FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRANA DE ALIMENTACION ESCOLAR - \
E {

et e gy " are o CORONEL 4 g

‘ s géif‘ ’ACACIAS gt W&?ﬁw RACION INDUSTRIALIZADA {R 1) |
Institucién , S o T g
educativa {)O\Y\ '-305 Q - [ETC: ;‘m:nicipio ]ACAC!AS |
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: OR - Ho (2 - Y r Hora inicio: ";}o@o‘m[
! URION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: lhorege | |
Operador: 901738126+ No Contrato { Convenio 2023 e o j
| b |

'Reporta casos

Identifique la causal del caso de

'de atencion atencién prioritaria
pricritaria P
N° titulares de I f
'derecho 600 N° de visita IraVisita 2daVisita | raVisita
atendidos : :
{Nombr art : ; ]
L uiei);;e"il% d H \ d y \ Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO J
e A i XM ooNgue > ompylace & la visita 8232023 i
la visita ) |
|_\lisita técnica | Visita verificacion de ETA ' ﬁViSffa SPOR | !
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA ﬂ
c M - L 5 iy e S—
PUNTAJE ! ’ PORCENTRJE % ‘[
ESPERADO | f |
——— T CONZLPTO ANAL e { 41
ULTIEMA WISITA AUTORIDAD SAMTARA l ;ﬁiﬁ% ! e i
‘_ e —— SRy . S S R T T i T ioTal DE MAMIPULADOFAS T o j:!
10e 1a 7S racianes 1
-_I-DT_TGI 150 raciones B __;— S I A Ik ] I
De 151 a 300 raciones encl] lo. de !
!De 301 3 500 raziones T T u":‘Z':[ celute Mani:d:dnres | 1 ‘
Oe 5012 750 raciones 2015 T encoatadas !
;rDe 751 2 1600 raciones ! |
De 1001 & 1500 raciones Srnim ~ e - ~ -‘-__ bt pe AL el T R o 7i7 o s ___‘f
i CRITERIS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), @ (MO CUMBLE), NA (NDAPUCK), NO [ND OBSERVADO) ]
:L PS: Preparade en sitio - RI: Racién industrializada - EO: Eni>que diferencial By |
) T e ] 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS = Sl i |
i iTEM ' F ASPECTO A EVALUAR I e I OBSERVACIONES [Describi la accion conectva o accion de mejora) 1
- = i | !
! i & ubicado en ur jado d insalubri & @ 8. | ’ i |
| 1 r :pg |El comedor escolar esté ubicadu en un lugar alejado de focos de insalubridad, male: y agues estancadas | No Aplica l No Aplica i
| . (El comedor escelar cuenta con acceso a servicios sanftarios, en canidad suficiente, en buen estado y! J ' '
2 | e |5 fUMedO : ' ' ’ No Aplica No Aplica
; ,funcionamiento. I
| o I ‘
3 F;fl iLa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) eslan[ /[ [ \ f
ep  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y gzsinfactacion, { i CU m p € |
| s |Los techos estén disefiados y construidos de manera que s¢ evita acumulacior de sucied_ad,_cc_aﬁdensacién'.]_ o I e ————"
4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimienlo para garantizar| )l com p\@ |
0 lcondiciones higiénico-sanitarias. } - ;
s El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las {\
4 ’ Rl condiciones higiénico sanitarias. A ‘__’_ B cu mp I N
‘ : rul en ial resistente, i eable, no nte, de facil limpieza y| ’ I . |
6 P Las‘ pareges estan construidas en material resistente, impermeable absorbente, de facil limpieza y| No Aplica 4 No Aplica
i {desinfeccion. — N
(Exislen tanques yio recipientes de almacenamienio de agua protegidos con tapa, con la capacidad| I
7 ! EP;’ 'suficiente para atender como minimo las necesidadas correspondientes a un dia de preparacion. ! No Aplica { No Aplica
| | |

—_— e




PS Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y = = _
: 25 M : ; i LMmEle
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 y se ; -
) : : ! No Aplica
! 26 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. Wl E
| 27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
. N . .
28 i Se cuentan con reglslross y control_de temperqtura durante la prepargc:bn. 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 COKDICIONES DE PREPARACION l
| PUNTAJE ESPERADOD | 1 | <] | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES {
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE § (Describic la accio ctao jora )
~PS 1En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para ,( C'\ M (\\()
! 26 : E’g- ~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica e
| 27 :[5) 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 ) CUW\ jl P
28 s soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 1 ( L
29 Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ’ 1 C.( Jm F’ \ €
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
PUNTAJE ESPERADD | 3 [ K [ porcentsen |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS = |
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 ~|especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion \ >
g cepodlice Cunp\e
| - lindustrializada.
\ La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello C L \,--;
1 34 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio - E\’ 5
| Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no 4 C ,}\
! 3 mayor a un afio). O m\’ =
. |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas s
36 _ jde Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’\ C \J 'mf_b\ﬁ
_|registros de capacitacion.
- |El' personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). n L \ :
37 p J 9 (tap y bata) ,] C\ 3 mfﬁ e
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 4
38 ~ (Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona um WE
: p - 2
®  |delegada por el rector) il
| PS  iElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o '\ B \ &
. 39 gp  |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar cumele
I TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
| PUNTAJE ESPERADO i 3 o e sl r
i VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Oescriblr la excién correctiva o accidn de mejora )
? PS  1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de \ :
i 38 ERIB |las actividades. "} C % m{! &
! PS_ |Se utllizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de 4 §
39 & Ipreparacion, empleo y rotacion). C kl\\(ﬁ\(
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes C U ’{ e
40 ERIQ de su preparacion o consumo en racion industrializada. = F o
—_—




58 :g ;g:“r]?gg;tigr;tes donde se les provee los alimentos a los _Mufares de derecho son de material Iévable 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 fotalidad de No Aplica No Aplica
ED titulares de derecho, P
:  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo ) ) \
60 1 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 1 (, um 63 <
B0
61 ! 'Rl'.‘ Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de C Mo ¢ hace [T
gp  |temperatura, ) L h s
TOTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADD | 2 ] | 4 TPORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
TEM ASPECTOREVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describi la accidn correctiva o accion de mejora)
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \ 5 o
62 o 9 1 L4 e \e
|Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. : ;
5 quin de p que cump g 1 CL_}W\\(\l(j
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADD | 2 ] Z | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL \
|TEM AGPECIGREVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descitit Is accion comectiva o arcisn de mjora )
E - : = : e = AE .
64 | comedor escolar tiene publicado en un [ugar visible la Ficha Técnica de Informacion del P ,I CUMO ‘C
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O S\t A CLon
66 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O QN en dthe @
TOTAL GESTION SOCIAL 5 I
PUNTAJE ESPERADO 3 /\ I PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
: \ \
Atendido por: Jofla  Jineth ¥odnge? MOwno. oreasiin X cooromaDor._
J ' ) U DOCETE__
\(\Oi 1evne Kobadlle. Dose, _ \ QV\J\ C@ rONCA . Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:

._Thfv\u'\'\é




cARTOONE FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
ealds ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
\
Institucion Educativa (oot e Yon Jofe ETC Ciudad/ Municipio ACACIAS
Direccién: | Fecha Visita: (@} g -Hat —L\{ Hora inicio: ?‘- G O am
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 No Contrato / Convenio 77112023 Hora de terminacion: 8 'Q) 0 am
Balanza Marca Nimere de men( programado Se presentaron intercambios Si No NiA
Instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de dltima calibracion Nimero de meni entregado 0(2_ Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al 3 x 5 7 9 Ali verificados en la visita de acuerdo al |1 3 X 5 7 9
menu programado i P 8 15 mend entregado 5 B é 3 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUKDOQ, TERCERQ PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRAZ | MUESTRAJ ¢ MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Prep Peso esperado {Cumple - Ho PE:B d Concepto Peso esperado| Concepto
Peso | Peso/ Peso [ Cumpla) Peso | Pesol Peso [ L Peso/ Peso! Peso
Yolumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen

Racién Industrializada - cdmplemento alimentario jornada manana — comptezﬁenté

alimentario jornada tarde

Lacter

pesly

o0

200m

200 m

"LO() ml;‘ 1O0wW!

Cereal acompaiante

U6 g

(39

UBq

U6 o

1439

48 9

©lq 1094 [1034 lg |1 q|1039
CUMPLE )( 5 X >( Ly -

Los cambios estan aprobados por |2 Interventoria?

Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? | NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el men? g e x
N NO

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES

OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




ks =

e CORDNEL

55 ACACIAS  crios e

3

RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

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

I T 3 3
Institucion e \ SO e ere. [ciudaa
\educativa "‘PE'S' e S g‘""{\'_ : -«5(13'-7 k ; B [Municipio ACACIAS
iDireccir’Jn: ACACIAS - META Fecha Visita: (0 Moy -1\ ‘ Horainicio: |7~ (™ e,
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ‘ o
‘Opsrador: 9017381266 No Contrato / Convenio T71/2023. e, 1os 0y —I
|
!Reporta casos s
: de atencion Ic:entlf[que I_a gfu§al del caso de
prioritaria atencién prioritaria ]
N° titulares de
\derecho f—:} 00 N° de visita fraVisitd 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos N
‘Nombre y cargo
i é ) 3 . . Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
ide quien atiend WO 2Ol vy > - ( kit e yeargoceq
lavisita L d S K Manspuladora \; la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacion de ETA JWsita SPQR ’
[ Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA :
PUNTAJE PORCENTAJE % ’7
| ESPERADO
ULTIRA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA e !7\. _FECKA DEVE(A
5 TOTAL DE MANIPULADORAS TR 1
| De 1a 75 raciones T 1 ‘
|De 76 a 150 raciones . F) |
!De151a3Mr=ciorw! Resolucion 16432 3 No. de ' I
'De 301 a 500 raciones del 2 de sctubre de 4 Manipuladoras )
+ De 501 3 750 raciones ms 5 encontradas .
| De 751 2 1000 raciones [
De 1001 a 1500 raciones L R a 7 l
“ CRITERKYS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 9 0 i i
PS: Preparado en sitio - RI: Racién i - ED: Enfoque di
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS -
iTEM ASPECTO A EVALUAR e T OBSERVACIONES [Describit ks accion correctiva o acc/én de mejora )
3 ubicad i i i :
1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 s El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y Nonlica Nis Anliis
funcionamiento. P p
| 3 : ':fl la edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1 COm i‘f
i €D construidos de manera que facilita a operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. | NV 9 !
e ~|Los techos estén disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, i L w
H PS .y gty § ey : % ¢ [J,‘ﬁ | s
4 Rl [formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ] Nl "p\k
I ED |condiciones higiénico-sanitarias.
’ PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las A - ] <
| 8 R |condiciones higiénico santar x. Campl€
. jcondiciones higiénico sanitarias. S 4
‘ Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y ) :
Ps » d ; i ’
6 desinfecolin. No Aplica No Aplica
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad !
! 7 PS Isuficiente para atender como minimo las necesidades correspondient diad i6 No Apli No Apli |
. i | p pondientes a un dia de preparacion. o Aplica o Aplica :
|




