accian de mejora )
' RS _WSe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de 1

38 g las actividades. 6\ CUMP\ @
| - P |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 g c [
| 3 E'g - | preparacion, empleo y rotacion). ( Um <
| Ps Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 l ﬂ

40 ' Erg |de su preparacion o consumo en racion industrializada. S\ CU’*‘P €L |




| 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
59 El 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.
‘ Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
| 60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ~5 - Q
, ) q oy C
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O NG S€ hace WG O
i 61 ~ ltemperatura, neNera s
[ : TOTAL EQUIPGS I
| PUNTAJE ESPERADO | 2 | = [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL k T
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la sccidn correctiva o accion de mejora)
o ~ |Existen extintores de incendios con fechas vigenles de recarga /’ S" Cii 9\6
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
63 ~ ’I S com p\ o
j TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL 7_ [ | 5 I
PUNTAJE ESPERADC | 2 PORCENTAJE %
XI. GESTION SOCIAL |
ITEM RSPECTOA EVALUAR PUNTAJE 4B b cnte i 6 skiiin de meion
64 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. /\ 6— \
| \ Comp\@
I 65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. © SR ey \(‘5Q o
S RO
!' & - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar Q PR eoidene (G
j TOTAL GESTION SOCIAL I
| PUNTAJE ESPERADO 3 J iPDRCENTA.!E%]
| CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERYACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
l
Atendido por: Nibiana Re 41\ Cl 02 Mevales Cargo: OPERARIA_X COORDINADOR___
DOCETE
| 1 Y - 3 —
BC)\OQC\ \\\Qs\ “b 6 XV ‘ e [d \.! C_(]. &J MOUG Cargo: TECNICO DE CAMPO

|

Realizada por:

Trayd Katerne




| oy, (NI 0 MEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR
==y 'a’Mnn‘E’ Hutbcion ; o A, CORONEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES RA -
' ﬁ&’,} Rt : e . k'g;; iACACIAS mﬂ.!‘.?ff%‘m <8 RAchNnNnusP%EJAUZADA (R
/Institucion e e _{ mE e B ey b e ! ETC: [Ciudad s
educativa Comﬂeﬁ e Jan Jee Sede Poncho G rdnde [Municpio | ACACIA
' J Fecha Visita: 4&/02/'2024 'Hora inicio: 8 ] 48

\Direccion:

ACACIAS - META

j‘Operador:

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
901738126-6

No Contrato / Convenio

|
77112023 [esde
i

19.20

'Reporta casos

Identifique la causal del caso de (

|
=
gn'h

ide. atg nglon atencion prioritaria
Iprioritaria l
'N° titulares de J
jderecho N° de visita tra VisMJ 2daVisita | 3raVisita
‘atendidos | \' |
Nombre y carge { ; " ]
i T G 2 Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
.gev?suilte;n atiende \/l\fl dnd Podyl %U(’_Q_ /\/] ord 65 la visita 823/2023 :
Visita técnica }Visita verificacion de ETA [wsita SPOR | J
| . | !
| g N Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA 4 o i TI
| PUNTAJE !7 J PORCENTAJE % I
| ESPERADO | |
[ CONCEPTO FIRAL : ‘ﬁﬂl
i ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA ) l[_ c;:‘:c:::);:ﬁ::o ,ﬁ_} s 77—4‘
:D T TOTAL DE MANIPULADORAS T - j A_i
De 1a75 rarivnes = i - '
De 76 a 150 razionas. i 2_ i
De 151 a 30¢ racionas . o (R ion 16432 3 Ne. de I 4{ [
[De 301 2 507 raziones " ldsizdeoctubrede| 4| Wamipulagoras
|D 501 2 75€ raciones —| 2015 t s encontradas [ ’
|De 7513 100 raciones L] i
Deitlatsmpeos, R ] L J o
}7 CRITERIIS DE EVALUACION, TICUMPLE), B (NO CUMPLE), NA INO APLICA), NO {NO DESERVADOY
| PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial |
i 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS : [ : _f
i iTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES (Describir b accien correctiva 6 aceron de mejora ] B
1 53 El comedor escolar est4 ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica J No Aplica ‘
— - —
2 P El cpmeu’gr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen eslado y No Aplica ‘ No Aplica i
; funcionamiento. 4
; 3 i _};sf - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1 1 5 Com ( e ’
| ~ ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, [ f {D i
b i - s - - i s e . N S ]
s Les techos estan disefiados y construides de manera que se evila acumulacion de suciedad, condensacion, | | |
i 4 R jformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar| | St } &
g0s Yy e ‘
P B0 |condiciones higiénico-sanitarias. . ] ]
| ps El area de distribucion ¢ de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las | . , [
P A [ M |condiciones higiénico sanitarias, 1 i Si C'Ump }6 '
! . ‘ o Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil iimpieza yJ No Aolica | No Aplica ﬂ
i desinfeccion. plka | - |
1 {Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidadJ ‘ 1
7 ‘ ;g fsuﬂcienle para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. l No Aplica | No Aplica |
\ L o i N | - |




PS

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

S omple

| % R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. /[
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) sequn sea el tipo de alimento y se ; ;
26 ED evita el contacto directo del alimento con las mangs. Ho Aplica No.Aplca
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion. El producto terminado se sirve a ; 7
PS . s
% temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. blo Aplica No Aplcd
i TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION '
| PUNTAJE ESPERADD | 1 I 4 [ PORCENTAJE % | A
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES l j _|
iTEM ASPECTO A EVALUAR P e R Yt otion . 2 et ]
| - ijs,_ _ |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para S} N ! .
[ % ep  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ’} (-UX p P
l‘ 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
! : F;g - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el / 'S //.,
‘ % _Ep  [soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), ol U‘Jmp 5
|  PS. 1Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. = '
o N 1 I tumf /e
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES £
PUNTAJE ESPERADO | 3 I [ 4 PORCENTAJE S |
Jire V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ke |
| iTE M 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 normativided legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racién ’/ ,S | cd m )@
| |industrializada,
F *  ILa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ,{ o
‘ 34 . {recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio A (U D e
| - |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no - /
! 35 mayor a un afio). \ 1 Ol c,ump/e
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas /
36 {de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ,/ Sf o /8
l = [registros de capacitacion. i f)
> |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata), /
. ;_ / S comple
| ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucien vigente !
38 Rl . |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona f Si O ¢4, / Q
| EP delegada por el rector) /O
i - PS_ {Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ia resolucion vigente o % N3
4 ER[f  |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar f \ (--Um,d 2
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR iR
j PUNTAJE ESPERADO 1 6 { 1 | PORCiNTAJE ‘
| V1. CONDICIGNES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE E OBSERVACIONES [Describit b accion correctiva o aceion de mejora )
S iSe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de .
! 8 o las actividades. /f Sn" ( Ump}g
‘ PS  ISe ulilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de o . ‘ / }
39 o |preparacion, empleo y rotacion). 1 ol LUy )?f) e {
T PS Las materias primas crudas tales como cares, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 o _ / i / |
% gp |desu preparacion o consumo en racion industrializada. NI /U e \
y ]




Realizada por: f

g : ; - — ‘ _
[ 58 Eg I&ezi_;?gclz:zrr:‘tes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de [a totalidad de . ;
5 titula?espdeyderechi). i d No Aplica No Aplica
 |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 |a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, respensables ’f S | cum .I e
) : | \
i |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de D Ui) e eVidericadn Y@Sl&lj 0}
|temperatura. 3 nmomentd de [a Ui td
TOTAL EQUIPOS 4 |
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ b d | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL $ I
[ iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES (Dexcribir la accién correctiva o accidn de mejora)
! o = : Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga O No < eyt d encean g {
. N ] } |
6 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. 0 PFSAR e R, TR
| \[IS 1 6() .
| TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL "
| PUNTAJEESPERADD | 2 I [J [ PORCENTAJE % |
[ XI. GESTION SOCIAL Vil [
‘ iTEM ASPECTON EXALUAR = 1: PUHTAJE OBSERVACIONES {Describirla accian conectiva o accian de mejora
‘ El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. {
64 ‘( S cgm P e
. =)
5 {Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. o NO se clidenaadn vequti oy
al momento de la gigit
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ) i
66 '{ St com Dig
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO 3 [ 7 I PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
‘ T
Atendido por: Nidlo\ G R e r\ﬂ'\q Orz HpalaleS Cargo: OPERARIA Y_COORDINADOR___
T, = 3 N 2 ] T N oocere_
\JUno1—antiago —Goral (Setdnoort = Yolieth Gaevin e




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

{:m sirpiia ig %omgﬂ
. lak IACACIAS et e RAcmmnugﬁsAuunAm;

(Institucion S s K \ L = Ciudadi

i [ : 4 ETC: =
lEducaﬁva : g()\"\ CnS“-ObQ L L EE y ’ / Municipio | ACACIAS
[Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: l\%z/‘lozq l ’Hora inicio:
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: o
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TI1/R023 . [llnes.
Reporta casos B
|da atonolsi Identl_f:que !a qautsal del caso de
!_priorita e atencion prioritaria
N° titulares de
iderecho N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
latendidos

iNombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

/de quien atiende o)
la v(ilsita : la visita 8232023
|Visita técnica Visita verificacion de ETA !\ﬁsita SPOR ﬁ
i
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| PUNTAJE
ESPERADO PORCENTAJE %
1 CONCEPTO FINAL
ULTIBA VISITA AUTORIDAD SAMTARYA I FECHA DE VISITA
\| TOTAL DE MANIPULADORAS L S A T ﬂ
[De1a 75 raciones ; —J
| De 76 2 150 raciones
[De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 3 Mo, de l
De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras i
|De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
De 751 a 1000 raciones 6
De 1001 ajsw raciones ) 7 J
CRITERKS DE EVALUACION: 1{CURPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO {NO OBSERVADO)
{ PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
| 1. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS
[TEM ASPECTO A EVALUAR A ‘ OBSERVACIONES [Describir h accién correctiva o accion de mejora )
El comedor r esta ubi un alejado 0s de in i m as cadas. : :
| 1 ps I comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, aleza y aguas estancada No Aplica ‘ No Aplica —(
El com olar nta con servicios sanitarios, en cantid ficiente uen est ; ;
| 2 65 | : edc_)r esc cuenta con acceso a Clos sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento,
i =
3 ';SE La edificacion, las instalaciones (4rea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan j 4
| ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. - P :
- ~ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evila acumulacion de suciedad, condensacion, '
| 4 - R lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 4_ C/\') m \’Q,
L B lcondiciones higiénico-sanitarias. P
1 5 ps |El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ,1 CU ; \_Q
| Rl condiciones higiénico sanitarias. e Y 1\3 B
L : rui teri istente, impermeable rbente, de facil limpieza ' L
6 P as_ pareq_es estan construidas en material resistente, mpermeable, no absorbente, de fa pieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
[Exislen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 2 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
ED | p P p p




[ 25 Ps  |Las hortalizas y frutas se lavan y desinisuian con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y O ' PO Se IS VIV
I R |establecidas en el plan de saneamiento del operador. ol pomelto uise
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) seglin sea el tipo de alimento y se ’ . :
} % ED evita el contacto directo del alimento con las manos. e No iplica
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : :
PS . :
| &k temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Nodokea bl
‘ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l 41
|__PUNTAJE ESPERADD | 1 [ | PORCENTAJE % |
‘I IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ] ﬂ
l fTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERYACICHES (Desc itit la accion cormectiva o accion de mejora )
2 _ F;»]‘ - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para \
6 - ep  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica « C S W\P 6
L 27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
' : ERF;  [Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el { t
2 _ Ep|soporte de autorizacion por parle de la ETC del cambio realizado). ) m@ c
- PS ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. t
29 r 1 QN\P{Q/
B TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i [
| PUNTAJE ESPERADO | 3 | [ rorcentmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 3 |
\ iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
| ~ |El personal manipulador utiiza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las e
| 33 especificaciones de la normatividad legal vigente ylo elementos de proteccion necesarios para racion \[g/
{1 |industrializada. )\ \/() o p
|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello A B
H |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio Y\r\{’) \»Q.,
_ |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no \
| 3 _ |mayor a un afio). A o\ve
[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 Q) \,Q,
\ P lregistros de capacitacion, ‘?
| . |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dofacion (tapabocas. cofia v bata), >
| 37 P J . (tap ORI 1 pr\%
‘ “ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucién vigente ) \
| 38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 mp .Q
|7 B0 Idelegada por el rector)
{ o 'F{Rﬁ‘; - |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1 \,Q/
| 39 “ep |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar ’ r\(\’\)
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [
uunms ESPERADO | 6 ‘ | ek '
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
‘! LIMPIEZA Y DESINFECCION
‘ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE NES (Describir I acc va o accion de mejora)
- PS5 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ) LQ,
L % & |las actividades. 1 "
- Ps Se ulilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
| 39 i E*}," preparacion, empleo y rotacion). 1 | ™Y p\’Q
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes g
40 ERL',' de su preparacion o consumo en racion industrializada, O J no S’e' = dﬂv\u O i




’ 58 :g ég:j;?gég;ggtes 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 , .
{ cal ED titulares de derecho. NG Apfica Ho/Aples P .
s |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 0 ne ?ﬁ/ EANFARATSND
60 i |aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables . |
) ol MOVYO U 554
61 ~|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O no &5e eM\AAEenC K O
| temperatura, ol pmOrent© de P
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la aceion correctiva o accian de mejora)
S |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 o 1 QJMQ\Q,
PS5 |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con Io establecido en la normatividad vigente. CQ.)
63 =R <
ED 1 MQ\ I

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

PUNTAJE ESPERADO |

| PORCENTAJE % |

XI. GESTION SQOCIAL

ASPECTO R EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Dewcribit la accion comectiva o accion de mejora )

ITEM
64 {El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. \
) Cupef\e
| Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. \

65 1 AV

| iz
PS IEs visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
| 66 R R P 7 O*) m?\'Q' '
; TOTAL GESTION SOCIAL I
| PUNTAJE ESPERADO I 3 | r PORCENTAJE % '
| CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
[
|
| Atendido por: Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
= 3 1 = DOCETE__
Realizada por: | \'!'\_) e ]:h Guarin Cargo: TECHICO DE CAMPO




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

OROMNEL

’:“{Ecsitl{f:&sién -~ - ﬁ!q ACAC!AS cmuos PLATA

Institucion

‘educativa COH’W e‘ofr@ SOJ" OSC SPCJE S{]h YUdnﬂl,O .' - jEC gﬁr:‘:?;lo AGACIAS

'Direccién: v ACACIAS - META Fecha Visita: 13/()) /2024 o iniio: |3 00 91

i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
;Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio ’ 7711’2023 g?;;::cién: j8 4 40 da.‘
|Reporta casos ”
i = Identifique la causal del caso de
| de. at_e o atencié?r prioritaria
prioritaria
l‘N" titulare de ;
|derecho N° de visita 1raVisita 2daVisita |  3ra Visita
\atendidos
‘Nombre Yy cargo ) : ;
| p : : Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
r;ev?:"t:‘n atiende \/: Vono QOC])’ { caue't Moxd[ esS la visita 823/2023
]Tlisita técnica Visita verificacion de ETA |Vi5“a SPOR '
A Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA : e el
: PUNTAJE J PORCENTAJE %

ESPERADO |

— CONCEPTO FINAL

i ULTISA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA [ FECHA DE VISITA = 2% N
i Sl — _TOTAL DE MANIPULADORAS ! e | SR i E
'De * a TS raciones 1 H
LD: 76 2 150 raciones 3 __] %it‘ ‘
De 151 2 300 raciones 1 Resolucion 16432 __J_J o de | f
(De 301 a 500 raviones | del 2 de octubre de 4 [ Waipuladoras |
"D 5072 750 raviones 015 3_— enconlradas |
e 7 £1 2 1000 raciones 8
De 1001 a 1500 raciones ) - ~ . . "'___1 i __J___ _ R

= . 22
CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUNPLE), NA (N0 APLICA), KO (D OBSERVADO)

P5: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial

L INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
l_ ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE | OBSERVACIONES [Describit la accian correctiva o accian de mejora )
I El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. - : ‘
1 i Eg g ) yeg No Aplica INo Aplica
|
‘ El
comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en canti iente, en buen estado 3 ’
2 ! PS oF & ¢ a SRR e g Y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 ':g La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan| /‘ o - l)
| ep  [construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, drsinfeccion y desinfectacion. , Il cor “P <.
= e i — T | — e e e o =
Ps Los techos estan disenados y construidos de manera qun se evite acumulacion de suciedad, condensacion, J .
4 Rl lformacion de hongos y mohos, se encueniran limpics y se realiza manlemmaewlo para garantizar| 4 S| CU(}'] y !e
0 |condiciones higiénico-sanitarias.
5 - ps |Elarea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las { Q. w0le
. R icondiciones higiénico sanitarias. . ! Ol COn
onstruid | resi imperi facil lim /| : H i
6 b Las paredes estan ¢ as en material resistente, impermeable, no absorbente de facil limpieza y No Aplica i No Apliza
i desinfeccion. I
1 Existen tanques yfo recipientes de almacenamientc de agua protegidos con tapa, con la capacidad |
7 i :g suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. ; No Aplica No Aplica ;

1 —



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

S wm plff

. R |establecidas en el plan de saneamiento del operador. "
|
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) seglin sea el tipo de alimento y se . A
2% ED evita el contacto directo del alimento con las manos. Ho Splics No£pliea
.‘ 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
| Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : .
S : ;
# F temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Heplce N9 Aplica
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
| PUNTAJEESPERADD | 1 I = [ PORCENTAJE % |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 1
L iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES (Describit la accion couectiva o accion de mejors )
3 - PS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para
2 R P 1 um Ole
| gp |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica S Uy p €
‘ 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No Aplica
| - r{”S - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido, (Si es caso contrario, presentar el /f S ST ,
| % gp  |soporle de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). L COmple
PS 18ecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. - : l
29 R : 5
| R 1 Ol comple
L TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES ‘
|__PUNTAJE ESPERADO | 3 [ 2 PORCENTAJE |
[ V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS = |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir 1a accion correctiva o accién de mejora )
“ps  |EI personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las ﬂ
| 33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente ylo elementos de proteccion necesarios para racion /f ol A )J’ﬁ_‘[) / e
iy industrializada. T
; P8 * ILa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello /f ‘
| 34 4 Rl s ; ; ; ; Ll g s 6’ f'uaa/} I‘)
(e recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio LU P §
| PS - {Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacién médica (apto para manipular alimentos) (no :
| 3 E--R'"':_’ -~/ mayor a un afio). 4 S‘ .’\)l}lplﬁ
| El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas . i
I 36 de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con /I 6 L cumg / o
! = [registros de capacitacion. : /O :
s [Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). /f - -
| 37 .. 21 (U” I[U;L),
i ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resclucion vigente /’ !
| 38 - R (Nota: Para racién industrializada en cada IE con menos de 49 litulares de derecho puede existir persona ) ‘ ) F
1 B0 ldelegada por el rector) con l/\) em,
| - PS |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 ’f J| UM ‘C) [ c
; TOTAL PERSONAL MANIPULADOR 1T
: PUNTAJE ESPERADO ’ 6 J } l PORCiNTAJE I
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO )
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
| |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit la accin correctiva o accian de mejora )
~PS  ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de _ ol
| * .ERD! - las actividades. S D\)Yﬂp \ €
' - PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /I . { ) i ‘
39 &3 | preparacion, empleo y rotacion). SIcom p € |
- PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 _ L e
# | & |desu preparacion o consumo en racion industrializada. Sl wm /()l e
{ |




58 Epg Iag‘;‘“r]?gé;é:z?]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 atencidon de la totalidad de . .
i ED fitulares de derecho. Nofplea Hokpe
©  ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 4
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables SI CUH ]p
)
- Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de 0 MO5e CU‘OLH can l"al‘al Ll
temperatura, 8 moment O A¢ ‘(_1 Uit (o
TOTAL EQUIPOS
PUNTAJE ESPERADC | 2 | I 4 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL r
ITEM ASPECTOABVALUAR PUNTAJE OBSERVACICNES [Dacbit cnconectva o icin d meors)
- - PS  IFxisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga O /\[O T ELﬂdEMch N d(
- i - — - = ; O S ae Git’c’ {{\)‘
63 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. D :
- Vs ta .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL £ !
PUNTAJE ESPERADO | 2 I [@)] | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL e I
[TEM ASPECTOA EVALURR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit ka accion conecliva o accidn de mejors |
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ‘ ’
64 P ? 4 St Cum ple le
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ¢ Mo gE C\[to\znad o\l
65 0 momen to de o usta
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ~
66 { ol ¢ um,Of &
TOTAL GESTION SOCIAL L I
PUNTAJE ESPERADO | 3 ? J PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
I OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: Ay oG R@ {\1‘ duez ™MAYG ey Cargo: OPERARIA ~ COORDINADOR
A /] 2 ) ] r 5 LT
_Realizada por: JUNnOr antf ClCIU l:gUi 7d e Aot —=Yolhethh Goarin D Al




CORONEL

i 1 i
i ACACIAS criosriam

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.I)

[cucaa IACACiAS

Institucion o Pl e e
leducativa Sedﬁ e T\D‘ (‘\C \PO\\ L Ryg: [Municipio
Direccion: ACACIAS - META \ Fecha Visita: L+ =07 "?_(.‘ ’ Horainicio: [ (HO o m
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: B j

EOPETGdOTi 901738126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 renr::i:::ién: 8 ? 2001 Mi
R
3dee 2?:;;:: . Identifique la causal del caso de
| prioritaria atencién prioritaria
'N° titulares de
; derecho | %@ N° de visita fraVisita  2da Visita 3ra Visita
\atendidos
'Nombre y cargo Q}\\ ( 3 .

p ; Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
3,‘;%?;‘;;“ aflende TNy TO (res } \CA \! \P\)\ odo\(o\> la visita 823/2023

iVISIta técnica |

Visita verificacién de ETA

’V’nsiia SPQR '

! e Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO J
|..._ CONCEPTO FINAL
ULTIRA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA I FECHA OE VISITA
¥ [ CONCEPTO ENITIDG
[ TOTAL DE MANIFULADORAS | EEOR |
[De 1 75 raciones 1 |
|De 76 a 150 raciones 2 I
|De 157 & 300 racicans _ Resolucien 16432 |3 Ne.de |
De 301 2 500 raciones del2deoctubrede | 4 | Manipaladoras | 1
De 501 a 750 raciones 2015 5 encentradas
'De 751 2 1000 raciones Sl 5
|De 1001 & 1500 raciones. - 7 7
|r_ CRITERIDS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (HO APLICA), NO (KO OBSERVADD) B
PS: Preparade en sitic - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
I, INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| [TEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Describir la accién carrectva o accion de mejora )
23 El comedor escolar esté ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas, ) )
1 £D No Aplica No Aplica
E| comedor escolar cuenta con accese a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y )
| 2 2 ; ; ! ! i
! funcionamiento. No Aplica No Aplica
i 3 .F:g- La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, 4rea de preparacion, area de consumo) estan S : 1
£D construidos de manera que facilia la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. IS mP & J
‘ps |Los techos estan disefiados 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 /{ & cum \e
ED  Icondiciones higiénico-sanitarias,
! PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las S
R [condiciones higienico sanitarias. 1 \ CUY\P T
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y : | )
6 PS ) g ' ’ ' No Aplica No Aplica
desinfeccion. ‘ . ! |
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad| \ |
7 i suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes & un dia de preparacion. | No Aplica I No Aplica F
1

ED

|
!




 |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfesian con sustancias autorizadas por [a normatividad sanitaria y

|

Tops
| % R [establecidas en el plan de saneamiento del operador. /1 r
‘ PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segin sea el tipo de alimento yse ’ :
| . % ED evita el contacto directo del alimento con las manos. hoaplca Nebpla
L_ 27 PS [Se cuentan con registros y control de temperatura durante |a preparacion No Aplica | No Aplica
| Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a ; A
L s temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. N Aplca o ripli
[ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
|__PUNTAJE ESPERADD | 1 I I 71 [ PORCENTAJE S |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE J OBSERVACIONES (Describir l accion correctiva e accion de mejora}
' PS5 IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para /‘ S ‘
% o ng - lenfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica \ (.Um p €
. ;g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
- PS5 IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el :
L 2 '-:.-S . |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 1 Sl (,Umpl il
| ~Ps. . Ige cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. i
| = i 3 wnhle
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
|__PUNTAJE ESPERADO | 3 | | =< [ eomcenmas |
L V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS by ]
iﬁ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accien correctiva o accign de mejora )
s IEl personal manipulador uliliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
| 33 Rt especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion g\ C th\e
| ED  |industrializada,
! PS°La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (upas cortas, limpias y sin esmalte, cabello
\ 7 &y |recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni ma uillaje) y uniforme limpio /1 S \C
L S ED 0g1Go, Joy quilaje) y p
| - PS  ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no S\ \
| 35 E:R?".:' ~ {mayor a un afio). 1 C ‘JmP €
-‘ s |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas -
I 36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un ano) y se cuenta con I g) (%) mple
‘ _ |registros de capacitacion.
PS  |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata),
L 37 i . i A 1 ' Sy comple
i s |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a Io establecido en [a resolucion vigente
| 38 R {{Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona g| (i Qme\@
,1 P Idelegada por el rector) _ )
| PS . E| complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ;
{ 39 : 'E% : lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar /[ s:\ o m@ L <
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [ )
EUNTAJE ESPERADO J 6 [ ‘ gm } [ORSENTAK, l l
|1 VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO J
‘ LIMPIEZA Y DESINFECCION [
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE l OBSERVACIONES [Describir la zccion correctiva o accian de mejora ) 7
| PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ) 1
0 4§ [las actividades. 1 S \ <O VY\P\C }
| Ps Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de \
|
! 3 ERS_ | preparacién, empleo y rotacion). ’t S\ CU“\P\C I
Ps. ilas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes | \
40 RI /{ ( S CC)Y“P\@ [

ED

 [de su preparacion o consumo en racion industrializada.