25 :ps Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y ,‘ O )\ e
R [establecidas en el plan de saneamiento del operador. e o il ( (=
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se : : '
& ED evilta el contacto directo del alimento con las manos. Npliplica No/ipkea
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 : .
o e temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. NoApk: | HoABiE
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACIIN l
PUNTAJE ESPERADO | 1 ] il [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUKTAJE ibir la acci )
. &PS' - |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para /\ — \ﬂ
% & |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica C_OMPIT
27 :[5) 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 1 C. LM -k ¢
28 - .Eﬁ - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). (“ il
- P8 . I8ecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ¥t
29 o p gramay prep y p gun apliq A \M-Ump '
_ED I

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO_|

K

PORCENTAJE S |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

OBSERVACIONES (Describir la accion correcliva o accion de mejora )

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
- |El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion - 'I /\' ( Jm(} L.a
|industrializada. ) il il
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello , o \\‘ _
4 - {recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio ( R \"9 .
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ,, o [
3% - |mayor a un afio). I C U mP\C_’
 |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 { (- o x‘ 7
. \registros de capacitacion. — F\‘
. |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacién (tapabocas, cofia y bata). A \
3 .' f cumelc
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona / ( LJl‘r‘- (:J 7
Bl ldelegada por el rector) " : =
- PS /Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a Ia resolucion vigente o 1 » ] y
5 ER'D - jacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar I ( Lyt \(:‘ C
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PORCENTAJE
PUNTAJE ESPERADO l 6§ l 3 ” j
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir Ia accién corectiva o aceién de mejora )
Ps Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llievan registros de I (,—ﬁ { 5
38 B |las actividades. ) UMOIE
Ps Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de '[ e ‘ i
3 ER[’, - |preparacion, empleo y rotacion), C O D <
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 >0 { 5
40 E‘g de su preparacion o consumo en racion industrializada. QN p <




PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fécil g ;
B ; 5 No Apli
S ED desinfeccion o Aplica piica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de . ;
59 . No No Aplica
ED titulares de derecho. Apley P
s |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 ‘] Cim “:\I €
) | i A
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de = B )
61 q Y ) <y o o) € MRy
- |temperatura. _ D Wes ) k
TOTAL EQUIPCS
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | \ [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASPERTOAEVALIAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva o accian de mejora )
~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga A — \
62 ! \, un\p &
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /‘ - \
o | COmpl&
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I I 7 [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
iTE M . ASPECTO A EVALUAR PUNTRIE ‘OBSERVACIGNES (Des<ibit la accion conectiva 0 accion de mejora )
64 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. 4 < ““P\Q
|Se evidencia scporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. .
65 O S tu \d-e nCr
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar - - R
ob : O 5o~ tundencu ey
TOTAL GESTION SOCIAL [
PUNTAJE ESPERADO ‘ 3 | ‘l | PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
: - "\ A a { -
Atendido por: o010 _l.-\‘ ﬁr(”'\ %) V¢ (\)(-_-_\ ¥\ C ,( L0 MOYENO Cargo: OPERARIA__>COORDINADOR__
- J i % DOCETE__
Realizada por: N sy VS X evipe Y56 Ve d Mo Sosa — (A CaostarOity Cargo: TECNICO DE CANPO
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‘MinEducacién

FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE

L] 4 z COROMNEL
: CARLOS PLATA
Minisierics da Edicacion Mookl - A ;f ACACIAS eistels ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Instituci6n Educativa wmperive  San Josce ETC Ciudad Municipio ACACIAS
Direccion: ! Fecha Visita: O F-HPavr—14 Kora inicio: 200 oo
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 No Contrato { Convenio 77112023 Hora de terminacion: } 20 om
Balanza Marca Nuamero de mend programado Se presentaron intercambios Si No NIA
Instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de ultima calibracion Nimero de meni entregado OL’ Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al (1 3 % 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 5 7 9
meni programado 2 4 6 8 10 mend entregado 2 4 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPOQ DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUKDO, TERCERC PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA 1 MUESTRA2 | MUESTRA3 B i MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 MUESTRA1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
oncepto
Comp Prep Peso esperado (Cumple - No ESF:: do C p Peso esperado| Concepto
Peso | Peso Peso | Cumple) Peso | Peso Peso/ P Peso Peso | Peso/
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racion Industrializada - complemento alimentario jornada mafiana — complemento alimentario jornada tarde e
¢ 1
200 M 100! | 2060m) 00M) {100M (200 M|
Cereal acompariante U{ | 3 u ? q L{ l q ‘_’ | q q }% 8] ‘ 9
Duice
1539|399 |@vg \$39 WS 9 | \9ACy
CUMPLE > 5 X X ¥ e
NO CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte |z Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el menu? 8 NG X
S NO

Los cambios estan aprobados por Iz Interventoria®?

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES

OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




U

£5 ACACIAS  oAii82Hin

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

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

Institucion C i .( i LB - e Ciudadl |

@ucaﬁva 22 Orzﬂ Dﬂ "E’ : &JH J(JSG 5Cde F}fnC{;CLi, ; Bl Municipio [ACACIAS
Direccion: ' AGACIAS - META ¥ Fecha Visita: {3 / 03/2029 orainicio: |8 50 )y
g ‘ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ; Hora d ¢
Operadar; 9017381266 No Contrato / Convenio 77112023 |\ iacion: |9 30

;5: 2?;;?;: * Identifique la causal del caso de

iprioritaria atencién prioritaria

N° titulares de i

|derecho N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos 1

‘Nombre y cargo
,de quien atiende
la visita

501’\'1 a

\/;newllf\ |2@thgue} Horeno

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
82312023

|

Visita técnica '

Visita verificacion de ETA

Visita SPQR J

Objeto de [a visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADC

PORCENTAJE %

L

CONCEPTO FINAL

FECHA DE VISITA

ULTIFA VISITA AUTORIDAD SANITARIA [

CONCEPTO ERMTIDO

TOTAL DE MANIPULADORES

De 13 15 racionss

\De 76 a 150 raciones

[De 1512 300 raciones
De 301 # 500 raciones

De 501 a 750 raciones

De 751 2 1000 raciones

1
2
ion 16432 3 No.de y
del 2 de octubre de 4 Manipuladoras )
5 e

2015 encontradar

| e 1001 2 1500 raciones

CRITERICS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 6 (HO CUMPLE). KA (ND APLICR), NO-{HO OBSERYADO}

PS: Preparade en sitio - Rl Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE JONES {Describir la accio va 0 accidn de mejora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estan . : ’
1 ‘:g ¢ g yag SRIRAGEE No Aplica No Aplica
‘ El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y : ;
2 FS . . No Aplica No Aplica
funcionamiento.
| o
3 *:f; La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, &rea de preparacion, area de consumo) estan ,f 6
ED construidos de manera que facilita Iz operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ' CUmp (e
. | ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, { S
4 Rl (formacion de hongos y mohos. se encuenlran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar Sl G , )
B0 icondiciones higiénico-sanitarias. Jmp kL
PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las '
: s gl 1 St cumple
RI_ icondiciones higiénico sanitarias. . mp e
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpiez ) 1 ~
6 PS RATe P Gl mpieza.y. No Aplica No Aplica
desinfeccion. . o
Cxisten tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 | :g ibufﬁcienle para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. ‘ No Aplica No Aplica 1
]
R | (SR B o e e e i




ps  [Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y l
2 RL|establecidas en el plan de saneamiento del operador. 7 St (,U}’YIp 4
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) seglin sea el tipo de alimento y se : L
& ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Aplica g Aplica
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 . 7
& temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Noifpios NoAplea
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ]
PUNTAJE ESPERADO | 1 | ’f [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ( fa acck ioca )
- PS - IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para :
% - M lenfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 8] C(Jm l?
ED
27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No A;')Iica
: '3 - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es case contrario, presentar el 1
28 “ ep |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). // S’ (,U)"n €
e F
P8 1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segln aplique.
29 0 p gramaj prep y 0 comp! gun apliq 1 S cumpfe
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES v |
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I 74 FORCENTAJE %+ |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
ps  |EI personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 Rl lespecificaciones de la normatividad legal vigente ylo elementos de proteccion necesarios para racion 4{ 5; CU m [ ¢
= .. |industrializada. p
 PS  Ila presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias corfas, limpias y sin esmalte, cabello g
34 gp |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maguillaje) y uniforme limpio 7 Sl U}Yh@ le
PS  ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no J
35 e mayor a un afo). 1 jl (,()n’}p e
| El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas |
36 de Manufactura y practicas higienicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 S C(/\Yn le
- registros de capacitacion. /0
P8 |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
37 5 f o Cum/d?
ps Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente ’
| 38 Rl (Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona // S, Cum 1 e
] ED  'delegada por el rector) Skl =i i P
‘ PS_ IE| complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o l
‘ % ERD' acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 4 N C()mp €
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR v ]
i PUNTAJE ESPERADOD I 5 I I '} ’ TRomA [
‘ VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
‘ ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE GESERVACIONES (DescribitJa sceibn correctiva o accion de mejora )
‘ PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
1 38 R llas actividades = P : g " JJ [Umle
ED :
j PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de {
| - &3 |preparacion, empleo y rotacion). 1 J) i Ump
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ,l ) b {
10 ER'D de su preparacion 0 consumo en racion industrializada. Sl Cur /O '
- [




-
>

58 PS Loslrecipi‘e’-ntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
ED desinfeccién
59 PS EI equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
ED titulares de derecho.
- |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 ? lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 1 5 | U)mplg
.j' ~ |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de l
61  |temperatura. 1 Ol LOMP €
TOTAL EQUIPOS L
PUNTAJE ESPERADO | 2 I f | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL [
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES (Describir la accidn correctiva o accian de mejora)
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
2 : ; 1 St comple
| Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
- : quin de p que cump g 1 St cump 2 .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL | 72|
PUNTAJE ESPERADD | 2 | ) [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [ [
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVAC b1 ion de mejora )
El comedor escolar fiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 . : 1 St Cump l e ‘
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. 0 ?\[b Se C[[den(/{a x I
: rnorepto OLM&‘.L
{Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 '- e ' 1 S Cump!e
TOTAL GESTICN SOCIAL [
PUNTAJE ESPERADO 3 I J PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
= [
Atendido por: ﬂ’s\b N q Ne " hr) KC_)(:S f 13 e 2 MOYT Y169 Cargo: OPERARIA 3¢” COORDINADOR ___
=T . 2 ] N\ AN 7N DORFIE
Realizada por: (U’HD}/ X ICICD lﬂb! l(l !jetc—”/?COUf T — \\\)\‘\ETH\ mﬂn Carge: TECNICO DE CAMPO




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

RACION INDUSTRIALIZADA {R.)