Los recipientes dond [ i i i Aci ) .
58 ;g desinferiic)n e 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 ED titulares de derecho. bigiaplion WaAplica
 ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 - {alo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /[ - : @
} (Hoj quip 9 p o curfl&
61 Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O Noe se nace As© ge
- |temperatura. neyeyon S
TOTAL EQUIFOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 | oy | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL [
iTEM AEERCTR N EYALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES (Describi la aceién correctiva o aceion de mefora )
 |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 A St com p\ﬁ
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /l
63 S\ (Q)‘mp\ e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL J
PUNTAJE ESPERADO | 2 | 7 | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
|TEM ARPECTONEVALUAR. . PUNTAJE BSERVACIONES (Descritir Ia accin comectiva o accion de mejors )
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. .
64 ~ i = cumg\e
| Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 S evidencia,
1Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar i
66 q p y p C < fewd=e "o,
TOTAL GESTION SOCIAL [
PUNTAJE ESPERADO l 3 I ’ PORCENTAJE % ’
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
s
Atendido por: v B )“\\(\/ Cargo: OPERARIA_X COORDINADOR___
DOCETE___
Realizada por: Inand Radenne  ®obadW\o  Sosa ~ [o1dg  CaSanoNcy Corg TECNICO OE CANPO
| J t T 1] 3 ¥ ¥




M Al CORONEL
ta ACACIAS camioselin

RACION INDUSTRIALIZADA (R 1)

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

Institucién L R e v TN T T S Ciudad!

educativa o Ll"\\'O- , CQSAWO o TO& VéC B T Wunicipio | ACACIAS

| Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: | U4-()2 1M Horainicio: | {710 pm
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ‘ )
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 |fere 19 4O Pm
:c?: E;::':acii’)a: > Ic:enti_féque !a c_au.sal del caso de

prioritaria atencion prioritaria

IN° titulares de T

derecho @61 N° de visita 1raVisit+ 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos " |

'Nombre y cargo
\de quien atiende
la visita

Sono  Redwguen (Mume\slocbm> javisit

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

823/2023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

[Visita SPQR l
I

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

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE %

CONCEPTO AINAL

[ FECHA DE VISITA

ULTIEA VISITA AUTORIDAD SANITARIA
: e | COKCEFTO EMNDO

S el

TOTAL DE MANIPULADORAS

1 De 1a 75raciones

D8 76 & 150 raciones

]

afwmla

De 151 a 300 raciones
De 307 2 500 raciones

'Me 501 & 750 raciones

De 751 2 1000 raciones

2015 enconiradas

—cvlm|

|
ENE f

De 1001 3 1500 raciones

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 ¢ E). KA (NO APLICA), NO {

T
k |
Tucion 16432 _:‘ No. de J 6
del 2 de octubre de Manipuladoras |

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

1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES. K ctiva o accion de mejora )
. . . . 1
PS El comedor escolar esta ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : {
1 ED No Aplica No Aplica
2 5s El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento, & '
| 3 : ﬁ' - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,I \f
L ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. | |\ Cum ?
| ps |Lostechos eslan diseriados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion.| - - ﬂfﬁ .
| 4 Rl (formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’l S‘ cum ?\Q
F2 condiciones higiénico-sanitarias.
5 ~ps - IEl area de distribucion o de alistamiento de ias raciones preparadas o industrializadas cumple con las 7 CSI P l
i R condicicnes higiénico sanitarias. p -
6 i Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No i
‘ desinfeccion. P [ p
! Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad I .
7 | £5 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion, i No Aplica ‘ﬁ No Aplica f

ED




| 3 % T e T e e e T e e o T ——————— z - T EBIa ]
2 ' PS. Tas hoﬁgllzas y frutas se lavan y desini=ctan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y \
f_ R establecidas en el plan de saneamiento del operador. A g (- com P <
% PS Elservido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segiin sea el tipo de alimento y se ;
‘ ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Aplica MO AplEA
] 27 | Ps_ [Secuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion I No Aplica | No Aplica
\ 28 r B Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : :
! temperatura mayor a 60°C v los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. NoAlies i dnke
li TOTAL CONDICIONES DE PREPARACKIN J
| PUNTAJEESPERADD | 1 I \
| = | \ | PORCENTAJE % |
[ ; IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
\ iTEM ’ ASPECTO A EVALUAR l b
l . Ps . i : ] : UNTAJE OBSERI'AC!D"ESI‘Du(ﬂHIhu(nnroilrdivlnl:cinnﬂlmljml)
| B En el esl{ablemmlenlo educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para
\ 26 R . :
| ED enfoque diferencial debe estar publicado en Ia lengua de la comunidad étnica 1 S \ com {3\6
[ 27 :g rSe tienen estandarizados los utensilios para el servido. I No Aplica No Aplica
| 2 . ﬁ_  |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el ‘ \
| kg !soporle de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 1 S' com P <
|‘ 29 - :‘l-i . -.-lSe cumple con los gramajes de las preparaciones y 0 complementos industrializados segun aplique, ( .,f ‘ Q \e
| B i Ui s
}?JNTAJE TR l 3 ] TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES ] S I e I |
}L iTEM L Aspgcr:_-q;ﬁ:fuon:m- MANIPULADOR DE ALIMENTOS l e = — [
i : e . i TAJE ‘OBSERVACIONES (Describir Ia accién correcliva 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 normativi i ic i i
| 3 indpl'_l St ormatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion "I S I (um p ( e
! 34 !;g La prgsentgcién per_sonal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
.\ ~ gp - |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio /r ) Uhﬂp t 6
‘i 35 _':_ - {Se evidencia_p;jra cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no S» : \
| 5 |Mayoraun afio). T L ample
I . Ps El persor;al 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 afo) y se cuenta con ¢
B0 |registros de capacitacion. 1 g( 0 me\<
‘ & :_W.;;? _[El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata), ,} ' S\ m l
| S ED £ 9 ¢
. N ps ESNe ?ar;’intrza la canhgad de manipuladores de alimentos de acuerdo a Io establecido en Ia resolucion vigente 1
‘ - Rl i(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona S \
| P |delegada por el rector) bk Ump ¢
39 _';Si - {Elcomplemento glim‘eniarr’o es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o - A i \ -
| D acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar -‘! S V¢ om P \ Q
‘ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR | 1
| PUNTAJE ESPERADO ’ 6 I l FORCENTAE
| | ' % ]
}7 VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO -
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
‘l_ ITEM . ] : ASPECTO A EVALUAR I PUNTAJE ’ ‘OBSERVACIONES (Describir I accién coirectva o aceidn de mejora | _[
» : l:!s : ISe Cu?n'? ;on un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ,\ S p\ e
; ‘ep |las actividades. L EGm
: 5 : 1:!5' ~ 1Se utih’za_r? prodmi:tos de Iim_pieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo del 1 S« c \ - ]
; Ep  |Preparacion, empleo y rotacion). | | um .
40 F{RS! Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes! 2y P 1
Ep  |desu preparacién o consumo en racion industrializada, [ \l L |
R———




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

58 ED desinfeccion

El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica

2 titulares de derecho.
( Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo i
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equi 03, cronogramas de mantenimiento, responsables «
: (Hoj quip 9 p ) CJeR\e
| 61 Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O }\)o $€ hace [GR6)
-y temperatura, £ heutva)
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 I | PORCENTAJE % |
. X. SALUD OCUPACIONAL |
| ITEM ASPECTG A EVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES (Devcribi I accidn correctiva o accion de mejora )
| Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
. ® . J Sy e mp | ¢
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con 1o establecido en la normatividad vigente, : \
E 63 : g e Qmp =
= . TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
I_ﬂNTAJE ESPERADD | 2 I I | PORCENTAJE % |
| XI. GESTION SOCIAL [
‘ iTEM MPECTOA EYALUAR E PUNTAJE ‘OBSERVACIONES (Desc it I accion conectiva o accion de mejors )
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
- p g Sy com 0 L2
‘ Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. )
e O SN eudenca
| |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
| 66 HER ety 4 O 0 epdenc oo
= TOTAL GESTION SOCIAL I
| PUNTAJE ESPERADO [ 3. ‘ I ‘ PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
\
i
L
; OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
;
1
!
i | L . | l
Atendido por: \“}/-m) a Y N €-£ |5 Kooy ol M\ f Cargo: OPERARIA X COORDINADOR
| \J \J
I s I \ FEEL W, I & ‘ DOGETE_
Realizada por: Frand Vdieywe Bobad\la S — leidy  (oiscana o | caer TECHICO D CAWPD
| J 1 o 3
|

| - | |




‘-bfuk e o S .- i ’&6“.‘ ekl iz CA%OR?NEL § FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
‘ () ) 24 e . ua ACACIAS e et RACION INOUSTRIALIZADA (R}
Institucion b sl _ Gl e . Ciudad/ T
|educativa @(.Qbrgd ".\0 S i S e : L R Municpio | ACACIAS
Direccion: ‘ ACACIAS - META Fecha Visita: (L‘ [ OL { 'Z,OZ<’- Hora inicio:

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771!2023 ‘:-Ie‘l":i:aecién:
Reporta casos NE s
[de it Ic:entllfl'que !a thaulsal del caso de
|oxjoritaria atencién prioritaria
Ne titulares de
derecho N° de visita 1ra Visita  2da Visita 3ra Visita
atendidos
Norira}y 6arag Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende la visit 823/2023
|la visita a visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPQR '
| Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE PORCENTAJE %

ESPERADO

CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA ; FECHA DE VISITA
CONCEPTO ERITIDO |

TOTAL DE MANIPULADORAS

De 175 raciones
De 76 2 150 raciones

o

De 151 a 300 raciones Resol 16432
del 2 de octubre de

De 301 a 00 raciones

De 501 a 750 raciones 2015
| De 751 a 1000 raciones
|De 10013 1500 raciones

No. de

encontradas

w|elw

~| o

CRITERICS DE EVALUACIKON: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (O APLICA), KO (HO DBSERVADOD)

PS: Preparado en silio - RI: Racion industrizlizada - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

OBSERVACIONES [Describir la accidn correctiva o accion de mejora)

iTEM ASPECTO A EVALUAR s
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas, ) ]

1 :g J J yeg a3 No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y ) ;

2 2 |niveuamens No Aplica No Aplica

; ;s' | .. La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan j C/L_JV\‘\"‘;\*Q

ep  |construidos de manera que facilita [a operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion.

| s |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar i ( r-_)\-Q
}7 % lcondiciones higiénico-sanitarias. whal
5 ps |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las C\_) .
| R condiciones higiénico sanitarias. A X\ i)
] 6 P I&::m;;zg?;s estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No f-L\plica

Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad

| 7 :g‘ suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica

No Aplica




I i 5 . A T = e
PS Las horlalizas y frutas se lavan y desinfec.an con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y e ge—e&c,\,e_m &)
% Rl lestablscidas en el plan de saneamiento del operador. O i
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimento yse : :
- ED evila el contacto directo del alimento con las manos. NoRples o Aptc
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion | No Aplica No Aplica
‘ Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a i :
PS
[ % temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Nogles Ha Aol
j‘_ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 I T [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
[ iTEM ASPEC?O A EVALUAR PUNTAJE 'OBSERVACIONES (Descrbii fa accion comectiv o accion de mejon )
[ " ~ PS  IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para
2 : Eﬁ ~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /1 O\) e \'D
27 é’g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No Aplica
" 2 - 1;51'}: - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido, (Sies caso contrario, presentar el
! 8  pp  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 4 O\D N\?\Q
L :
| PS8 [Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. /[
| 29 L A Yo
B M
P TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES : [
| PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I | eorcenmes |
I V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS y I )
[ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
'_ o El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
\ 33 BRI lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 1 mP\Q
|‘ =2 Jindustrializada,
I PS. ILa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello C\J\f‘\r\ \
1 34 |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni magquillaje) y uniforme limpio A V ’Q
[ - PSS evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
35 B Imayoraun afio). /’ C_)M\’)\Q
| 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 1 ( / ) \Q
=7 lregistros de capacitacion. W\P
~ PS IElpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). :
i 37 i3 [Elp j 9 (tap Y bata) J 7 \ 0
i _ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a o establecido en la resolucion vigente '
‘ 38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona 1 C\) \’Q
| EP |delegada por el rector) \ MY
| ~ PS |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1 ;
| 39 g - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar m . ‘i
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR ' I
| PUNTAJE ESPERADO l 6 J ‘ I PQRCE:‘TAJEl ]
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
{5 iTEM ASPECTO A EVALUAR l PUNTAJE l OBSERVACIONES (Describit a accldn correctiva o accian de mejora )
3 PS  ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de :
] 38 & llas actividades. A C/k) L6457 R
PS ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de C)\D \'Q
| 39 ' E'g * | preparacion, empleo y rotacion), AR \3
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes
40 & |de su preparacion o consumo en racion industrializada, O N =L ondened




No Aplica ]

58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los litulares de derecho son de material lavable y facil N Asile
ED desinfeccion P
|
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de : :
[ o B0 [titulares de derecho. Nyl Nasplca
‘ : |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo ge e/ @\MC
J 60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O N M= ,1(
[ ) 1 O mento CLQ QX
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de . @\J\@Q’V\QQO
61 -~ |temperatura. O r\® é@/
I

TOTAL EQUIPOS

| PORCENTAJE % |

X. SALUD OCUPACIONAL

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES [Describir la accidn correctiva 0 accion de mejora)

|
‘{._ PUNTAJE ESPERADO |
L

- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

-

& ,wﬁf\@\fQ

| 62
I 63 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. j,, QD \,Q_
L 0y ‘;
I TOTAL CONDICIONES DE SALUD GCUPACIONAL : |
| PUNTAJE ESPERADO | 2 | PORCENTAJE % |
s XI. GESTION SOCIAL |
iTEM ASPEGTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES(Desc ibi I accion conectiva o accion da mejora)
6 |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, 1 ’\e
| ' Corew
' _|Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 Conepe
‘ +|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
i 1 Lome)e
: TOTAL GESTION SOCIAL I
I‘ PUNTAJE ESPERADO 3 ‘ PORCENTAJE % I
lL CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
l
; -
} OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
I}
|
|
F Atendido por: Cargo: OPERARIA___COORDINAOOR___
DOCETE___
-
Cargo: TECNICO DE CANPO

Yolieth Guarn

\
L
| Realizada por:
|

o




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

N T CORONEL P

i PLAT, o

i ACACIAS  criipsfiam &%"E*‘W RACION INDUSTRIALIZADA (R 1
Institucion B o N S _ A Ciudad/

: . ey Aveg U L ; e IETC: 2% |ACACIA
educativa f‘reve&ka:- Sede :\Q,mc \sgg\ . D el
Direccion: ACACIAS - HETA 3 ' recavisit: |4 [€lo /2604 |penainicio

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: )
Operador: 901738126-6 No Contrato  Convenio 17112023 - s
Reporta casos -
|de atencion Ic:ent:.n'que I_a cftau.sal del caso de
\prioritan’a atencién prioritaria
IN® titulares de
derecho N° de visita fra Visita 2da Visita 3ra Visita
atendidos %m
::m;ya;;g:e \ Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
isi V7 (, 2 \ la visita 823/2023
la visita /G:jtc::f Prola Sepdn GapaY  “ManTRL(aQoRA -
Visita técnica Visita verificacion de ETA stna SPQR !
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORGENTRJE S
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA RUTORIDAD SANMTARIA FECHA DE VISITA
TOTAL DE MANIPULADORAS COMCEPIOEMITIOO
De 1a 75 raciones Q‘
De T6 2 150 raciones F]
De 151 2 300 raciones 1o 16432 R No. de
De 301 a 500 raciones del 2 de oclubre de 4 Manipuladoras
De 501 a 750 raciones 05 5 encontradas
De 751 2 1000 raciones 5
De 1001 a 1500 raciones = I
CRITERIOS DE EVALUACKIN: 1{CUMPLE), 0 (HO CUMPLE), HA (NO APLICA), NO {NO OBSERYA DO}
PS: Preparado en sitio - RI: Racion Industrializada - EO: Enfogue diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Describit la accian correctiva o accion de mejora )
1 Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 i El cgmedgr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 ' w r;s; : -' _|La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, drea de consumo) estan
Ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ‘1 C/U m P\—f
s |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, o o
4 R iformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar \
~_EP lcondiciones higiénico-sanitarias. CU MP <
_ps |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las C
’ Rt lcondiciones higiénico sanitarias. 4 UW\P\C_
6 N Las_ parec.i_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, con la capacidad
7 ik suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




Fips

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

e e cudencia o

‘[ % R establecidas en el plan de saneamiento del operador. D DOMeny de. Y VIS
| PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se ‘ i
| 2 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. WeAplcs NaAplca
[ 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante Ia preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a . .
PS ; :
[ » temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. e o Aplied
‘ TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
|__PUNTAJEESPERADO | 1 I [ PORCENTAJE % |
] IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
l |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit h accion coriectiva o accion de mejora |
1 PRIS - {En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para
| 26 _gp|enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 4 p AT D\ﬁ
} 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica : "No Aplica
| 8 . PRSE ~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el N
‘ 2 _Ep [soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), /] mD\(’ ;
‘ by .'_'_r;s] ~|Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. /I O y \
- :ED" -
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES \/UMP ‘e

| PUNTAJE ESPERADO | 3 | [ eorcenmes |
[ V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
I ”'EM 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 /] CUW’P\Q
L = |industrializada.
j PS  |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uiias cortas, limpias y sin esmalte, cabello

34 SN recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio A
. Ll P JONP
‘ F;S' ~[Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no /]
; 35 ;--“Er;._: - |mayor a un afo). AD N\O\C_,
| s |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 /l \
| ~_ |registros de capacitacion. ample_-
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (ta abocas, cofia y bata). ;
( " p | 9 “ e . (\Mhﬂ\ﬁ
| s Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente P )
[ 38 R (Nota: Para racién industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 O
- E0 ldelegada por el rector) _ UMNE
| PS_ [El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 4/ ™ '
| A fp  lacordea la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar AP \Q .
‘ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR v
i PUNTAJE ESPERADO ‘ 6 [ J ' PDRCE"NMJE ‘
i_ VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
\ LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit l acciin correctiva o aceion de mejora )

‘ PS  |Se cuenta con un programa de limpieza ¥ desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de \
: 3 &3 |las actividades. 1 CUY'\P B d
[ P$ Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 \
1 39 o3 | preparacion, empleo y rotacion). L NPV .
i PS |Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes fD N L eudenciq \
| 40 EP"D de su preparacion o consumo en racion industrializada. W\DNQ(\\O d& QA WS\ |




[ 58 :g I&g:i r:?;élélizgtes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fécil No Aplica No Aplica
f PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de ; :
| 3 ED litulares de derecho. Nos Apdica NaAplies
[ s |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
' 60 R falo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables O
o]y
:
‘ i - ILas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de no se e\f\derbt@ )
‘ 6 - {temperatura. @
TOTAL EQUIPOS I

PUNTAJE ESPERADD |

[ I

[ PORCENTAJE % |

|
1
N0 e cudenso %
|
|
|

Eealizada por:

COWRZ \JQ:SCM

X. SALUD OCUPACIONAL
iTEM ASPECTIOAEVALWAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Deacribirla accion conrectv o aceion de mejora)
_\ Bl PS IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga ’l \
| o Comple
PS5 [Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /l
63 y rMpe_
ED
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL v l
PUNTAJE ESPERADD | 2 | | PORCENTAJE % |

| XI. GESTION SOCIAL I

L FTEM i phaay ¥ PUNTAJE OBSERVACIINES (Descritir la accion cormectiva o accion de mejora

‘ - |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE,

" 1 mplc ,

}> 65 Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar ylo actas de reunion del mismo. O lq’\O Se ey \d U

|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedar escolar ;

6 | | @ Se eudencio

‘rl_ TOTAL GESTION SOCIAL i} I

| PUNTAJEESPERADO l 3 l I [ PORCENTAJE %

e CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

|

| B 1
|
1

! ' Y o B, | |

| Atendido por: ‘ = Cargo: | OPERARIA___COORDINADOR__ [

i l T 1 J P \ ] J DOCETE__

J \ \lﬁ/\) - Carge: I TECNICO DE CAMSO

\
|
|

|




HMEL

3;5; ;ACACEAS C"\%?é??gm

[Institucion '. S@@ \Q - Cf’(‘\[ t.l.o‘ e an Sk i [erc: [;‘:;:?;i.o ACACIAS

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA. DE ALIMENTACION ESCOLAR - l ;

RACION INDUSTRIALIZADA (R.I}

‘educativa : ]
'Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: IL{ 072 - o Z/"’/ Hora inicio:
T UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ; Hora de
Operador. 901738126+ No Contrato / Convenio ‘ T71/2023 oo |
|
'Reporta casos i |
'de atencion lc:enn_f'lsque la c:‘fugal del caso de I
prioritaria atencion prioritaria |
(N° titulares de
'derecho 28/ N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
jatendidos
INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

‘Nombre y cargo ; ;
i ¢ . ! Nombre y cargo de quien realiza
de quien atiende \} \Viand Q@d\ l(j vex (MQ\Y\ \E)U\ Od(j]tl ) la visita 82312023

la visita '
\Visita técnica | Visita verificacion de ETA Visita SPQR l
| I
| Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
P U NTAJE ! PORCENTAJE % J
| _ESPERADO | |
| CONCFPTO FANAL |
1 ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA ! :;:Cc:ﬁ DE ‘ﬂs!r::\m ;
e o _TOTAL DE MANIPULADORAS : oL 5|
'De 1a 7S raciones. T 1
De 7€ 2 150 raciones - o 2
'De 1512 300 raziones — y | .
"¢ 301 2 500 raziones g e Hel?dnn:m:ﬁ:?; 7] Wit /l
De 501 a 750 raziones 2015 encontradas
[De 7512 1000 raciones . 1§___‘
H = L4 - |

De 1001 a 1500 aciones
| CRITERIDS DE EVALUACION. 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (N APLICA), HO (HO CBSERVADO)

|
| PS: Prepatado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial

L 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
'\ iTEM ASPECTO AEVALUAR . PUNTAJE OBSERVACIOKES [Describit la accian correctiva o acclan de mejora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : :
| 1 e Qarels : 14 4 No Aplica No Aplica
|
* El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en zantidad suficiente, en stado : ;
| 2 PS bl St 0 R ElARd sy ks € y No Aplica No Aplica
P funcionamiento.
| J
‘ PS  ILa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
‘ 3 R " . . e ! ; o .
\ £D construidos de manera que facilita [a operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. R . c o P ¢
; ps  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, A o = - |
‘ 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ‘ g \ C v \ ¢
L P condiciones higiénico-sanitarias. P |
ps |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las : ’
s {7 |F & e diihckin o 1 P — |
L _|condiciones higiénico sanitarias. p\e
s paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza : ;
6 | ps Las pargdos nijdas poiodyl e WEEHY No Aplica No Aplica
| | desinfeccion, _ | ‘
! Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con Ia capacidad T
7 | Epg suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes & un dia de preparacion. No Aplica No Aplica i

14



P

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

/‘

gﬂl S Un\?l{

! ;
i R |establecidas en el plan de saneamiento del operador.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) seglin sea el tipo de alimento y se : :
. ¥ ; . L 5 Aplica
! 8 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. WoAplea oA
27 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
| 28 o Se cuentan con regislrof y control'de ternpera_lura durante la preparnacm. 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 l
|__PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE % |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ‘
! 'TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion conrectiva o arcion de mejora
; 3-251." |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para S~ ; l e
2  gp  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica I] e UW‘P
| 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
28 = !;Sl | Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el /\ \
tp_ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). g \ C oMmeng
w _ED p:
PS_ISecumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. i
| s >, e
| TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
|_PUNTAJE ESPERADO | 3 | PORCENTAJE S, | |
| V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS £
| ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accién 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 4 g \
‘ 3 P DV c (o e
| industrializada.
| La presentacion personal de lcs manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalle, cabello /' \
! M . |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio S\ G (J\“Q <
‘ . |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) {no ” -
3 : " Sy ol
i “{mayor a un afio). \ &} p &
| El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas /]
36 de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con S\ C um \
| registros de capacitacion. F -
| i El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata), »l \
o " S\ cumrele
_ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente p
- R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona | S-‘\ o (
| 2 Idelegada por el rector) e
F ~ PS  [Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o z{
| 39 At acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar g& COM \
| & e
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR > ]
| PUNTAJE ESPERADO I 6 I ‘ PORCE:JTAJE '
| V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE [ ONES (Deserbirla cch accién de mejor )
| PS . 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se lievan registros de /( l
" 3 & llas actividades. S’\ Cumple
| ™ . . . . g . . . > A}
i Ps. Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /[ c |
39 2| preparacion, empleo y rotacion). Sl comd e |
| PS Las malerias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes »( | 5 | !
40 E% de su preparacion o consumo en racion industrializada. | \ C UW‘G( T,