1
Institucion e > Ciudad/
% 3 |ETC: o
}educativa PR e JETC 5 : Wunicipio | ACACIAS
‘Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: f4 {05/ Zozq Hora inicio:
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ’ Y
IOpe[ador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771 I’2023 g:;:i::cién:
52 ';?;1?:: o Identifique la causal del caso de
prioritaria atenci6n prioritaria
'Ne titulares de J
‘derecho N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos
;": :’fifnya;“erngé’e . Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
L5 -~ ~ A Y . isi 82312023
la visita > AN\ X,-»-Q A\ 08, ( O R)'ddﬁﬂ (h la visha
Visita técnica h ! ¥ Visita verificacion de ETA Visita SPOR ‘
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
[
| PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
I CGICEPIDI"INAL
| ULTIRA VISITA AUTORIDAD SAHITARIA MR ‘[ c;:;;:rgm;o : -
|De 1a 75 raciones ] 1
|De 76 a 150 raciones 2
ID" 151 2 300 peiones Resolucion 16432 3 Ne.de
[De 301 2 50¢ raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
|De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
'E: 751 2 1000 raciones 6
De 1001 a 1500 raciones 7
CRITERICS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO RPUCA), NO (HO OBSERVA DO}
PS: Preparado en sitio - RI: Racién i - ED: Enfogue dil
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
|TEM ASPECTO A EVALUAR LT, OBSERVACIONES [Describir lz accion corectva o accion de mejora )
1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 ps El cpmedqr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
‘ funcionamiento.
} 3 ’;Sl- - |La edificaci¢n, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan )
‘ e |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. 4 CU l’Y\P
_ s |L0s techos estan disefados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, R o
4 R |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar /1 CUMP\‘Q -
ED  Icondiciones higiénico-sanitarias.
5 ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 4 c \
' R [condiciones higiénico sanitarias. OMPH_.
P B . . . . 1 " . ]
6 P Las. pareq_es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y 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 a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




r = = _:1-_ Las horlg!izas y frutas se lavan y desintectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y @ 6Q Er \deY\Q.TO.
R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. Op-)\_ RN Sl e
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se : . ’
a ED evita el contacto directo del alimento con las manos. ik PO
e cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion o Aplica o0 Aplica
27 PS S t 1 trol de tura durante | 0 No Apl No Apl
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacién. El producto terminado se sirve a i ;
PS . .
28 temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. WoAplca Hopine
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (OBSERVACIONES (Describit la accion cormectiva o accion de mejora |
En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para|
2 |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /’ (\L)mp\’e .
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
| Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el \ Q
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). /] UmP
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. 7] !
5 p gramaj prep y o comp gun apliq p Q‘L) P\ o
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES r
PUNTAJE ESPERADO | 3 ] | porcenties |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS i ! 3
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 1 Q Q
industrializada. Um
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 magquillaje) y uniforme limpio 4 C\_)D(\i) Q
! “|Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no =
35 ~ |mayor a un afic). /{ C\j\\d-e
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas : A
36 “{de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con /I Q
|registros de capacitacion. Um Qa
_|El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). )
i . 1 OIDE .
|Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente !
38 ~ |(Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /‘ \Q_
" |delegada por el rector) AT
~ |El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ) \
39 acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar /‘ U W\D ~
! TOTAL PERSONAL MANIPULADOR \ |
PUNTAJE ESPERADO ] L] | PORCE:'TME [
VIi. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
l [TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Describir la accio ctiva o accian de mejora )
? PS5 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de )
38 g5 llas actividades. { CU(\D Q\—Q,
| - PS  1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de (1 \ \ -
| 39 - Emn | preparacion, empleo y rotacion). COMN P € - \
; “ - _-isl  |Las materias primas crudas tales como cames, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O NO S22 Vi 1D \
gp  |desu preparacion o consumo en racion industrializada. HOMNEES O O |




58 PS Los'remplls_zntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
ED desinfeccién
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de I .
> No Aplica
5 titulares de derecho. No gl R
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo o e C\Q('\QJ\C)
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables \
) 0 wma*\o k- o usto
. Las neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de T\O Se ELAenTro .
| temperatura. Q A eoent o de, \en \\)‘S\O]
TOTAL EQUIPOS .
PUNTAJE ESPERADO | 2 | [ PORCENTAJE % | I
X. SALUD OCUPACIONAL
h-EM ASPECTO A EYALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o sccion de mejora )
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 9 9 A @W\@
63  Existe boliquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
1 Compe..
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL \ 1
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % [
X1. GESTION SOCIAL I
i [TEM ASPECTO R EVALURR PUNTAJE {Descritirka acck 1o de mefora )|
| El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 1 ny
65 | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. C \Q
. ) QMY
- |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar \ \
66 i 1] OMP I
; TOTAL GESTION SOCIAL [
PUNTAJE ESPERADO 3. | ‘ I PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
|
|
|
1 Atendido por: \‘X‘) l C\ VC‘-)(;\ Y \C L 2 Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
ALJ ' DOCETE__
Realizada por: M] L.‘/rv ;g]@{m (/% !//MC/L Cargo: TECNICO DE CAMPO {




Carayss?

CORONEL
PLATA

'ﬁﬁ‘ ACACIAS whiosw

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

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

Institucion T Sqﬂ e S o lerc: Ciudad i
leducativa L ‘SGX{ e i Municpio | ACACAS
[
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita:\ 9| - Har v ~ 2.4 Horanicio: | €. SO any
i UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operadior: 901738126-6 No Contrato / Convenio TTHR028  jemee
T::z?;i%a:os Identifique la causal del caso de
N atencién prioritaria
‘prioritaria
‘N© titulares de )
‘derecho gO() N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos
{Nombre y cargo g) . b : ; ;
| : : y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
|de quien atiende [\Ye P‘OA Y\Ca e C"{ an \P\y‘\ QdOYQ la visita 82312023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA ’Visita SPQR J

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

|
| PUNTAJE PORCENTAJE %
|  ESPERADO
i CONCEPTC FINAL
! ULTIRA VISITA AUTORIDAD SANITARIA f c;?;]bg::l]:o
: TOTAL DE MANIPULADORAS
|De 12 T5 raciones 1
| De T6 a 150 raciones 1
|De 151 a 300 raciones ion 16432 3 No. d p
| De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de [} Manip:Ia;oras 2
[De 501 a 750 raciones 015 5 encontradas
| De 751 2 1000 raciones 3
De 1001 2 1500 raciones -
CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLEL NA (NO APLICA), HO {HO OBSERYVADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Describir ka accién correctiva o accion de mejora )
1 PS El comedor escolar esta ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
L ED
! 2 = El cE)medtfr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento.
| 3 . -‘;5].»; |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /I l =
‘, ‘ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion, C um f' &
i 3 e \
‘ . ilLos techos estan disefiados 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 /} CU m(j((_{'
f - |condicicnes higiénico-sanitarias.
i 5 O El area de d[st_r_|b.umon 0 dg alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las /] C Om .] ¢
I - |condiciones higiénico sanitarias. : —
: 6 s Las. pareties estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento 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




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

/\

& Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. e ff‘Q\_(’
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segiin sea el tipo de alimento y se - i b
28 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. NoApics i
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 i :
A temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Mo Aplce s
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Desciibir la accion comectiva o accion de mejora )
9 En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men aprobado por la ETC - Para C i \ A
6 {enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica “ U '€
27 Se tienen estandarizados los utensilics para el servido. No Aplica No Aplica
n | Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,1 A NG \e
isoporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). (< f’ Z
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. -
2 ' 1 cump\e
5 TOTAL CUMPLIMIENTQ DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADO | 3 I = PORGENTAJES |
) V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS T
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir fa accion correstiva o accion de mejora )
El personal manipulader 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 ’} C ) \'\’\g,\(‘
industrializada.
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ,{ C \ ,
M recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio \/‘n\p T
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no \
3 mayor a un afio), /} CU n Q (@
El personal manipulador acredita formacion en educacién 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 7 C( Jme \(
registros de capacitacion.
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). j
3 Qumele
. {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 /) C ‘Um _‘lfj
2 delegada por el rector) E N
. |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 4
39 - {acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacién escolar CUMQL(’
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR . \ I
PUNTAJE ESPERADO l 6 q ’ [OHCENIRE l
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIGNES [Describit l accion correctiva o accion de mejora |
~1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de )
8 . las actividades. 1 C L p((
PS. . 1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ,’ C o ) { )
3 . '-ER;-_ preparacion, empleo y rotacion). um F 'l
PS  ILas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes C UM G l
30 ER'D de su preparacion o consumo en racion industrializada. 1 =l F €




58 :g L.g:i r:?ec;zlﬁor;tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de : :
i ED titulares de derecho. s g
pe|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 /\ (" L ",,\ c
) =%
“|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 temperatura. O S paRreToy
TOTAL EQUIPGS I
PUNTAJE ESPERADO | ] I 1 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL Al I
ITE M ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Deacribir la accién correctiva o accion de mejora |
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga .
62 o C\)i\\p\&
_ |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ;
- ] quin de p que cump 9 Counmple
1

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

[ PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADD |

XI. GESTION SOCIAL

[

ASPECTOA EVALUAR

OBSERVACIONES (Describir la arcion corectiva o accion de mejora |

1
/]
1
O
O

ITEM =
-{El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 P 9 Cum F\(»
~ {Se evidencia soporle de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunicn del mismo. B )
65 Sin ¢ U\t ket o
" |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 . g eseg ! 2 S € urScnes o
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | PORCENTAJE %
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERYACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
|
' § ' |
Atendido por: conl Yneth — Rodnguwez  MGyeno care OPERARIA COORDINADOR.__
U ) N DOCETE__
TECNICO DE CAMPO

Realizada por:

Rovodlla Sota —le o

=

QCOXA -

Cargo:

quwd Kakiae




(o A CA Ci AS < ARDRONERA FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
B ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucion Educativa (O mOc y\w{ & ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccién: ! Fecha Visita: L‘q *"HO L\-f Hora inicio: 6 ‘-§\O Care
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 . No Contrato | Convenio 77112023 Hora de terminacién:
Balanza Marca Numero de menii programado Se presentaron intercambios Si < No NIA
instrumento: Marque
conuna X Gramera Fecua de dltima calibracién Nimero de menti entregado \’L Presentaron soporte de autorizacion S o Mo NIA
X g
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 X 5 7 9 |Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 5 7 9
menii programado 5 P s 3 T meni entregado 2 a 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR T PRIMARIA : PRIMEROQ, SEGUNDC, TERCERC PRIMARIA CUARTC Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRAZ | MUESTRA3 A i MUESTRA1 [ MUESTRA2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Comp Prep Peso esperado (Cumple - No esP::aD 5 Concepto Peso esperado;  Concepto
Peso [ Peso [ Peso/ Surngle) Pesol Peso( Peso/ P Peso /! Pesol Peso!
Volumen Yolumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen

Racién Industrializada - complemento alimentario jornada m fiana = complemento alimentario jornada tarde

2001 100 m OO 200n) [1cOn! 100N
Ubg [U8y | uug $6q | Uy | Uug
Duce \Clg |1Ulq
\a9%q \Slg | 142911999

CUMPLE
NC CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parie la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifigue en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? sl NG

i : Sl NO
Los cambios estan aprobados por la Interventoria?