L . H 1 H Ari . .
58 :[s, dz:i I:?: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 atencién de la fotalidad de . .
5 ED titulares de derecho. bo.Apica ReApla
. ps  |Existen manuales y registros para servicic de mantenimiento preventivo y corrective de equipos de acuerdo
60 |a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables .
iLas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 - temperatura, S:" newpe
TOTAL EQUIPOS
PUNTAJE ESPERADO | 2 I [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
iTEM i ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES (Describit fa accidn cotrectiva o accidn de mejora )
- Ps  [Fxisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 - 4 /f 6\ comp le
|Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. _
63 . ’( S comp\e
TOTAL CONDICICNES DE SALUD OCUPACIONAL 1
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM . ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE GBSERVACIONES (Desc kit la accion comectiva o accion de mijora )
- |Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, o
64 1 pic) (L O m@\f?
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. . \d
65 : O an evdenra
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ,
” i que el operador y p o SN endeneo
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADOD I 3 |PDRCENTA.JE 7'-]
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: JoWianes Res !n‘i'\ durztalales Cargo: OPERARIA_\-COORDINADOR __
) DOCETE__
LY L i
Realizada por: Jrand  Yoterme Zobad\ll,  Sesa - lendy Casavmual care: TEGHICO DE GAPO
=




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

|

T MﬁEéu&cﬁén . : &R ¥ 7 cARLOE Bikra
J@ bl wd ACACIAS A st J RACION INDUSTRIALIZADA (R ) l
(Institucion S P o e p - } L Ciudad! |
: I ! i - b : : : ETC: ol
‘educativa (1 amgestie N lose Sede _Enncipd e i ACACAS |
I g i TP} ' . .
Direccion: { ACAGIAS - META : Fecha Visita: 15/() Z/ZOZZ/ ‘Hofﬂ inicio: ‘6 20 ¢
|
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TH023 e lej()o d
i
'Reporta casos -
‘ 2 Identifique la causal del caso de 1
|
}g;:;e:g;:i;on atencién prioritaria
|
|N° titulares de
‘derecho N° de visita 1ra Visita  2da Visita 3ra Visita
atendidos
‘Nombre y cargo ‘H/] — , ‘tC : :
| : ; - o » Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
e quien ationde Csther “forres  Mateus la visita 82312023
a visi
Visita técnica Visita verificacion de ETA }Visifa SPQR '
[
’ Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
i
PUNTAJE PORCENTAJE %
| ESPERADO
CONCEPTO FINAL
| B ULTINA VISITA AUTORIDAD SANITARIA o |l E;N‘é:‘:lDﬂE:::q;D ﬂ
[De 1 275 raciones ST 1 ‘
| De 76 a 150 raciones 2 ’
|De 1512 300 raciones [2 ion 16432 3 No. de
|De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 anij
‘De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
|De 751 2 1000 raciones .
De 1001 a 1500 raciones - ~ 7 )
r CRITERKZS DE EVALUACION. 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE], NA (O APLICA), NO (HO OBSERVADD)
\ PS: Preparado en sitio - RI. Racion industrializada - ED; Enfoque diferencial _f
I_ 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| jTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Describit la accidn correctiva o accian de mejora) 41
o b - allbe |
[ 1 Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica }
i 2 o Elniic;rzaei?;n?zlcolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado Y No Aplica No Aplica ‘
I i
1 3 : ’;5! - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,f & }r) 4’
‘L  Ep conslruidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ( )f CU ”}r) i i‘
[ PS Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
| 4 Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar " SJ ' um )()
! ED |condiciones higiénico-sanitarias. {O ”
ps  |El rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o induslrializadas cumple con las A 5
| . Ri_|condiciones higiénico sanitarias. /! SI(ur "]PJ C
! 6 Fé (l;::m;;s[r:i?;]s estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica I No Aplica {
[ [Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad|
7 P suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
ED ‘ |
|




[ 2 S
' ~ ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desiniectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y Fay ; } =
i Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. 'f J CUf 1) P (’.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segn sea el tipo de alimento y se ! i
2 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No'Apica NoApliea
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
‘ Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a .
PS . A § i
| # temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C, Ll Mo Al
L TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION L ‘
| PUNTAJEESPERADO | 1 I 1 i i | PORCENTAJE % |
|‘ IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
| iITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descibit I 36ckon cotrectiva o acekon de mejora )
':: - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por fa ETC - Para // A ] o
26 e |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica b b COm p e
| 27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
- ":15 - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido, (Si es caso contrario, presentar el /’ 5 ; {)
24 ~gp  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). L-Cun }p §
| 29 z _-.;_-'i;sl . |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ,f i J ¢ )i’{ b)( .
H = 5 ¥ o ( } y
ED - g
i TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES e yed
PUNTAJE ESPERADD | 3 I | o) PORCENTAJES, |
s V. PERSONAL MANIPULADCR DE ALIMENTOS h: f
! 'TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accion de mejora )
‘ - |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
| 33 e | especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion “f f) O J e
£ __jindustrializada. : P i
| P& |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello . .
| 34 Rl P < o
L ~ gp . |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ol CUI ] fp ;
‘ _ |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no - h )
| % ~ |mayor a un afio). 1 Ol (,Ump)@
 |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 Sl (A om ) (;
=2 |registros de capacitacion. gk P
I El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata), i '
37 p J 9 (tap y ) 4 Sl (Uw]p 6
’ ps | Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en Ia resolucion vigente /l '
38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona S\ (0 o / (),
| B0 delegada por el rector) il
} PS  IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ia resolucion vigente o s [ o
'l 39 &8 lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de afimentacion escolar 'f A\ cJ Wlp e
f = TOTAL PERSONAL MANIPULADOR =
| PUNTAJE ESPERADO l 5 ’ ‘ it Nio I
.} VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
; iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE ] [Describila iva 0 accion de mejpra ) L
‘ P8  ISecuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de O 9 5€  evidenadn YegiriosN
. 3 R las actividades. Ol momento de o ygito
| PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentracicnes, modo de 4 = I
39 &5 |preparacion, empleo y rotacion). S €0 [} lf)
Ps Las materias primas crudas fales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes 1 p ‘ I I:
| 40 EmD- de su preparacion o consumo en racion industrializada. oV Cum /U e
I




A

[ 58 Epg Los‘re<:|p|l§ntes donde se les provee los alimentos a l0s titulares de derecho son de material lavable y facil 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 : :
- ED titulares de derecho. Mo:Aplica WAl
 ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo o _
60 R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, crenogramas de mantenimiento, responsables " J\ ('UmP e
S )
o PS  llas neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de : =
6l & |temperatura. NO P¥5-C ,U(YUC?LC
TOTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADO | 2 | [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
iTEM ARERCTO ARVALUAR PUNTAJE 0 {Describit la acci accidn de mejora )
- iExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
e . 1 Cyorple
- |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. Lo
63 - 7 Cap (e
POYD
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ! I
PUNTAJE ESPERADD | 2 I | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
ITEM FUERIDA RORIAR + PUNTAJE OBSERVACIONES (Oeseibit s accior corectiva o accion e mejora )
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. l .
N p 9 1 ol (umple
o e
- Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. o MO se ewiotfad  comite
ol momento de o wsif
- |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar B )
e 1 SU comple
TOTAL GESTIGN SOCIAL LT |
PUNTAJE ESPERADO 3 l PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/IRECOMENDACIONES
OBSERYACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
5 S
Atendido por: % m W Cargo: oPERARIA_X COORDINADOR__
"—"- a Q 1 ! p D ’ J 5 l‘ L - DOCETE__
Realizada por: L_Jun IQr &J@n t’ ago U!U[:ta m wmc@ur t i \{ Ul \ e.i—h (}Jq AN Cargo: TECHICO DE CANPD




@ i&» 1 z CJ\%OR!?N&YA FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - I
- | e LOK ¢ P
st M 'ACACIAS Aenide RACION INDUS#REIAUZADA (RI) I
Institucion NG L\l e i Ciudad!
|educativa 6:}‘\\"@ : H\@QS‘\Q B %&“ e S / ] Municipio | ACACIAS
'Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: D / ‘,R) b/ 20214 Hora inicio: ‘
\ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: i ! :
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 J{‘e‘,’ﬁi;’;wm
'Reporta casos
d: Fa)tené::;iﬁan Identifique la causal del caso de
|prioritaria atencidn prioritaria {
IN® titulares de I
iderecho N° de visita 1ra V'lsi11 2da Visita 3ra Visita
|atendidos

b
‘SI: :]ui:eenyafi;g;e Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
lavisita la visita 823/2023

iVisita técnica

Visita verificacion de ETA ’

[Visila SPQR ’

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

4
PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE % ’

—

CONCEPTO FINAL

|

FECHA DE VISITA

ULTIA VISITA AUTORIDAD SANITARIA I

CONCEPTOEMINDG

TOTAL DE WARIPULADORAS

-
Oc 1a75 raciones

|B‘ 76 2 150 raciones

Resoll 16432 Ne. de

|
S P Y IS
|

[De 151 2 300 raciones
De 301 a 500 raciones

Manipuladoras
encontradas

del 2 de octubre Je
2015

[De 501 a 750 raciones

'De 7512 1000 raciones

|

|Be 1001 a 1500 raciones
=

CRITERICS DE EVALUACION: 1[CUMPLE), D (HO CUMPLE], KA NOARLICA}, HO {ND OBSERVADO)

PS5: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial

}_ 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS o
| iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accian de mejora )
|
\ P El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad. maleza y agua eslancadas
| 1 = gar ale) ‘ yaguss ' No Aplica No Aplica
! El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente. en buen estado
‘ u y ‘ ;
2 PS : : ! ! i
L funcionamiento, NG Al i g
l 3 -’l'f' - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, drea de preparacion, area de consumo) estan
‘ ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, ( O (Y\P\Q .
ps  |Los tectios estan disefiados y construidos de manera que se evila acumulacion de suciedad, condensacion, - . N
4 Rl Jformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 CU )e .
| ED  lcondiciones higiénico-sanitarias. mP
i 5 ps |El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las /]
| R lcondiciones higiénico sanitarias. C\_J MD) e .
\ Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil fim ieza : d : 1
‘ 6 PS pared 4 P y No Aplica No Aplica
i desinfeccion, r
T T s St v % = ) - i
|Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad| !
No Aplica No Aplica

PS

Jsuficieme para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. ‘




o s |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. '®) No & evdercio
2 PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aolica No Aplica
ED evita el contacto directo del alimento con las manos. P
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. E clo termi se sirve a . '
28 PS 9 N y ; p . prep o I producto terminado No Aplica No Aplica
I temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
| TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
PUNTAJE ESPERADO | 1 T [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
| |TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE 'OBSERVACIONES (Descritir la accién comectiva o acchon dé mejora )
| % 'RRIS - En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para 4
ep . |enfoque diferencial debe estar publicade en la lengua de la comunidad étnica ( I D\Q
. N ™ . Al
27 :[S) Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
2 : ':us' ~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el
gp  soporte de auterizacion por parte de la ETC del cambio realizado). /’ C DM p\Q
PS  |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin apliqus. 4
29 H wMple
LED: P :
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES l
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I [ romcentmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir 1 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 4 (‘ \
B lindustrializada. OMP
PS  Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello /{
34 ERD' - |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio Q Omp
. F}'{; ~ [Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 4 c \
£ |mayor aun afio). NS
4 . . .z . . . . - 2y Fi " L]
ps . |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas A
36 R |de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y e cuenta con C \
B0 lregistros de capacitacion. onpie
37 - ':Pﬂﬁ ~ |El'personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 4 "
\_ ED : C\) MD\G-
} ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente \
| 38 RI (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /]
EP  Idelegada por el rector) ) i ( OMP = ]
% F;Sj - {El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a fa resolucién vigente o /I C
ED acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar UmD\Q
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR A [
[ PUNTAJE ESPERADO I 6 l I PORCEJ‘TAJE I
[ V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
!TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accién correctiva o accidn de mejora )
- . F;S' - Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de /I
e |las actividades. ( QS
5 e . ' A “ . . . ' . Al
39 ;Ss - {Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /’ \
gp  |preparacion, empleo y rotacion). ( ( )mp .
a0 F:g Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, horlalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes no Se Q\J\Q!QQQ\O\ @)
€D de su preparacion o consume en racion industrializada. O WOmerey (‘JE’ Q'_I N 4(4_




58 :g ;g:i r?fa:é{;eé:;tes 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 No Aplica No Aplica
ED fitulares de derecho.
s |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo \'®) Se e\ Clencio Q\ nomen
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 8 &
; e sty ; de \a sile
61 B Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O o Se @;-_)\Q\enQ;@ Q\
ep  |temperatura. momento de o ity
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADOD | 2 | [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
ITEM ASPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describirla accidn correctiva o accién de mejora )
0 - pms - |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga /] CL) \ )
B MPIC
63 . PRJS ~ |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. C ) \ ;
B0 1 \)‘f‘(\p -
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL i) |
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ | | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
[TE M ASFPECI REVALUAC - PUNTAJE OBSERVACIONES (Desc ibir ba accion conectiva o accion de mejora )
- iEl comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacién del PAE. 4
64 C)_J 1R
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ;
%9 Corn
- |Es visible el mecanismo que el operader y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
b A Cuom ple
TOTAL GESTION SOCIAL
PUNTAJE ESPERADC 3 [ 1PORCENTAJE'V- r
CONCLUSIONES! OBSERYACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
Y Py
Atendido por: UL’D \LA . go 'q QQ (\/ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
_\ o 2 DOGETE__
Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:

)
I l\/fg/\Vi/Fﬁ VAT d




:M#nﬁ'(?t;:cocién _

CORDNEL
CARLOE PLATA
Alratdn

@5 Acacias

FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES

RACION INDUSTRIALIZADA {R.I)

-~ ere:

ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
PAE
Ciudad/
) Municipio ACACIAS
! {Hora inicio: ‘ ? W0 a I

Institucion W e e e e

;educativa ' deoeSére o &'Jn :RDS@ Sede C@Cllf [:O L

Direccién: { ACACIAS - META Fecha Visita: 45 / ()Z/ 029

i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

| operador: 9017381265 No Contrato / Convenio 112023 s, l 8,‘ 00 O&\

_lReporta casos

Identifique la causal del caso de

de atencion Mool
'prioritaria atencion prioritaria

'N® titulares de

iderecho N° de visita fraVisita  2da Visita 3ra Visita
‘atendidos ! |

HombIdy etge Nombre y cargo de quien realiza)  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

!de quien atiende |

\/iu’t'cmd Lurdey ﬂodngue% ]“lord}eS

la visita

823/2023

la visita
\Visita técnica Visita verificacion de ETA ' Visita SPQRi
1_
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
i PUNTAJE PORCENTAJE %
' ESPERADO

ULTIRA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA

FECHA DE VISITA
COKCEPTO EMTIDO

TOTAL DE MANIPULADORAS

De 1a 75 raciones
[De 76 a 150 raciones

<

No de

|
16432 ’
Monipuladtras

7

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

De 501 a 750 raciones

| De 751 a 1000 racionec

del 2 de ectubre de

SN 1 N N I______‘l‘\‘

2015 encont-agzs I

N S

|De 1001 a 1500 raciones

CRITERKYS DE EVALUACKON: 1{CUMPLE], 0 (NO CUMPLE), K& (NOAPLICA), HO (NO OBSERVADO)

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

x5 AR

i 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| iTE {7l ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Describir la accion correctva o accion de mejora)
El comedor escolar esta ubicadc en un lugar alejado de focos de insal ridad, malez uas estancadas. ‘ ;
1 Epg i o JaLEN i Y3y A No Aplica No Aplica
I~ El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado
! 2 Ps funcionamiento. ' ' y No Aplica No Aplica
I 3 .F;:; La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan [ - ) }_) i
| ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ll ol UM ’) C
| - ps |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad. condensacion, T R |
| 4 Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar /f S [ (U m P ) /)
0 |condiciones higienico-sanitarias. ’ e ‘
5 s |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ,, r Cy }
R condiciones higiénico sanitarias. o0 Lum &) e
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza - ) :
6 PS desin?eciién t P 4 P Y No Aplica No Aplica Il
= - n - |
|Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad ‘ ]
7 Fr |suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica I No Aplica |
1

ED




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

St umple

” ; ps : ‘ »{
- R |establecidas en el plan de saneamiento del operador.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento yse ; :
J & €0 evita el contacto directo del alimento con las manos. NoApliea NoApher
[ 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : 7
PS 3 .
‘ = temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. NeAples NoAplca
J TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
| PUNTAJEESPERADD | 1 I ’f ] PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrbii b accion conectiva o avcion dé mejoia |

| . I{RSE |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mena aprobado por la ETC - Para gl . ? i
i % e [enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 'f S} cum ﬁ e
‘ 27 PS  |Setienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica J
’ : ';? | Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el /r . }
J & __Ep__ [soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). S (um e
| 29 P;-’} Se cumple con los gramajes de las preparaciones y 0 complementos industrializados segin aplique. ,‘ - ! / } )
| e Sl ump £
[ TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ¥ 1
| PUNTAJE ESPERADO | 3 I I 5 [ eorcenmnes | 4!
| V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
[ ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir a accion correctiva o accion de mejora ) 7
i 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 4 Si (,U mp Je
\ industrializada,
|‘ : La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello /f _ i J —|
[ 34 . |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ol (um /,, £
! ‘PS . 1Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion meédica (apto para manipular alimentos) (no :
| ;
| 35 B Imayora un aio). 1 S i f_Ump lf)
' 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 4 St U /(;

___|registros de capacitacion. 7 ,
~ {El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dofacion (tapabocas, cofia y bata). y ]

o ow . 1 51 comple
} _ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente I
‘ 38 Rl [{Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona ’{ 5’ [ (oM ! O
| P ldelegada por el rector) @ P £
| Ps El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucin vigente o /t ’
; 39 ER'D - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar S [ CUm p? e
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR i T
| PUNTAJE ESPERADO I 6 ' i ?' ‘ PORC:—Z’.NTAJE
‘ VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO f
i‘ LIHPIEZA Y DESINFECCION %
i ITEM ASPECTO A EVALUAR [ PUNTAE o ONES (Describirla sccio scién de mejora) |
! _PS - iSe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de )
| 58 ¢ [las actividades. 7 S (UM p l e
" ~PS _' Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas {concentraciones, modo de] /’ !
‘ 39 : ERD' preparacion, empleo y rotacion). J S‘ com D; ‘3
| PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 !

40 ey |desu preparacion o consumo en racion industrializada. S W mo IE’

¥




58 :g I&gzi :fe:;glfg: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 tofalidad de ; ;
i . titulares de derecho. Nl No Aplica
ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 2 l
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables :( Ol (/U m P ¢
)
: Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con conlroles y registro de ]
61  |temperalura. /{ 6 \ (,U (’f\p] ¢
TOTAL EQUIPOS
PUNTAJE ESPERADD | 2 I 7 [ PORCENTAJE % |
o X. SALUD OCUPACIONAL s I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \[ ;
62 ’ e f Sto(wm PLe.
Existe boliquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. < ; ;
63 1 o WP le
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE ESPERADD | 2 1 - [ PORCENTAJE ¥ |
XI. GESTION SOCIAL Z I
iTEM RSPECTOA EVALUAR PUNTAJE {Descrtitla scck 1on de mejora )
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE,
y 1 st wmple
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O MO Se ey ldfn( )’] J Tf 0] )
r’)l momento 3 l D hs&(
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ,{ : ! - )
6 S cumplé
TOTAL GESTION SOCIAL ) LI
PUNTAJE ESPERADO [ 3 ‘ Z I PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/IRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: N tana ﬂo&‘{&! Ve HealeS Lage: operARADLCOORDINADOR
DOCETE___

Realzad por JUBIOT ’Suhéidgo @;ua}d Retaneoort = Yolieth Guann




ipEducacion

b : ¢ COROMNEL

5 ACACIAS  criof¥ikm

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

Institucion - \ Y i o - Ciudadi
5 / ; . S SRk sl - |ETC: et c
educativa b (m A‘f S f\(}Ol By ' 2 ; Municpo_|ACACAS
Direccion: . ACAGIAS - HETA Fecha Visita: 15 |02 ]20)24 Hora nico:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 [,
Reporta casos g
e
prioritaria P
N° titulares de
derecho N° de visita 1raVisita  2da Visita 3ra Visita
atendidos
Nomb.re il Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende L
isi la visita 82312023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA ‘Wsifa SPQR ‘
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
pUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
[ CONCEPTO FINAL
‘ ULTIA VISITA AUTORIOAD SAMITARIA } e
i TOTAL OE MANIPULADORAS T
De 1a 75 raciones !
De 75 2 150 raciones 2
[De 151 a 300 raciones ion 16432 3 No. de
' De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de L] Manipuladoras
[De 501 a 750 racianes 015 5 encontradas
[De 7512 1000 raciones s
De 1001 a 1500 raciones !
| CRITERYDS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 {NO CUMPLE), NA (NG APLICA), ND [HO DBSERVADO)
[ PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS
'TEM ASPECTO A EVALUAR P OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o accion de mejora )
| 1 EP; El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 P3 El cpmedgr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
L funcionamiento.
! 3 F;j:  |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan C.__)
| o B construidos de manera qu facilita la operacion de limpieza, d?SInfeCC|on y desinfectacion, 7 ﬁ ™\ ?\'Q
ps Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, '
I 4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ﬁ C\_) N \Q
!_ _ B0 |condiciones higiénico-sanitarias. ?
1 5 PS El @rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las j C\) \‘Q,
? Rl condiciones higiénico sanitarias. s N P 3
| 6 55 Las‘ pareges estan construidas en material resistente, impermeable, no abserbente, de facil lmpieza y No Aplica No Aplica
o desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamienio de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 iy suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion, No Aplica No Aplica l

ED




{Las hortalizas y frutas se lavan y desinfe..an con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

RO —e @Ad—@(\@?{b

PS
25 e : ; ‘
| R establecidas en el plan de saneamiento del operador, O
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, elc, in sea el ti limento 3 ;
[ 26 :g , ; i (p 2 3, 16} seglin e poid=alinienio yizo 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
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion, ducto termi irve a ; ;
28 - g i yc : pera ap pae on. El producto nado se sirv No Aplica No Aplica
| temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
[ ‘A TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J ‘j
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE % | 1
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
E iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describin la accion comectiva o accion de mejora )
_3 26 F{RSI - |En el eslablecimiento 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 C_) mp
27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No Aplica
| 28 - Ps - Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el Q) \—Q
‘ - |soporte de autorizacién por parte de la ETC del cambio realizado). ﬂ Y~
_‘ 29 .._fnsl - |Secumple con los gramajes de las preparaciones y 0 complementos industrializados segun aplique. j_ ( ) ‘\D \ 0
l i R
| TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ’
[ PUNTAJE ESPERADD | 3 | ] [ rorcenses |
| V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
[ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describi la accion correctiva o accion de mejora )
‘ El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las 0
| 33 |especilicaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 1 CLDW\?
| ~|industrializada, .
} _ |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello )
l 34 _ep |recogido, sin uso de joyas u otrcs accesorios ni maguillaje) y uniforme limpio 4 P
' - PS 'Seevidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos}) (no
35 e ma P O\
. {mayor a un aio). 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 afo) y se cuenta con /1 C\J \*Q
registros de capacitacion. - NP
| 37 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). i
| _ / A A
‘ Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a o establecido en la resolucion vigente
I 38 - |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona 1 ij \6
D delegada por el rector) X ’F <
| PS  IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ja resolucion vigente o 1
| 39 . Eig ~ |acorde a la autorizacion realizada por parte del comite de alimentacion escolar s Q'Y\\D
L : TOTAL PERSONAL MANIPULADOR 4 [
.‘ PUNTAJE ESPERADO [ 6 1 ; ' e
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| L
‘ LIMPIEZA Y DESINFECCION
| ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva o accldn de mejora)
' Ps Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién, con procedimientos escritos, se llevan registros de
‘ o ey (las actividades, (\ Slanl s
| PS  Se ufilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
‘ 39 o5 lpreparacion, empleo y rofacion). A O\J MP
‘ PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes InD S“Q"Q’\A AC
| 40 E’g  |de su preparacion o consumo en racion industrializada, O dQ’V\QA




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

No Aplica

No Aplica

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

No Aplica

No Aplica

" Existen manuales y registras para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
|a Io establecido en la resoucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables

L

&

oS NI

Las neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
temperatura.