" TOTAL CUMPLINIENTO DE GRAMAJES. i A S B L OBSERVACIONES S

PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




o e &

i ACAciAs

CORONEL
CAR!L?S PLATA

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

PAE

RACION INDUSTRIALIZADA (R /)

Institucion A At o ;- {ciudad

educativa Z_O _ d@ S_U\\C)_ . EH0 | IHuicpio | ACACIAS
'Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: () (- ﬂ& y - ‘ Hora nicio: é 00 g
! UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: i e
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 i::::i::cién: 6 ) 3 O (o] M

TReporta casos
jde atencion
|prioritaria

Identifique la causal del caso de
atencién prioritaria

‘N° titulares de
‘derecho
‘atendidos

1656

N° de visita

1r§)ﬁsi1J 2da Visita |
|

3ra Visita

Nombre y cargo

MCAYCC\O* f‘( onco Nmr\\gu\odom\

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

de quien atiende fhat
la visita la visita 823/2023
\Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPQR ’
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO |
i CONCEPTC FIKAL

| UL1IMA VISITA AUTGRIDAD SANTARIA == FECHA DE VISITA
ki R T EETTae TOTAL DE MANIPULADORAS. Y L LOUCEPIOEMTI0
_C_)fi a 75ra:<‘nn_o_s___ 1 T
Oe 76 a 150 raciones P
De 1512 300 ra::u-»es Resolucion 16432 3 No. de
eren R b
De 751 2 1007 raciones Eﬁ =l

Je s & —_— ]

| De 1001 a 1507 raciones

CRITERIZS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), KO {NO CBSERVADO)

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

| INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

OBSERVACIONES [Describi b 2ccion conectva o aceion de mejora )

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. . )
1 ED g ) yag i No Aplica No Aplica
1 =
| 2 8 El comedor escolar cuenta con accesc a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y ; e
funcionamiento. No Aplica No Aplica
i 3 F: - La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estén ,’ C
D construidos de manera que facilita la operacion de limpieza. desinfeccion y desinfectacion. ‘ i Q o\ P f f
o ps |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de sticiedad, condensacion, - -
4 E%. - formgqlon del ﬁoqgos y.m.ohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O C m P\ C,
| -~ |condiciones higiénico-sanitarias.
| P El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las
s | ctones higiénico saniiar " G
R condiciones higiénico sanitarias. . == o\ P f c
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil fimpieza y : :
5 Pe desin?eccién P HpeeEd No Aplica No Aplica
|Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
P Y g p & |
7 No Aplica No Aplica

ED

!suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion.
|

{
|
|
|
H




————

2 ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desini..i@n con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y e \ / s Cb\ m )
R establecidas en el plan de saneamiento del operador. P ot
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
ED evita el contacto directo del alimento con las manos. P
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 o Se cuentan con reglstro:, y conlror_de !empera_tura durante la prepar§C|0n. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
PUNTAJE ESPERADO | 1 I a| [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
iTEM ASPECTO A EVAI‘UAR PUNTAJE 'OBSERVACIONES (Describi la accion cotectiva o accion de mejora )
2 Rms_:-- - |{En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para 4 o
“gp  |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica Um p ‘5
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica ’
! 28 ;i:;‘ _ {Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el 1 —~ :
e |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). “ Um },’) ]g
PS  |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segtin aplique.
29 Rl p gramay prep Y p gun apliq /] Y UMP)(’
SED e
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES F
PUNTAJE ESPERADO | 3 | ] i PORCENTAJE Y |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ia 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 C Mﬂ’\ P }(;"
- |industrializada.
 |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ,[ CV\ l
34 {recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio i P e
35 Se evidencia—para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no _ - T ’
* imayor a un afio). 1 ¢ P e
|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 {de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’I C AM P ] e
_[registros de capacitacion.
37 -{El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata), 1 C U
M Ple.
- |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 1
38 ~ |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona e ]
EP Idelegada por el rector) UM P fich
‘ j%sl_ ~ |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1 P ’
. 39 ‘ep  |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar um P é
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR e ]
! PUNTAJE ESPERADO | 6 I + I PDRCE'NTAJE
| VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
; 3
LIMPIEZA Y DESINFECCION
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Descrbirla accian correctha o accian de mejora)
i PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de .7 -
| 38 ; -ER,; las actividades. um pl é
PS  I8e utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de — :
39 R~ i i 1 ClUm
ep  |Preparacion, empleo y rotacion), f
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ’ oz u p }
| 40 E'E' - |de su preparacion o consumo en racion industrializada. \ — P &




Los recipientes donde se les prov li |os ti ial lavable y facil 3 ;
58 :g desinfec?:ién provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y No Aplica No Aplica
El equi menaje con que cuenta el comed ici lo i 1 :
59 Epg = equipo y aje q 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 '/l
60 - 1aloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 1 C AN P ‘ Z
)
61 - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de (’) No  re bhace oso 0¢
~ {temperatura. . e neud roh
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ il | [ PORCENTAJE % [
X. SALUD OCUPACIONAL I
iTEM ASPECIO AEVALUAR PUNTAJE DBSERVACIONES [Deacribir la accion correctiva 0 accion de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga -
62 : . | cumple
63 PS  IExiste botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. T C o P 1 e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO | | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL g5 [
iTEM ASPECTO R EVALIAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la aceian conectiva o accion de mejora |
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. )
64 J . 1 Cump \ é
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. = ;
65 B 4 ) S eundeonaae
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar :
66 . q p y p §an -f\]\a(“t\o\
; TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO [ 3 1 ‘Jl J PORCENTAJE % ]
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA YISITA
N I I | .
Atendido por: \ “f’Cl[ (dc‘( /«f'(o\m (o Cargo: OPERARIA_fCOORDINADOR__
[ : ) DOCETE__
Realizada por: Boleadila Sosa  — TecH CnonONG, Cargo: TECNICO OE/CAMPD.

~gquid Yot evinc
J




@ ACACIAS  <Aehlm

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

Institucion Educativa 20 de TJ\o ETC Ciudad! Muricipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: O 6 - 03 & 'L'\,J Hora inicio: 6‘. O am
Cperador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato | Convenio 77112023 Hora de terminacion: 6 A R
Balanza Marca Ndmero de mend programado Se presentaron intercambios Si No NIA
Instrumento: Marque
conunaX Gramera Fecha de Gltima calibracion Numero de menu entregado O% Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 X 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 5 7 9
meni programado 2 4 6 s 10 meni entregado 3 4 6 3 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPQ DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERD PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
Concepto Peso
Componente Prepaiacion Peso esperado {Cumple - Ho esparatlo Concepto Peso esperado| Concepto
Peso | Peso | Peso/ Cumple] Peso [ Peso Pesof P Peso! Peso [ Pesol
Yolumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
R=cisn Industrializada - complemento alimentario jornada mahana — complemento alimentario jornada tarde Sl - 2 : :
2.00m | 200 [200 100 | 200w [200 w| | 2000 [ 200|200 al

Cerez! acumpafiante

UQy

Y<qg | U4 g

H0q | 4sq |H9y

Y44

Dulce
g0 g |\bq | 199g R0q | 1634 | 9ag 09 | 163|199
CUMPLE > P o ~ b X x L N
NC CUPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifigue en cuales preparaciones
s = lrcteo sobonxade de Qesan
Se realizaron cambios en el menu? N go( vacd-eo S@Lﬁ ontado de C‘(\Q( e lad e
Los cambies estan aprobados por la Interventoria? o NO
TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES OBSERVACIONES
PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




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

. G ORONEL

i b &;9, ;ACAC!AS S Q.EOS\“LATA RACION INDU:?:]AIJZADA (R
‘Institucion N e s T ; Ciudads
leducativa QO ; d@ 30\ ‘O i | MI:"iiiP"D g
éDireccién: ACACIAS - META Fecha Visita: - \‘L -~ ﬁay J’L\.{ Hora inicio: 6‘,00 A
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ;
;0perador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771[2023 lr:::i::cibn: 6 ...?)O anr-
i
}532?;1?;:05 Identifique la causal del caso de
prioritaria atencion prioritaria
IN® titulares de
'derecho \ 6 Se N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos
(Hombie yeirge Nombre y cargo de quien realiza|  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

Matcela Tanco (Ho\r\\pu\odom)

de quien atiende R
[z la visita 823/2023
lla visita
Visita técnica Visita verificacién de ETA Visita SPOR I
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
: PUNTAJE PORCENTAJE %
| ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARA :;f::‘;'b::‘:":;o f
TOTAL DE MANIPULADORAS
'De 1aT5 raciones 1
| De 76 2 150 raciones 7
D 151 a 300 raciones Resolucion 18432 3 No. de
[De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 i ,6
1De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
De 751 2 1000 raciones 5
De 1001 a 1500 raciones T
CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 () 1 WA (NO APLICA), NO |
l PS: Preparado en sitic - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
| 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
1 iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAKE OBSERVACIONES [Describir ka sccion correctiva o accién de mejora )
! PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ‘ !
i 1 = No Aplica No Aplica
| ici itarios, en canti ici
| 2 1 El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, antidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
| 3 .gg - 1La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan C m l
Ep  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. 1 v .( {
- 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 @ Se c’\)\d@nax& e lovaky
- B lcondiciones higiénico-sanitarias. ’ e e e ylodo
5  ps  |El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las »l C OM (C
Rl [condiciones higiénico sanitarias. g F
r estan construidas en material resistente, im eable, no absorbente, de facil limpieza ; : )

6 BE Lasl pal eggs esistente, imperm orbente, d p ¥y No Aplica No Aplica
| i desinfeccion.
' Existen fanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad i

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




5 ~ |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y : " k ;
_ |establecidas en el plan de saneamiento del operador. ’\ C.U' " C &
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segan sea el tipo de alimento y se ’ " '
: : : v d No Aplica
2 D |evita el contacto directo del alimento con las manos. D g i
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
entan con registros y control mperatura durante la preparacién. i i ; :
28 e 2Set:ncu g ; y ol .de temp ! prepa gc on. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
peratura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 I A [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accion coirectiva o accion e mejora )
_|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para .;( C Qm \
2 - |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica p <
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el C mn \
% soporle de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), /l on P <
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. 4 | \ ;
29 ! P 9 1 C L,‘[np €
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES J
PUNTAJE ESPERADO | 3 | I 4 | eomcentases |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 5 I
]TE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accidn 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 ,] ( U [QJ
industrializada. F i
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello C Y \ e
H recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio /] Of f'{\
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no : i .
3 mayor a un afio). /l ) fr (
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 C ¢ Jm l\ d
registros de capacitacion. : (.
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). : T
3 1 (_Jf)\f;lc_
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 /( C Mo e
delegada por el rector) ) N
.|El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o N \ )
39 ~{acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 C_ U1 f'( D€
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR 1
PUNTAJE ESPERADO j 6 | q— l PORCE‘NTAJE ’
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la acciin correctiva o aceidn de mejora)
- |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de C Ve {(‘
o8 g |lasactividades. I] i
- Ps  IGe tilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ,[ C amele
39 o E%- | preparacion, empleo y rotacion). L
_ PS. ILas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 'l CK N \;-«\ ¢
¢ i o NT] J / 3
40 emo - {de su preparacion o consumo en racion industrializada. e




Los recipi i i i aci ) :
58 Eg .reC|p|_e.,-ntes donde se les provee los alimentos a los fitulares 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 A "
" ED titulares de derecho. Ho Aplica N
i |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 /( C MG \’\-
) \
‘|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de eLev O
61 temperatura, D S\h o
TOTAL EQUIPOS I
| PUNTAJE ESPERADD | 2 I i} [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL T
ITEM ASPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit ka accion correctiva o accion de mejors )
-|Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
o w cumple
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. =
63 - depie . 1 Cunelc
‘{ . TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO_| 2 I 1 &= [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
ITEM ASPECTOA EVALUAR . PUNTAJE OBSERVACIONES (Dessribitla accion correctiva o accion de mejora )
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible fa Ficha Técnica de Informacion del PAE. »
64 4 . Uﬂ\Q e
_ | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. \ ; i
65 C_ S B\
66 - |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O Cos, el e O Ok