O

PO Be SRS

TOTAL EQUIPCS

I L

[ PORCENTAJE % |

X. SALUD OCUPACIONAL

ASPECTO AEVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accién de mejors )

Exislen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga

| Existe botiguin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

PUNTAJE ESPERADO 2 z

[ PORCENTAJE % |

X1. GESTION SOCIAL

ASPECTOA EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Describit I accion cartectiva o accion de mejora }

T Tem |
I// =

s “El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Tecnica de Informacion del PAE.
6 .

Corple

Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.

Comple

~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar

=

TOTAL GESTION SOCIAL

Q)m@\@ 1

| PORCENTAJE %

CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES

DBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___

DOCETE__

Cargo: TECNICO DE CAMPO




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

gy i sveairis or s CORONEL
I CARLOS PLATA
. g, ACACIAS A iatde RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
[Institucion eghil s 2;:‘: Lo A . Ciudadl
educativa e Sﬁ’.’d(’_ T‘C‘\O - 6’(@!](\& ETG; Mlunicipio AREhs
Direccion: ACACIAS - META FechaVisita: }5 .2 - 24 Horainicio: |} Q0D e
; UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
l0perador; 901738126-6 No Contrato / Convenio 771!2023 z?:i::cién: q ‘1 O Qumn
!Reporta casos - i
'de atencion \ I(:e:::lifcl'n?\uerri::;:?:' del caso de
|prioritaria FipltEIoR PHEK
|N® titulares de
derecho q N° de visita ira\.'isita| 2da Visita 3ra Visita
atendidos
Nombre y cargo Q & ( \ : :
ke ’ Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
oqunzinie | \Jy(ana Codugeer \Nowpulodoa
| Visita técnica Visita verificacion de ETA |Wsi\a SPGR l
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE
ESPERADO PORCENTAJE %
I CONCEPTO FINAL
{ ULTINA VISITA AUTORIDAD SANITARIA I E:}f;:;];;si!r:;\?
| TOTAL DE MANIPULADORAS I
|De 175 raciones 1
[De 762 150 raciones 2
[De 151 300 raciones i 3 0. de
[De 301 2 500 raciones del2de octugfuzg [ Mlni':nx;laudoras /I
De 501 a 750 raciones 2015 5 encentradas
De 751 2 1000 raciones 6
Oelw‘!a!m(ariones_r ol - I
{ CRITERKS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (ND CUMPLE), NA (NOAPLICA), NO (KO OBS ERVADO)
PS: Preparado en sitio - RL: Racion i - ED: Enfoque dif
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES !Describir la accion correctiva o accian de mejora )
1 :g £l comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 P :i[nz%nr:zfn?; neé;)colar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
PS  iLa edificacion, las instalaciones (4rea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
g -ER'D |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. '7 6 V' cum pke
) o5 |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, - B
4 Rl |formacion de honges y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar '1 S \ com '@
BB Icondiciones higiénico-sanitarias. P
PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las -
| g R |condiciones higiénico sanitarias. i St cum Plﬁ’
6 - Las_ pareq‘es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamienlo de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 i suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes & 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

T

S umple

PS
2 : ;
S - R |establecidas en el plan de saneamiento del operador.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segin sea el tipo de alimento y se ; .
26 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. HoAplea NaAplia
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a i !
PS : 2 No Apli
28 temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. heAice G aplc
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION 1
PUNTAJE ESPERADD | 1 I 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES {
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Descriirla accion de mejora )
26 0 I;S‘ - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para : %\ com \ €
gp |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 1 ~ P
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
g : !{RIS - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el : 6 l o
B - gp  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 7 g €2 P
s Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
29 R p! g prep gun apliq b Co- ‘.?\Q
ED i
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADD | 3 | [ 3 [ rorcenmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ia 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 Rl lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion "I 6 \ C(J‘mP(G
B0 lindustrializada,
'.'PRS_I - |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello = \
34  gp |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ,{ oA CW mp e
o A8 ~|Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (aplo para manipular alimentos) (no ! o \C
¥ &5 |mayoraun afio). 1 o\ cuompe
~pg|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 ’{ S \ Cm ‘(C’
= Iregistros de capacitacion. P
- |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacién (tapabocas, cofia y bata). ) kf
37 . 1 St ane
ps | Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucién vigente
38 ~ Rl {Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona ’{ 5 1 cum le
B0 ldelegada por el rector) P A
- PS IEl complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ,{ .
39 Emo ~ lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar S \ (& OMP (_e
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
| PUNTAJE ESPERADO | 6 ‘ j‘ J PORC;NIAJE 1
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la sxcién correctiva o accion de mejora )
P Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de A -
38 o8 Hlas actividades. | 5 \ CUm O le
PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /[ Com \ e
3 E'g preparacion, empleo y rotacion). g \ 9 P .
Ps Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ,\ . \ 5
40 E% de su preparacién o consumo en racion industrializada. 6 L coum P <




58 PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil Wi Boiiea No Aplica
ED desinfeccion P
59 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de WeAGlicE No Aplica
ED titulares de derecho. i
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 3 e Q (Q
= .,_:;‘_plg - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O No s& hwace S0 de
gp  |temperatura. ne ot (o 5[
TOTAL EQUIPCS
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ L2 “1 [ PORCENTAJE Y% | '
X. SALUD OCUPACIONAL
ITEM ASFECIOA BVALIAT PUNTAJE OBSERVACIONES (Describi la aceldn correctiva o accién de mejora |
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 y . 4 SI cumple
~ |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
= quin de p que cump 9 1 JL oM p\ e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL \
PUNTAJE ESPERADO | 2 | ’_L | PORCENTAJE % [
XI. GESTION SOCIAL
[TEM ASPECTO A EVALUAR i PUNTAJE OBSERVACIONES (Des< ibir la accion conectiva o accion de mejora }
_ - |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
o P d 1 Sv mple
. videncia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ;
65 : Se evidencia sop cion del comité de alimenta y O QN nIENe G
" {Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O W €N C\ eNne Gy
4‘ TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO | 3 } |FDRCENI’ME %
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
‘OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
Atendido por: U e, Ao AN =z OV Ne S Cargo: OPERARIA )¢ COORDINADOR___
DOCETE___
Realizada por. Toead %Q‘\E tin€ @okmd\\\o\ SC)SO\ — (p i ﬁ[u CC! SUNOUCK Carge: TECHICO DE CAMPO
4 e ¥




ey oy

Fe R RTEIN as CORONEL
&5 ACACIAS  cniosiiam

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

RACION INDUSTRIALIZADA (RJ)

JInstitucion etk <0 e ‘ o g P

educativa Sfﬁﬁf R :YUCIYH 0O [ETe: Munisio |ACACIAS
:Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: \S Fe b Q.q Hora inicio: g Bg_am
o UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

\Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TT1023 e 8§§ om

Tluama casos
‘tie atencion

Identifique la causal del caso de
atencion prioritaria

| prioritaria

'N” titulares de
‘derecho
‘atendidos

L

N° de visita

1ra VisitJ 2da Visita

Jra Visita

Fombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

uien atizride \) a:! \ C'JO A
ik viana ‘2 rigue? QMO\YI ipulccoYa la visita 82312023
-4 /
Visita técnica Visita verificacién de ETA IVisila SPQR l
L Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| PUNTAJE
| PORCENTAJE %
| ESPERADO
CONCEPTO FINAL
| ULPEA VISITA AUTORIDAD SAKITARIA } c;ﬁg?g:%;c
= e TOTAL OE MANIPULADORAS
iDe 1275 raciones :
E‘ﬁ a 150 raciones 2
"De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 3 No. de
Do 501 a 500 raciones o del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
De 301 2 750 raciones 2015 5 enconlradas 7
De 751 a 1000 racicnes __5 5
Dz 1001 2 1500 raciones B e B - 7
! CRITERIOS DE EVALUACKON: H{EUMPLE), 0 (O CUMPLE), NA (O APLICA}, NO (NO CBSERVADO)
! PS: Preparadfo en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
[ I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Describir la accian correctiva o accin de mejora )
3 El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado i ridad, maleza y aguas . . :
1 :g | come do en un lug jado de focos de insalubridad, y aguas estancadas No Aplica No Aplica
| El comedor escolar cuen N acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, n estado . :
2 B | ( : uenta co en cantid e, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 r;s] _ |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. ’] si C Qmp\ 4
i | pe  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,| /l T
i 4 ‘Rl |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 51 (UmP\Q
ED. Icondiciones higiénico-sanitarias.
PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 4
o R condiciones higiénico sanitarias. ) YN
< Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza : =
o Ps dzzin[;ecci()n hikies calslents;. Imp o P Y No Aplica No Aplica
, Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad |
7 Eg Isuficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica i
| |
I S ‘ i




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

/‘

o5 (_ump\{

Lpsia
“ R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se : K7
| & ED evita el contacto directo del alimento con las manos. e Noplia
| 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a ; ;
PS : .
% temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Hoyica NeAplca
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ‘
[ PUNTAJE ESPERADO | | ] il | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIOHES (Describit la accion comectiva o accion de mejor )
= PR‘IS - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menl aprobado por la ETC - Para ,l - : (
25 o enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica S | UNP €
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 menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el
28 _E‘;' - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 1 s\ com ?\ €
PS - ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. : )
29 A Y on\e
1 TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADD | 3 [ 74 PoRCENIES |
V. PERSONAL MANIPULADCR DE ALIMENTOS J
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
| ; - |El personal manipulador utiliza la dotacién 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.'\ CUm \e
- induslrializada. 9
- ILa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ’
H g recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 1 6\ com P ¢
_PS  Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
. 3% ' E‘},‘ . |mayor a un afio). 1 S\ cu mp\e
| s |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 1 S‘\ cgm le
ED lregistros de capacitacion. EJ
. P8 Flpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
37 o i S\ cumple
ps |Seqarantiza 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 S \ocom \ e
ED ldelegada por el rector) S P
‘ PS  |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ,{ 6 ‘
i %9 ER'D acorde a la autorizacion realizada por parle del comite de alimentacion escolar \ CUW\P\@
i TOTAL PERSONAL MANIPULADOR J
| PUNTAJE ESPERADO ’ 6 l =1 | A ORCENT“E [
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (OBSERVACIONES [Describir |2 accion coriectiva o accion de mejora )
i - PS  1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
|
1 = & |las actividades. 1 S | W "\pt@
PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de 7 "
39 = |preparacion, empleo y rofacion). S l Ump(ﬂ,
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes )
® ER'D de su preparacion o consumo en racion induslrializada. 1 Sl om P\Q




PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los fitulares de derecho son de material lavable y facil ) .
- ED desinfeccion WAl bl Fprca

PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de [a totalidad de 2 -
i ED titulares de derecho. ERlea No Aplica

- [Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 - ;a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables i b“‘ Coe Q \e
_|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de NO S€ hoce oso O€

61 |temperatura. O ney€ras

TOTAL EQUIPOS

PUNTAJE ESPERADO | 2 I i | [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
[]’EM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Deseribir la accion correctiva o accion de mejora }
PS_ [IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 W ’ = St cumele
63 - |Existe botiquin de primeros auxilics que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ,\

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

£ L mple
[

PUNTAJE ESPERADO__|

[ PORCENTAJE % |

XI. GESTION SOCIAL

ASPECTOA EVALUAR

iTEM PUNTAJE OBSERVACIONES (Describii la accién conectiva o accion de mejora
PS_ Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 : 1 &y ump \e
Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 4 ’ O Qn e uGthe
S |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar )
66 : O TN ¢ Wadenag
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO I 3 ‘ 1 | PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERYACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
— i i
Atendido por: \J, yiana Yo Nfd QAu—xz VOV g\eS Cargo: 0OPERARIA_X COORDINADOR __
DOCETE___
Realizada por: Bobadllon  Sosa = lewdd  (aSanousy Cargo: TECHICO DE CAIPO

.Tncg‘r\d Koglevine




o v 2 CORONEL FORM.ATODEVERIFI(::‘ACIONPARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
Faips CARLOS PLATA PAE
. K 'ACACIAS feside RACION INDUSTRIALIZADA (R.l)
(Institucion o e N e Ciudad!
!gducativa ; o Sha e e / L Municipio ~ [ACACIAS
P el % k] i L/
iDireccién: ACACIAS - META Fesha visit: AG [€eo (2004 Horanicio:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: Y.
EOperador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77‘”2023 @?I:i::cién:
Repbre LEae Identifique la causal del caso de
die-alengian atencion prioritari
prioritaria ion p a
IN° titulares de
derecho N° de visita fraVisitd  2da Visita Ira Visita
atendidos
|Hombte y cargo Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende 2
i la visita 823/2023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA lVisila SPQR ’
e Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FIKAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA I tﬁ%ﬁ%
= TOTAL DE MANIPULADORAS.
De 12 T5 raciones. 1
De 76 a 150 raciones 2
De 1512 300 raciones Resolucion 16432 3 No. de
De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
|De 501 a 750 raciones 2015 5 enconradss
De 751 a 1000 raciones &
De 1001 a 1500 raciones S 7
CRITERIOS DE EVALUACION 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), KA (NO APLICA), HO (KO OBSERVADOY
PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial ]
L. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PR 'OBSERVACIONES (Describir la accin correctiva o accion de mejora )
1 Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 o8 El cgmedgr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 P8 lLa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, drea de preparacion, area de consumo) estan
ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. _i_ Cgm PlQ-
B ps|Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, | :
4 R [formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar _ﬂ_ C \
E0  |condiciones higiénico-sanitarias. LMY 2
5 ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las i )
Rl condiciones higienico sanitarias. C\)mp \E,
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 profegidos con tapa, con la capacidad
7 ;g suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica




B

|Las hortalizas y frutas se lavan y desintew.an con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

NO e eudencro .