TOTAL GESTION SOCIAL I

PUNTAJE ESPERADO 3 7 ' PORCENTAJE % I

CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES

OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

1|

) e
Atendido por: Nty Ce . N ant U Cargo: OPERARIA_X COORDINADOR__

DOCETE__

1 Y
Realizada por: 1 -Q\d\\ (_(’)QQY‘C)\K‘J\ ‘ Cargo: TECNICO DE CAMPO

o T




s AC A Cf AS < AT FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
v | Adealide ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucion Educativa ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: Hora inicio:
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126:6 No Contrato ] Convenio 77112023 Hora de terminacion:
Balanza Marca Numero de meni programado Se presentaron intercambios Si No NIA
Instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de iltima calibracion Namero de mend entregado Presentaron soporte de autorizacion Si - |Ne NIA
X
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 5 7 9
meni programado 2 4 6 8 10 meni entregado 3 4 6 s 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERD, SEGUNDQ, TERCERQ PRIMARIA CUARTC Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 " ; MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Comp 1 Preparacio Peso esperado {Cumple - No esP:::do Concepto Peso esperado|  Concepto
Peso! Peso ! Peso ! Cumple) Pesol Peso! Peso | P Peso/ Peso ! Peso/
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racion Industrializada - complemento alimentario jornada raafiana = complemento alimentario jornada tarde "
Lactec
Cereal acompaiiante
Dulce
Fruta
|
CUMPLE
NG CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte |2 Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especilique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el menu? 8l b
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? S o
OBSERVACIONES

 TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES |

PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




COR?NH

f;,gi?ilicﬁéms CARLOS PLATA

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.l}

Institucion S o Ciudad/
educativa UU‘ \Q‘ i o ETC Municipio _|\CACIAS
Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: (q = Ha (- ?_d Hora inicio:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 1712023 < |2
}5:2:;1?;:05 Identifique la causal del caso de
| prioritaria atencidn prioritaria
!N® titulares de
'derecho \()YQ N° de visita IraVisita 2daVisita | draVisit
! .
\atendidos
'Nombre y cargo o i . ¢
| iy )\ ‘ A Nk Nombre y cargo de quien realiza)  INTERVENTORIA PAE - CONTRATOQ
i Mo ce \ot \W‘W(’ ( M \QU\@(\O l(?\ la visita 82312023
iVisita técnica Visita verificacion de ETA ‘lVisita SPQR [
' Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTQ A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
‘ PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
'COMCEPTO FINAL
! ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA F—“—c;}u%zv:%o T
[ TOTAL DE MANIPULADORAS
|De 1 a 75 raciones 1
|De 76 2 150 raciones 2
| De 151 300 raciones Resolucion 16432 3 No. de -
| De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4
| De 501 2 750 raciones 2015 5 encontradas 6‘
| De 751 a 1000 raciones. :
|De 1001 2 1500 raciones i’
CRITERIOS DE EVALUACION. 1(CUMPLE), 0 (HO CUMPLE). NA (ND APLICA), KO (NO OBSERVADD)
PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Describit ka accion correctiva o accion de mejora )
1 gg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 o8 El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y N5 Aiilica No Aolica
funcionamiento. P s
| : : Fg -{La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /{ CQ A (’“z ¢
1 ep |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. B
| 2 s
s {Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, Celoraso en o l
| 4 - |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O ) a
I ~ . |condiciones higienico-sanitarias. ¢;Ya0 0
i 5 ~|El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las <‘ O \..
1 condiciones higiénico sanitarias. /\ alan ,n [
6 Ps Las‘ pare(_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 Fe suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




- :‘. 7 Las horlalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y C e [<
R |establecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 \J (
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segin sea el tipo de alimento y se k ;
“8 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. NoApica No Aplie
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 § 3
2% temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Nodplca L
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION !
PUNTAJE ESPERADO | [ | 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
\‘ ITEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERYACIONES (Descibii la accion comectiva o accion de mejora )
1En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para )
26 {enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /] G U\""(!"((_'
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el 6
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
5 p gramaj prep y 0 comp gun aplig 1 C,umg\-(
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I 7 Porcentg S|
7 V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS = 7|
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion 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 y/o elementos de proteccién necesarios para racion ‘1 Q UM \C
industrializada, ' (‘\
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 2 ‘»-’W‘F ) \C
 |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no
35 ! a /] U\ L
Imayor a un afio). C VMg
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 |de Manufactura y praclicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 7 C \\f’ﬁ@\(’
_|registros de capacitacion.
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). ;
37 p j g (tap y bata) 1 C\m‘(\(‘
P | Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona /’ C_(J mn (: \ <
| " idelegada por el rector) £ \
- PSElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o . ‘\ .
i 39 -g - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 C d | “f‘ C
T TOTAL PERSONAL MANIPULADOR f
i PUNTAJE ESPERADO | 6 ! q- [ PORCE:ITME J
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
]TE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accién cotrectiva o accidn de mejora )
PS - |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
38 ;. -g}':, -~ |las actividades. ’f £ Umdc
= _ﬁ _.: Se utilizaﬂ productos de ﬁmlpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 cCOm .‘\ €
Ep |preparacion, empleo y rotacion). {
a0 . ERF; Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 C QM (,\ r

de su preparacion 0 consumo en racion industrializada.




Los recipient i i i ci ) ;
58 :g Tecipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
El equipo j ici i6 I lidad d . 3
59 Epg =| equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
fitulares 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 /] C L 5]“ \,
) - g L
& s - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con confroles y registro de O Gn o
~ gp |temperatura, > .
TOTAL EQUIPOS T
PUNTAJE ESPERADO | 2 I o\ T PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL [
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONESS [Describit la accion cotrectiva o accion de mejora )
~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga N
i : 1 cung \¢
: Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. y \
6 q p q p 9 1 cun ele
|
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL I
PUNTAJE ESPERADO | 2 1 [ I [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM . AEPECTO A EALUR PUKTAJE S (Deecribit s acek tva o acek jorn)
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE, C Ji )
64 v mg d
; 1Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunién del mismo. 5 = Ty
! 65 . O SN evioeEne g
Tk |Esvisi i i
| 66 e Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O Sin £ lc].u\ -
| LLEDE
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO l 3 1 l PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES

0 IONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

OPERARIA___COORDINADOR____

‘ P |
| Atendido por: W/Ofc-éf a Tyonel . Cargo:

_Realizada por: Dngnd  Korerine  KobodMa Sysa = ‘e m‘H\ L adOvoney Garg TECNICO OF CAHPO




R S sdn | b A pe s CORONEL
MinEducacion Jii* ACACIAS CARLOS PLATA FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
- Miseiis de Edusocite Nosforl Loy leatds ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucion Educativa 1O de Solhis ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccién: Fecha Visita: - Har - 14 Hora inicio: (. O0 am
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 No Contrato | Convenio 771/2023 Hora de terminacion:
Balanza Marca Nimero de ment programado \ '2.. Se presentaron intercambios Si )( No NIA
Instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de ltima calibracién Nimero de mend entregado l l Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al (1 3 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al 3 5 7 ]
meni programade 5 4 6 8 10 meni entregado 3 6 & 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERD PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 ¢ L MUESTRA1 | MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Preparacion Peso esperado (Cumplij-)Nu sFeso do Ci Peso esperado| Concepto
Peso ! Peso | Peso [ Cumple) Peso [ Peso/ Peso [ ety Pesol Pesol Peso |
Volumen Volumen Volumen Volumen Velumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racién Industrializada - complemento alimentario jornada mafiana — complemento alimentario jornadatarde S o
200! [700 n\[7200 o f 10 m) 200 | 0O w 2000 11O\ 200w
Cereal acompanante qq 3%6 L\L\g L\\[ -3 \Z ; L{('{ L\q ‘i 8 Cj L‘ ({3
q 9|38q| 49 1
Dulce
-9 . Rl \ A 1Y = | = 59 - ¥
Fruta L 2‘1‘9 \ Ak q {ﬁ% G W, Z"(_-) \ IL ¢ \DS g '\,’- by 1 (JC'} \L’;S <
X X ARE ~ b X X e X
NO CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte I Bienestarina de las preparaciones? SI NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el menu? =l L
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? sl NO
- TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES 'DBS_ERYACIDNES ;

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




(%
- 15 e

Z5 ACACIAS o8t %ﬁ&‘%ﬁw

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

| RACION INDU!

STRIALIZADA (R.I)

lnstitucién = W ! Ciuded!, |
|educativa CQS)( \f O . - |ETC: M‘:miipio ACACIAS
IDfreCCibn: ACACIAS - META Fecha Visita: Ou -0 3 — lL" Hora inicio: 6 -5 Gam
r
1 UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: &
iOperador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 j:‘:"{:i::c"’": ! 6 00 om
'g: z?;ac;;a: o8 I::enli‘fi'que {a t?tau'_sal del caso de
_prioritaria atencidn prioritaria
N® titulares de i

I
'derecho 967- N° de visita 1ra>(sn' 2daVisita | JraVisita
‘atendidos 1

Nombre y cargo
ide quien atiende
[la visita

\)0“130' éYO‘ Cic ( Maan \F\J\oc)om>

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
82312023

|Visita técnica

Visita verificacion de ETA

[Visita SPQR l

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

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE %

i
i

CONCEPTO FINAL

ULTIRA VISITA RUTORIDAD SANITARIA

[ FECHA DE VISITA.

I CONCEPTO EMRDO. [

TOTAL DE MANIPULADORAS

De 1a75 raciones

| De 76 a 150 raciones

| De 151 a 300 raciones

| De 301 a 500 raciones

del 2 e

«De 501 a 750 raciones

De 751 2 1000 raciones

De 1001 a 1500 raciones

Resolucion 16432

2015

2

3 Ne. de

4 Manipulagoras
T| encontrad:s

octubre de

CRITERIOS DE EVALUACKON: 1{CUMPLE), § (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NC (NO OBSERVADO)

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

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES {Describit la accian corteciiva o accién de mejora ) 1

iTEM PUNTALE
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ; ;
1 g ’ garae ya No Aplica No Aplica
{ 2 s El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica ]
; funcionamiento. P MO APl
3 ‘;ﬁ La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /]
‘ ) construidos de manera que facilite la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C fJ\ VV‘\ P l [
: s |LOs lechos estan disefados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, R - - |
4 E;g- ; formgg|on de{ ﬁor}gos y mphcs, se encuentran limpios y se realiza mantenimientc para garantizar /l C UY‘/\ P ) e !
; condiciones higiénico-sanitarias. !
| 5 PS El érea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1 C, ) ’
R icondiciones higiénico sanitarias. o O ple
an construi n material resistente, impermeable, n rbent acil limpi ) ) i
6 - éizinp;z;i?;;s estan construidas el terial resistente, imp! . no absorbenie, de facil limpieza yi No Aplica No Aplica |
2 ; | = SS—
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua prolegidos con tapa, con la capacidad} : ;
7 ;g suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. i No Aplica : No Aglica !
\ ] |

F. N




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

< hwple

25 PS : ; 1
Rl 'establecidas en el plan de saneamiento del operador.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se ; .
2 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Aplica 4 Pl
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 : :
28 PS H : ; No Apli
temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Naplks i
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 I il
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES f
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ONES (Desctit jors}
” : Rms'f En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para 4
- &p ienfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica s A vA p\ e
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica :
28 "1;51 - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,\
o |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). A LAY P\e
PS5 ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. .
2 B [secump grama] prep Y0 comp gin apii 1 < umple
ED
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES J
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ | <
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS B |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE  OBSERVACIONES (Descibir a accion correctiva o acion de mejora )
ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 Rl |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion C_'U\m P\ e
D lindustrializada.
.';3 . |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello T & \
34 B recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio AL P £
35 l{ms ~ISe evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 1 ¢ \
ep  (mayora un afio). LwmPie
. ps |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas
36 ; :-_m - - |de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’[ Q (AN P \ e
- BB lregistros de capacitacion.
~ Ps__ E|personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
3 " ( E 1 C heaPle
ED
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente %
38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona "T C (A YA F( e
B - B0 ldelegada por el rector) e
. PS El complemento alimentario es entregado en el horario establecide de acuerdo a la resolucion vigente o 9 & U\ ]
i 39 : -'tRlD acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar - AW P C
| TOTAL PERSONAL MANIPULADOR » |
! PUNTAJE ESPERADO I 6 I ‘}
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE De::tlbu_llr_'_ hva o sccién de mejora )
PS . 'Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de )
38 &8 llas actividades. A Cuwm P\lf
PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de :
39 i re araci(nnp empleo rotacign) . 7 ( < Um P‘@
ED prep : EMpleo y .
PS . llas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes
2 S prineEgud I GEJTS, y ¥ Cample
ED de su preparacion o consumo en racion industrializada.




| 58 "3 Los_rempnlenles donde se les provee los alimentos a los litulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
E desinfeccion ‘
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de : :
: No
% D |fitulares de derecho. Noiplea Aplica
~ |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 1
60 a lo establecide en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /' C. \D A
)
61 Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O Mo s hWocc LSS
ltemperatura. d¢ pneses &
TOTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | [ PORCENTAJE % | I
1 X. SALUD OCUPACIONAL
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE GBSERVACIONES (Descrbit la sccién correciv o acclon de mejora |
~ |Existen extintores de incendios con fechas vigenies de recarga
62 : ¢ 9 1 Cu P\ e
-
| Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. )
63 quin de p que cump 9 1 C M P\ e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO | 5 7 | PORCENTAJE % | I
XI. GESTION SOCIAL
iTEM ASFECTOA EVALUAR. PUNTAJE OBSERVACIONES (Desciibir s aceion conectiva o accion de mejora }
~|Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
| 64 F A 1 C P le
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
| 65 P ¥ O i € Oen C '
. - IEs visible el mecanismo que el operador y la ETC fienen para atender las SPQR en el comedor escolar O Core i o) —
TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO I 3 /\ l PORCENTAJE % |
1 CONCLUSIONES/ OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
|
\
: OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
i
| Atendido por: . /f // Cinede! /‘5{,{4,4/ Cargo: OPERARIA_ COORDINADOR
| ] ! i A DOCETE__
Realizada por: Ta O\\} rid ¢ ) ex\op 1< o\ e ps= - I@\Q‘t ‘\Q‘QYOUG ‘ Cargo: TECNICO DE CAMPO




i ACACIAS <588

FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Institucion Educativa Lha Coasiro ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: O‘«\ = HQ\{’{ ’ZL{ Hora inicio: S 30 A
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato | Convenio 77112023 Hora de terminacion: é 00 om
Instrumento;  |Balanza Marca Namero de meni programado Se presentaron intercambios Si No X [NIA
Marque con una X |Gramera Fecha de ultima calibracién Numero de mend entregado 01 Presentaron soporte de autorizacion Si No  [NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 X 5 ¥ 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo (1 3 5 7 9
menu programado ) 4 5 & 1 al mend entregado 2 i 6 s 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD SECUNDARIA MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
MUESTRA1 | MUESTRAZ | MUESTRA3 = A MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Prep Peso esperado {Cumple -No Peso esperado| Concepto
Peso/ Peso/ Peso/ Cumple) Pesol Pesol Peso/ é/
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racion Industrializada - complemento alimentario jornada mafiana — complemento alimentario jornada tarde Atendido par:
Laceo 200 pl| 200m! | 200wl
Cereal acompaiianle 80 o_] }q— E] ") ?)ﬂ
r

Duke 2349 [59 2049

l{ol & @OLQ(]\“ a
Fruta Realizada por: \ N

el Casarowd|.
CUMPLE X e X
NC CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parle la Bienestarina de las preparaciones? sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el men(? Sl NO
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? Sl NO

OBSERVACIONES

- TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJ|

ES

PUNTAJE POSIBLE

'L

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




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

I

wdae! e i CORDMNEL

iy CARLOS PLATA
iI B ACACIAS A RACION angTAREiALrZAnA (RN
[Institucién CE P T i b e 4 Ciudad/
educativa \/@i n{cﬁ dﬁ' . ZI'JULO 8‘:1:!6 }ld GJC)‘“O - B Municipio | ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: ()G /O;jj 202 4 . Hora inicio: |5 50 am
‘ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
|Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 [oace 16! 4S5 o
.5: F:t);ac%a: 08 Identifique la causal del caso de
w prioritaria atencion prioritaria
N® titulares de
derecho N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
atendidos

Nombre y cargo

de quien atiende
la visita

' Heidly \Wpes Groia Orfiz

Nombre y cargo de quien realiza

la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

82312023

\Visita técnica 1

Visita verificacion de ETA

Visita SPQR [

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

INDUSTRIALIZADA .

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE %

CONCEPTO AINAL

ULTIA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA

FECHA DE VISITA

CONCEPTO EMITIDO

TOTAL DE MANPULEDORAS

{De 175 raciones

De 76 a 150 raciones

De 151 a 300 raciones

i6n 168432

No. de

| De 301 a 500 raciones

del 2 de actubre de

Manipuladoras

De 501 a 750 raciones

2015

encontradas

De 751 2 1000 raciones

KT PN ) P

De 1001 a 1500 raciones

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

PS: Preparade en sitic - RI: Racién i

ED: Enfoque dif

L. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES [Describir la accion cortectiva o accian de mejora )

iTEM PUNTAJE
El comedor ar esta ubic n lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. . .
1 :g omedor escolar esta ubicado en un lug j salubridad yag adas No Aplica No Aplica
y TViCi itari i ici ) .
2 P El cc_)medc?r escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 - e - ILa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan S e / )
ep  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion., Ic mp €
T e ps  |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, - )
4 o Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’f Sl com /e
. EP Icondiciones higiénico-sanitarias. P
5 . ps |El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las , é 1
R lcondiciones higiénico sanitarias, QL mple
: i rial resistente, im, : .
6 & Las_ pareff.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
|




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

”"'St' (;Ump 16

PS
25 : ; :
- R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. f
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segln sea el tipo de alimen : :
26 ED ; : ; (b 91, 80 P RIneip'y 86 No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El pr i i 3 ;
28 oe g : y _ p _ prep. Bco | producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION '1 i
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE %
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
ITE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERYACIONES {Describit s accion comectiva oaccion de mejora )
2% .';Sj:_{ |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para = AUy ]
ep .~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 1 e mp €
27 Eg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
28 L 'i:]S' ~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,/ f ; l
 ep |soporte de autorizacion por parle de la ETC del cambio realizado). S comple
B0
~PS  1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique, :
29 R /—"
e 1 S) comple
: ] TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ! i o
PUNTAJE ESPERADO 3 PORCENTAJE % |
- V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . o |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora)
- |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 ~ |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 6} com le
. lindustrializada. P
S |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufas corlas, limpias y sin esmalte, cabello 1 { .
34 - [recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio Sf CUmP <
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (apto para manipular alimentos) (no 1 s . ‘ ,
35 mayor a un afo). Si LUmP £
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas y
36 ~ {de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 4 St com ] e
- |registros de capacitacion. P
“{El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). =
3 _ 1 St comgle
_ |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucién vigente f
38 |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 'f Ot Con / i
delegada por el rector) p F
PS. |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 5 i i
‘ 39 ER]D acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 E CoOM IO{ e
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [ |
¥ PORCENTAJE
‘ PUNTAJE ESPERADO I 6 | I f ! %
‘ VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describis la accion correctiva o accion de mejora)
38 F{RF; | Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccitn, con procedimientos escrilos, se llevan registros de : /
¢p |[las actividades. ‘f Siwm p €
19 I{RS] Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de & Y Z
| g0 |preparacion, empleo y rotacion). ( (,\)mp €
40 };us Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes v /
| e .y . T v — -
| ep de su preparacion o consumo en racion industrializada. B 1 Si LUI?’?/J (ol
[




58 :g l&g:i r:?:clzlieéites donde se les provee los alimentos a los titulares 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 ; .
5 titula?espdeyderechg. ! : s g Na.Apika
| 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 " S 1 (O (nP ,(J_
4 )
~|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de -
61 ~ |temperatura. ‘[ N C,Omp(ﬂ
: TOTAL EQUIPOS 4 AT |
PUNTAJE ESPERADO | 2 I / [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL L I
]TEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE CESERVACIONES (Describir la accian correctiva o sccion de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga ; i
62 g : 1 S wmple
B Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ’ i
63 1 S comple
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL z |
PUNTAJE ESPERADD | 2 | &) | PORCENTAJE % |
X1. GESTION SOCIAL [ I
|TEM ASPECTO R EVALURR PUNTAJE (OBSERVACIONES (Descritit la accian con ectiva 0 arcion de mejora }
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. l
64 St om ple
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O NO s¢ cxfdenwn' 1€ 13{!0?4
Al mopepto de (a’ \isita
| Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para alender las SPQR en el comedor escolar 5 ‘
L e 1 S1owmple
TOTAL GESTION SOCIAL L |
PUNTAJE ESPERADO 3 t J Z I PORCENTAJE % ’
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
|
l
|
} OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
\
Atendido por: P ,ﬂ{”// %’W %g@y M — Cargo: OPERARIA X COORDINADOR
- Ll 2 iy ] ) g4 u A i _
Realizada por: Jonior SO GOy Dﬂf()n(_’,{_}u{t o £\ e \Hoonn cargo: TECNICO DE CAIPO
) ¥




CTI
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W ACACIAS  camioseiam

PAE

RACION INDUSTRIALIZADA (R.)

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

Institucion s g o
educativa : Ll ‘ A CO‘.S’\ VO Ele Municipio | ACACIAS
~ y "
'Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: A4 /O?)/ 2’4 Hora inicio:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: : : '
Operador: 001738126+ No Contrato / Convenio TTIZ023 |
52 F;;);a‘:i(;a: * It:entifique !a qtzﬂu?al del caso de
prioritaria atencién prioritaria
'N® titulares de
derecho N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
\atendidos

‘Nombre y cargo
de quien atiende
la visita

feidy Goeo Cra

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

§23/2023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

lV’lsiia SPQR !