€0 R establecidas en el plan de saneamiento del operador. O i

[ El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se ; .
<k ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Apiea Wodplia
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica

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

PS i ;

2% temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. heApIca o Apls
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion comectiva o accion de mejora )
: i_::__' En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para i C \
26 ~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica NP e
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
P ~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el 1 \
28 ep |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). C\_) Y\(\P 58
PS5 1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. C :

29 SR

i) 4 9] W\\D\Q

v [

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO |

[ porcentnes |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Describir a accion correcliva o accion de mejora )

ITEM
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 proteccidn necesarios para racion _]_ C \ Q_,
{industrializada. O mp
{La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello i \
H {recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio Q\j\f\p 3
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
3 mayor a un afio). gl LN
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas .
36 |de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentes (no mayer a un afio) y se cuenta con j_ C/&_) \
registros de capacitacion. : iR <
. El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). \
3 . 4 A % \e
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resclucion vigente
38 Rl |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 48 titulares de derecho puede existir perscna j_
ED ldelegada por el rector) OMNP
PS El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1_ \ !
39 o E'g  |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar Ump\-Q_
TOTAL PERSONAL MANIPULADCR 1 I
PUNTAJE ESPERADO J 6 i PORCE,_NTAJE
i VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describi la sccien correctiva o sccion de mejora )
‘ %% . 15;' ~ |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ﬂ_ \
ep|las actividades. Ck o e
PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccién y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de \
39 ER-'Q preparacion, empleo y rotacion). 1 Q,O‘Y\p\ﬁz .
| 40 ﬁms Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes o e O‘)\Clencﬁs\
| €D de su preparacion o consumo en racion industrializada. O ) e e C\Q (Cf). \)\Sl'\’o'\




ko

58 Epg dg:i .:?;i';gﬂles 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 folalidad de ; ;
= ED titulares de derecho. ) HoiAphen NGApic
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo ) ge. v \C\Qr\cj@ < |
60 _ |aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables @ i ( r
) rOmento Q\é,_ @ vsita
. |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de Q No S ev\Cle nestD,
- ltemperatura. A woOme de lavuw
TOTAL EQUIPOS [
PUNTAJE ESPERADD | 2 | [ PORCENTAJE % |
B X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM AAPLCTO A ENALURR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describi la accién correctiva o accién de mejora)}
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga '
62 ' (‘Y\P\f‘( ;
- Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. N C)J :
mple.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL !
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % [
XI. GESTION SOCIAL |
]TEM ASPECTON EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit ks acclon sonectiva o accion de mejora }
64 ~ |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, 4
s ':; Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O o S ey QenCio Q]
: ‘ Nomente e e Vwite .
66 : Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O ho se QU\(‘JEYI%\ QO c'}rle\
| nromento de 19 N
‘ TOTAL GESTION SOCIAL T
| PUNTAJE ESPERADO l 3 I lponcenwce.J
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
,\-
N
Atendido por: e j(\ ]/"\-\\ Carge: OPERARIA___COORDINADOR___
: i i T DOCETE__
Realizada por: "’H‘\‘W m“ez )} \leqa . Cargo: TECHICO DE CAMPO
J
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RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

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

)

|nstituc|'('m : Sy .': . s ‘ i 2 it S £ - e e i : e P ; ! I iuda
weeana__|P01sas el Guopitey) Sede Las Blancas e st caons
Direccion: [ I ACACIAS - META Fecha Visita: 76/02/ 2024 Hora inicio: 8 i OU an’
iOperador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACAClﬁé%‘IZ%Z;ZG-S NIT: Reteraata BsTer 7712023 :’:;::Ciém 8,4 0 am

iReporta casos
'de atencién
‘ prioritaria

atencion prioritaria

Identifique la causal del caso de

IN® titulares de

N° de visita

l
1ra\f|sit1 2da Visita 1

Jra Visita

ED

|derecho
atendidos |
Nombre y cargo ; : .
de quienyatiengde \[ dY Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
{eiegu 1 FannQY la visita §2312023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPQR :
N i Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJES | l
ESPERADO | |
CONCEPTO FINAL |
ULTIMA VSITA AUTORIDAD SAMTARIA 1 FECHA DE VISITA B
iy S bt et ol UL L A< S £ — COMGERTOENDN: oo ol o o i o i
TOTAL DE MANIPULADORAS i
De 1275 raciones 1
iDe 76 a 150 raciones 1__ 2 |
ige ;:Iix:raciams iontedaz | 3 | No. de I 1 |
e 301 & raciones del 2 de oclubre de 4 Manipuladcras
1De 501 a 750 raciones 2015 5 =n::nnadas |
'De 751 2 1000 racioris 3
{De 100135 1500 rosfones : e il S !
CRITERICS DE EVALUATION: T{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), KO (HO OBSERVADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racién i - ED: Enfoque dif
o 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR FONTAE OBSERVACIONES {Describir la accion correctiva 0 2ccion de mejora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar algj fi in i . : ‘
p :3 gar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
| icios sanitari n i ici ) "
1 2 - El cgmedc_)r escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
i funcionamiento.
\ £2 La edificacién, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan o _
‘ 3 Rl ; .. PO S : % | CUMmple
i ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. @) : C
|_ ) o PS |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, B S o
4 RI - lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’f 5] )
g aelon ge: A0S . I comple
1 condiciones higienico-sanitarias.
| 5 . ps. |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ( Iy { .
i R Icondiciones higiénico sanitarias. ol (um P e ,
L I an construi n material resi imper acil limpi : | ; !
| 6 B as pa effles estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica [ No Aplica |
desinfeccion. i o B |
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con lz capacidad |
7 £e |suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia d» preparacion. No Aplica ‘ No Apiica




[ 25 ps |Las hortglizgs y frutas se lavan yd('esimmtaﬁcon sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y ;[ o | [ U m ! ()
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. 9] -
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se : o
26 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. ek Nafplica
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a . "
; : Apl
& i temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. HaAplce No#plca
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J
PUNTAJE ESPERADO | 1 | A [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 4
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion comectiva o acckin de mefor )
. !;51' En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menl aprobado por la ETC - Para ’f b - / "
26 g |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ol [U[ﬂ P C
27 :;‘ Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica N
PS.  iExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar €l ! 1 c W
28 S ER,:’, - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). GlcaCldd f) ()
~BS iSecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. [ I )
e ‘ 2
2 Ep ’f S' CUJY](O £
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i |
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ | A FORGENTAJE S|
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 R iespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 'f 61 com P kﬁ
D lindustrializada.
~ Ps'Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ,r { )
| 34 3 ER;'--:"_;_ recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio S] L Yﬂp &
PS ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no Yo
35 M Imayor a un afio). 1 S| (,Ump {k{
o5 |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas ’
36 i de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con '( S ) CU %2 ) ] e
~ |registros de capacitacion. [ !
PS El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). )
37 e le
f 1 51_cumple
“ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo & lo establecido en la resolucion vigente l }
38 Rl |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /{ ; -
] £ delegada por el rector) i Sl CUW)Pf €
PS_ |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerde a la resolucion vigente o < ' ]
39 ER; ~ {acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar ‘f I CU}‘Y] ,-Of. @
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
| PUNTAJE ESPERADO l ] [ 'f' l PORCE,FTAJE |
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE J OBSERVACIONES [Describir la accian correctiva o accién de mejora ) G|
| PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de - )
38 ER; |las actividades. ' 105 jf o0 Cum /)) ¢
PS - ISe ufilizan preductos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 c f .
39 &0 Ipreparacion, empleo y rotacion). D L qY?,O] S
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes IS ! )
40 &3 de su preparacion o consumo en racion industrializada. /{ ’ ol Com ﬁ)/ =
S ]




Realizada por:

58 :g ;Z:i r:?gé;;tiigles 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 : :
g ED titulares de derecho. o A Nerplcs
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo & ' B
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /( Ol CUm P 1§ _{
)
Las neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de = - |
61 ~ {temperatura. '1 S] (,U m P :6
TOTAL EQUIPOS = T
PUNTAJE ESPERADO | 2 iF ) T PORCENTAJE % |
X. SALUD CCUPACIONAL ] ;
ITEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describirl accin coirectiva 0 acsion de mejora )
62 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga O NO SC 6‘[ (&E'(’LO‘ Q
63 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. comptemento < \
0 ments du [0 0isika
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADC | 2 ) | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL = I
iTEM MSFECEOA EXALIAR . PUNTAJE OBSERVACIONES (Descatir s accion comestiva o accién de mejora)
“El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE,
o p g r{ i R o e
65 | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. Nﬁ-‘ =% €U Ldeno u Cll
0 homento de o yesitd
- |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar ’ o
- : 1 Si cumple
: TOTAL GESTION SOCIAL T
PUNTAJE ESPERADO 3 | Z | PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
i
Atendido por: Farwow O org o S Cargo: oPERARIA_X COORDINADOR
/ f‘ . (2. i [ DOCETE__
t?()’ ({u m mmm [’ t — L{L‘ l { e ‘H‘] 6 OS] ’n' Cargo: TECHICO DE CAMPO

Jonor—Cont 040




e al HEL

@i ACACIAS i

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

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

Institucion

T
Cudad |

‘educativa Erlmﬁ CIB‘{ C’I)UGU(U]’IHJ - S?Cle \}Eh ecd v Municipio | ACACIAS
B s e L : T : o W T4
iDlrecclon: ACACIAS - META Fecha Visita: 1%/0 2/2024 Hora inicio: 3 45 am
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
iOPerador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112028 o= F
}Reporta casos ;
de atencién Ic:entllflque !a tftau.sal del caso de
|prioritaria atencién prioritaria
'N® titulares de
|derecho N° de visita 1raVisita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos
|
‘Nombre y cargo F : .
| [ ot Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende \)
i ONNOY \[ Q“q &N la visita 82312023
!
Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPOR |
e B Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| PUNTAJE PORCENTAJE %
| ESPERADO .
[ CONCEPTO FINAL
| ULTIA VISITA AUTORIDAD SANITARIA ; C;ﬁ‘g’;:’s:ﬂg;{)
TOTAL DE MANPULADORAS =
|De 1 a 75 raciones ¥
| De 76 a 150 raciones F]
1De 151 2 300 raciones ion 16432 3 No. de
De 301 3 500 raciones del2deoctubrede | & | Manipuladoras
De 501 a 750 raciones 2015 5 enconlradas 1
De 751 2 1000 raciones 6
De 1001 a 1500 raciones 7
CRITERIOS DE EVALUACKON. 1{CUMPLE). € (HO CUKPLE), KA (NO RPLICA), KO {NO OBSERYADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accion de mejora )

| pe - - -
| 1 Eg 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 ) y
‘ 2 PS / : No Aplica No Aplica
; funcionamiento.

3 ';SI - |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. 6! C\jm(‘) (€
s |Los techos estan diseniados y conslruidos de manera que se evila acumulacion de suciedad, condensacion,| o :

| 4 R (formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 'f 6} C-U]”ﬂ[o 4?_
i 0 [condiciones higiénico-sanitarias. '
\ ps |El area de distribucion o de aiistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ] - ]

8 . R icondiciones higiénico sanitarias. ‘{ (j! cum p é

Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y ; g
PS
i 6 A No Aplica No Aplica
Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 Epg suficiente para atender come minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion, N Aplica No Aplica