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

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE %

CONCEPTO FINAL

FECHA DE VISITA

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA I

CONCEPTO EMITIDO

TOTAL DE MANIPULADORAS

De 1 a 75 raciones

[De 76 a 150 raciones

16432

No. de

| De 151 2 300 raciones
‘De 301 a 500 raciones.

| De 501 a 750 racjones

| De 751 a 1000 raciones

del 2 de oclubre de

Wanipuladaras

2015

enconlragas

~o| v e w| -

De 1001 2 1500 raciones
I

CRITERIOS DE EVALUACKON: 1{CUMPLE), 0 ()

), NA (NOAPLICA], KO {

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

I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

DBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accion de mejora )

| ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : ;
} 1 i ek ; yag No Aplica No Aplica
| El comedor escolar cuenta con acceso a servicio nitarios, en canti ficiente, ; ;
2 ps | co edg €sc0 s sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
l funcionamiento.
| 3 ':3 “{La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan il C \e
~gp|construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. ) - \J’“P g 2
. ~pg |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, ) Clela wado e mo i
4 ~ R [formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O - ) 4
| : ik R o T o 1 %
‘ ED |condiciones higiénico-sanitarias. ~ Ci7Q00,
‘ 5 ~ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las j C. ; \
. _ R Icondiciones higiénico sanitarias. UC’DP e,
i Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza ; '
6 PS paredt P 1 limpieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 Fo suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




- ps Las hortalizas y frutas se lavan y desinfeuan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y "-'/'} N C D) ‘ ! —‘
RI - [establecidas en el plan de saneamiento del operador. : P C .
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se 4 "
2 : ¢ . 2 : No Apli
b ED evita el contacto directo del alimento con las manos. hoAplea R
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 . ;
28 PS : : ; No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. P P
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 I T | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES J
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ONES (Descrbi b fon de mejora )
55 F&I& |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para &) C P ‘K
enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica { \\(Y)\—) '
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
28 - .mf - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el [ {C p l e
gp  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). e (\\P =
PS Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. - i
29 R J prep. y P gun apliq / Q\j(\’)QIQ
ED o
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADO | 3 ] [ porcentres |
s V. PERSONAL MANIPULADCOR DE ALIMENTOS 3 |
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 normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ' { ‘CUN? OLQ
{industrializada. \
- |La presentacion persenal de los manipuladores es adecuada (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello o C ‘C
34 - |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio il -U(“,})
: ' {Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no A C \
. \mayor a un afio). / s U(Y\P e
 |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas 4
36 ~|de Manufactura y practicas higienicas en manipulacion de alimentos (no mayor & un afo) y se cuenta con
Y
_|registros de capacitacion.
_ |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 4 C ‘Q
37 J umnp
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente - i
38 R [(Nofa: Para racion industrializada en cada |IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona T C J MP (Q
- ) € |delegadaporelrectry
PS El complemento alimentario es entregado en el horario establecide de acuerdo a la resolucion vigente o " C (
o t5  lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar / v (Y\P 14
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [
PUNTAJE ESPERADO [ 6 [ PDRCE:'ITAJE J
VI, CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE 'OBSERVACIONES (Describi: ia accion correctiva o accidn de mejora )
PS  1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de o C (
38 & [les actividades. [ vomole
39 : ':fl Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de i {C \
 gp | Preparacion, empleo y rotacion). 4 | M p e
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes| A C L
40 gg de su preparacion o consumo en racion industrializada. [ l = U m p e .




PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ‘ N .
; L o Aplica
® ED desinfeccion _ No Aplica p
Ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de i :
. i No Aplica
9 ED titulares de derecho. Mo Aplea P
|Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo : k
60 1a Io establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, crenogramas de mantenimiento, responsables 7 CU (Yl{’) e
) 1
| 81 Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de N Vi Aeue v S
temperatura. {\ ) > w "1
i -
TOTAL EQUIPOS |
PUNTAJE ESPERADD | 2 [ PORCENTAJE % |
: X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit ls accion correctiva o accion de mejora )
62 ~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga -
. { Cﬂmoh
| Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ~
63 oM P
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL l
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM i PUNTAJE OBSERVACI! rbirla acci tiva o accion de mejofa ) +
_ |El comedor escolar tiene publicade en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ‘ C
B : 7 g,
65  |Se evidencia soporle de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ) ) . (
» i No  Comeir
66 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar \
i CumpR
| TOTAL GESTION SOCIAL I
% PUNTAJE ESPERADO 3. ] PORCENTAJE % l
[ CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
‘OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i/ P
Atendido por: Mdf / ey A M,( (] (‘1/“/'?_ Cargo: GPERARIA___COORDINADOR___
[ T -
| DOCETE___
PV LY
Realizada por: ﬂ'// {/ﬁ/ //gm/fep i Cargo: TECNICO DE CAMPO
4 o




o) | MinEducacion

& ACACIAS i

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R}

Institucion L Ciudad!
educativa L : Municipio | ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META FechaVisita: |[- MoV - 14 Hora nicio: [, ° 55 o
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
‘Operador: 001738126+ No Contrato / Convenio 17102025 e
[
7152 Z?glac%a: os fc:enti.f!que [a tftau?al del caso de
prioritaria atencién prioritaria
N° titulares de G o
derecho (OB N° de visita traVisita 2da Visita 3ra Visita
atendidos
Nombre y cargo | o 5 ) ; ;
: ; 71 NPT, are IR e Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
m’;ﬁ" mondy || AJANETEy (oo & \rl.‘. L MELIR o0 K ‘> la visita 8232023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

IVisiia SPQR J

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

PUNTAJE
PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA JL :FECM DE VISITA
TOTAL DE VARPULADORAS e
De 1a 75 raciones 1
De 76 a 150 raciones 2
De 151 & 300 raciones ibn 16432 3 No. de Jr]j
|De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras .
| De 501 a 750 raciones 2015 5 enconlradas
| De 751 2 1000 raciones ]
| De 1001 a 1500 raciones 7
CRITERIOS DE EYALUACKON: 1{CUMPLE), U (NO CUMPLE), HA (KO APLICA), KO (O OBSERVADO}
| PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accion de mejora )
El comedor lar esta ubicado en un lugar alejad fi i i : , :
1 Eg | comedor escolar est: 9 jado 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 ; :
2 PS funci : Y No Aplica No Aplica
uncionamiento,
I 3 & "g- ILa edificacion, las instalaciones (4rea de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan l - ) S
: e |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C WA WA P ~
ps  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, C U l
} 4 R Jformacion de hongos y mohos, se encuentran limpics y se realiza manlenimiento para garantizar {. C um ]j c
i ~_FP  |condiciones higiénico-sanitarias.
1 5 - ps - |El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ( - A )
Rl {condiciones higiénico sanitarias. A ‘P 4
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza : ;
6 PS _paredt P P y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con fapa, con la capacidad
7 £ suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




F 2% ~lLas hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y _,J,' .
|establecidas en el plan de saneamiento del operador. AP \ £
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) seguin sea el tipo de alimento y se i i '
26 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. NoAplica N £plca
27 PS Se cuentan con registros y conirol de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatur, ion. i i g .
28 ps g : y : pel a} a durante la preparvamon El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTRJE OBSERVACKONES (Describit la accion cormectiva o accion de mejora }
1En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para A T WA \ e
2 ~ |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica = P
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. Np Aplica No Aplica
28 Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menii establecido. (Si es caso contrario, presentar el A 2
soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). K U\(\(\ P} e
Se cumple con los gramaijes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ; <
29 : p grama prep Y p gun apliq { NE W\P\t’,
TOTAL CUMPLIMIENTG DE MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | 7] PORCENTAJES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS Za
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Deseribit la accion correctiva o accion de mejora )
- |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las :
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /| i U\ m [ P
industrializada. % P
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ‘ _
34 recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio G Wit P | e
35 Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no “ ’
mayor a un afo). : — LA ps P
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 afoc) y se cuenta con / ( Uum I_—)\ e
registros de capacitacion.
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). A =
37 =
oM Ple
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resclucion vigente ', '
38 (Nota: Para racién industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona ‘ /’ A }
*¢  |delegada por el rector) = m P &
5 = F;g [El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucién vigente o 4 Ve
‘ep |acorde a la autorizacion realizada por parte del comite de alimentacion escolar L Wm p I P
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR 7
PUNTAJE ESPERADD J 5 o~ | e I
Vi. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit la accion correctiva o accion de mejora )
- P8 18e cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ’.! i
38 ep las actividades. CUm P ’c"
B ~ |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de - e
39 “ep preparacion, empleo y rotacion). ‘ LOm P e
_fms Las malerias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes / ( :
40 ep  |desu preparacion o consumo en racion industrializada. i Y m })}C’




PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ) .
; i No Aplica
58 ED desinfeccién No Aplica P
El equipo y menaje con nta el comedor lar uficie ncion i 4 .
59 EE =| equipo y ] que cuenta el comedor escolar es s nte 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
p € y - .
60 la lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 1 ( U\ %] /3 ‘ C,
- }
i 61 |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O
|temperatura. Sw o neutver
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADD | F | 1 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE DBSERVACIONES (Decribir fa accion correctiva o accién de mejora)
‘|Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
o f : : Comp e
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
63 4 q p q p 9 7 i 5y m P‘ ¢
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL l |
PUNTAJE ESPERADO | 2 | & N [ PORCENTAJE % |
X1, GESTION SOCIAL [
iTEM ASPECTOA EVALUAR " PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion cormectiva o accion de mejora )
| El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ,]
64 < ump ‘C
- 7
1Se evi i de conformacien del comité imentacion escol reunion del mismo. e
65 -1Se evidencia soporte de co té de alimentacion escolar y/o actas de re Q 3 WA eI C G
“|Es visible el mecanismo que r la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar J
66 ble el mec que el operador y la ETC tienen p PQ scola f < (U\d‘((\c\c‘
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO I 3 ,1 l PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
; OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
i
[
\
\
Atendido por: / Lozt K oo _,j'/‘ cevel .',/—f z Caigo: OPERARIA_ X COORDINADCR
) DOCETE__
TECNICO DE CAMPO

Realizada por:

) o . T s
.ih%v\c\ Korley we Koo dMa  Yosa \Q\(H‘ \ 0ok

Cargo:




g:} ACA Ci AS ¢ ASDRONEL A FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
_ Alealdea ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucion Educativa ( { 5 Ly, ETC Ciudad/ Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: W=-Har-24 Hora inicio: 5 =T
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato | Convenio 77112023 Hora de terminacién:
Balanza Marca Numero de meni programado Se presentaron intercambios Si No NIA
Instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de Gltima calibracion Namero de menii entregado 7/ . |Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
-
Alimentos a entregar de acuerdo al 1 3 X 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al [1 3 X 5 7 9
menil programado 2 4 6 8 10 mend entregado 2 4 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPQ DE EDAD PREESCOLAR " PRIMARIA : PRIMERO. SEGUNDO, TERCERC PRIIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 5 " MUESTRA1 | MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
onceplo
Componente Prep Peso esperado lcumplli-)no esP:?:n‘o Concept Peso esperado| Concepto
Peso [ Peso | Peso/ Cumple} Peso [ Peso! Peso [ P Peso/ Peso/ Pesol
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racién Industrializada - complemento alimentario jofnada mafana — complemento alimentario jornada tarde
) 7 A < A | YV (») - W aYal TN ) y N
Lacteo )l;‘\f OO ml 200 200 m) LCO it | A0 4‘;"\(.-. O mf |80 m
Cereal acompahante ’\1 ; LGy . [‘\, . "g o o 5| % g' ‘\-, [ et N 7 U \'-’.
|/ '\ 1\ \ LIk ; J J gl .; I )
Dulce ( ) L ) p )
Fruta
CUMPLE . x =
NC CUAPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifigue en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? 8l NO hY
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? St NO
TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES . =~ - OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




P,
H Y

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

MinEdm_;cocién BE AFK A cafoRoNEL,
illitaindmdan salns it chtondl ik ,ACAC!AS Rleeidn RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
Institucion e e e . Ciudad!
educativa W S)‘ Melel e Moo |ACACAS
Direccién: ‘ ACACIAS - META Fecha Visita: {2 - Mo v -1Y4 Horanicio: |43 am
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 771’2023 :il::i::cibn;

‘Reporta casos

Identifique la causal del caso de

'de atencion bk e
i prioritaria atencion prioritaria

[N° titulares de

(isregho 86 Q-' N° de visita fra Visitd  2da Visita 3ra Visita
'atendidos

{Nombre y cargo

\Janes o @mcxo\ (Hgmeu\chOmB

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

'de quien atiende
il la visita 823/2023
|la visita
Visita técnica Visita verificacién de ETA l\'wita SPOR I
i Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
!
| PUNTAJE
PORCENTAJE %
' ESPERADO
T CONCEPTO FINAL
ULTINA VISITA RUTORIDAD SAMITARIA c;E«i::?S:E";o
TOTAL DE MARIPULADORES Sl A
De 1a 75 racicnes 1
De 76'a 150 raciones 2
De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 3 Ne. de
|De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
D= 501 a 75C raciones 2015 5 encontradas
De 751 a 1000 raciones 3
De 1001 a 1500 raciones 7
CRITERIOS DE EVALUACKON: 1{CUMPLE). 0 () ., KA [NO APLICA), N
PS: Preparado en sitio - RL Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONESS [Describit la eccidn cofrectiva o acckon de mejora}
; El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. . ;
1 :g RaLEe ¥4 No Aplica No Aplica
r enta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficien n S ‘ :
2 ps  |EI comedor escolar cu : tidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 _: La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /1 = U’\ I (
construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacicn. P o
\ ps  |Los techos estan diseiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
: 4 R lformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’] C UM p l é
| . ED - Icondiciones higiénico-sanitarias. -
| 5 i |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ’\ C
I _[condiciones higiénico sanilarias. W m P \ é
L r : truidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpiez ; ; '
6 - as pa eq.es estan cons p pieza y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 £ suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica




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

/‘

cunple

R ih |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 : :
20 ED evila el contacto directo del alimento con las manos. No Aplica Ho Aplica
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 ) No Apli
2 s temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. NoAplic apes

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION y
PUNTAJE ESPERADO | 1 I A [ PORCENTAJE % |

IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

iTEM ASPECTO A EVALUAR FUNTAJE OBSERVACIONES [Descibi l accion comectiva o accion de mejora )
_|En el establecimiento educaiivo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para .
26 :|enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica ,( C o P\ [
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
|Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el O SC T MEno \T
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). flar M=ny )
1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique. »
29 P gramaj prep y P gun aplig /1 LTV P | e
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES 1
PUNTAJE ESPERADO | 3 | | i PORGENTAJE S |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Ia accion correctiva o accien de mejora )
|EI personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 {especificaciones de la normatividad legal vigente yfo elementos de proteccion necesarios para racion /I C Uon \
| industrializada. P 8.
|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 1 C |
34 |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio %) m P c
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (aple para manipular alimentos) (no 1 .
3% mayor a un afio). Clam 'P {g
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas )
36 de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 4
y Umy
registros de capacitacion. ] 5
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (fapabocas, cofia y bata).
37 P j 9 (tap y bata) 9 &, o P“] ¢
I‘ e Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente i
. 38 R i(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona 1 C Ly P ‘) ©
- % idelegada por el rector)
i PS. |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ,‘ ) }
} 39 'ER'D:" - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar C nm ’ r
\ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
PUNTAJE ESPERADO ’ 6 l ?_ I PORCE,-NTAJE
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accion de mejora )
~|Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de .
38 ep |lasactividades. 1 Ciam Pl
~PS  [8e utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
| 3 N |preparacion, empleo y rotacion). 1 & V9%% F)l ~
} PS.las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 C,
40 i ng - |de su preparacion o consumo en racién industrializada. Um P } e




Los recipientes dond [ alime |os i de ial lavi faci : ;
58 :g ' ecipi e se les provee los ntos a los titulares de derecho son de material [avable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
El equipo je con r e ici r o lid : :
59 :g = 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.
o« |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 1
60 {a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables C (A }9 ) z
1 .
6 TLas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O p—
1 - temperatura. T neve
TOTAL EQUIPOS T
PUNTAJE ESPERADD | 2 A [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL ,
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit ls accion correctiva o accion de mejora )
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga .
2 1 C umple
PS | Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. )
63 d CAm }in
TOTAL CONDICIONES DE SALUD CCUPACIONAL ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 ] b2 &3 PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERYACIONES (Deecrbir la accion conectiva e accion de mejora }
[ o "~ El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. ,\ C
= QMFQ
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion def mismo. .
65 E * O S CUidence,
|Es visible nismo | operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 s visible el meca que el operador y enen para at Q | O S U e
TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO 3 1 I PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
| OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: /g 4] %}7@.{/ '%“/M Cargo: OPERARIA_XCOORDINADOR
~ | \ A DOCETE__
Robadlle  Scre - 120 (OO

Realizada por:

Sngnd  \oddenre
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&5 ACACIAS

COROMEL
CARLOS PLATA

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

Institucion Educativa |\] \CA Caj‘—\ O ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: \ )5 ‘fHO{ v Hora inicio: Q% T am
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 No Contrato [ Convenio 77112023 Hora de terminacion:
Balanza Marca Numero de menu programado \ , Se presentaron intercambios Si bd No NiA
Instrumento; Marque
conunz X Gramera Fecha de ultima calibracion Nimero de mend entregado {'L Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos & entregar de acuerdo al |1 3 % 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al {1 3 5 7 9
menii programado 2 4 6 g 10 meny entregado 2 4 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES :
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERC PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 ¢ i MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Preparacion Peso esperado {Cumple - No e:::: d Concepto Peso esperado| Concepto
Peso/ Peso/ Peso | Cumple) Peso/ Peso | Pesol ! RTace Pesol Peso | Peso/
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Velumen Velumen Volumen Volumen
Racién Industrializada - complemento alimentario jornada mafana — complemento alimentario jornada tarde -
Lacteo
Cereal acompanante
Dulce
Fruta
CURPLE
NQ CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifigue en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el menu? sl b NO
_— : Sl NO
Los cambios estan aprobados por Iz Interventoria?
TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES : -OESE_RVACiDNES ;
PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




,—@}\ VEatess At e UcogoNEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
s VRLOS PLATA
LA : ) 'ACAC[AS Sratde RACION INDUSTRIALIZADA (R.I)
Institucion 2 i : 3 LE ey Ciudad
| : e SHUL A e : : FHoder . iuda
leducativa dan SQY\ : CO*H{-—‘{O’{\C}) SR e B Municipio | ACACIAS
\Diracelbi: ACACIAS - NETA Fecha Visita: O -Huy - LY Hora nicio: |C R eamn
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
iOperador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TT1(2023. k.
]
'Reporta casos oo
| de atencién ic:enhlféque l_a cftau'sa! del caso de
| prioritaria atencion prioritaria
{Ne titulares de
‘derecho a5 N° de visita fraVisitg 2daVisita | raVisit
.atendidos |
'Nombre y cargo (- C\ [ - ;
! ionat WA O M nieL\o e Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
pqummuense) Nognn  Grondal (Honevado
Visita técnica Visita verificacién de ETA J"’isila SPQR ’
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA &
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA .][ K:EEN?:::’D E\"I:";'D;D
== TOTAL DE MANIPULADORAS F
| De 1275 raciones 1
e 76 a 150 raciones 2
' De 151 a 300 racionee ion 16432 3 No. de
' De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 i 1
De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
|De 751 2 1000 raciones 6
|Do;|001a‘!500ucmnes - o 7 o
| CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CURPLE), KA (ND APLICA), NO {NO DBSERVADO)
‘l PS: Preparado en sitio - RI: Racién i iali - ED: Enfoque
L I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
‘ ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Describlr la accion corectiva o accikén de mejora )
| 1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
! 2 - El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento. P P
3 ’;5, La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,1 .
D construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C Om P\f_
s |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,| o
4 R formacién de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 4 C Om \e
 EP |condiciones higiénico-sanitarias. ?
. PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ! -
3 _ Rl Icondiciones higignico sanitarias. 1 C Ump\L
. 6 Ps Las» pare(‘i‘es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
| desinfeccion. .
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 Eg suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica




1Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

Ps ;
25 R lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. /( C' L T“P l'e'
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se . : ’
2% ED evita el contacto directo del alimento con las manos. NoAglca i
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 - Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a Kodblica Ko Al
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. P P
TOTAL CONDICIONES DE FREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 [ 1 [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
ITEM ASPECTO A EVALUAR U Descabitls i
i P IEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para 1 e 0 \
26 gjj ~ lenfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica m@
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 1 & \
28 : ER'D - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). Qnm P €.
- PS  iSecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. \
2 E p gramaj prep y 0 comp gun apliq 1 CoOom p\ﬁ
& :

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

| PUNTAJE ESPERADO |

A

PORCENTAJES |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

[

OBSERVACIONES (Describir Ja accion correctiva o accion de mejora }

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
|EI personal manipulader utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normalividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion " C Q)mp\.t
ED ' lindustrializada. '
PS |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 1 C WUm ‘ e
34 R recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio P b
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ,] . [ )
35 Imayor a un afio). CU”‘P &
- |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 Com Plg
 ED lregistros de capacitacién.
'P5 Il personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
37 e Comwe\e
o 1 ome)
ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a o establecido en la resolucion vigente
38 RI|(Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona 1 L m (_)\C’
ED  delegada por el reclor)
| PS  |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o \
| 39 ERED acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 C om p <
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR [
PUNTAJE ESPERADO | 6 q.. l PoRciNTAJE I
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ‘OBSERVACIONES [Describls la accn correctiva o aceion de mejora )
PS |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
; 3 R llas actividades. 1 Co mp\'ﬁ
PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concenlraciones, modo de 7 %
39 B |preparacion, empleo y rotacion). 1 C L)m@\f’
? PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ,\ C Oom e
i 40 E'g de su preparacion o consumo en racion industrializada. -




Los recipientes dond i i i 5¢i ) :
‘ 58 :g dezi ;?gcgigntes onde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
59 Eg :ifglu;qr:;pgeyder}n;gzge con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de 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, responsables
i p Y p
)
“ILas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y regisiro de D
61 { Sin euJeron
temperatura. LB
TOTAL EQUIPOS { I
PUNTAJE ESPERADO | 2 | 1 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accién conectiva o accion de mejora}
|Exi xtintores de i ios vigente ar .
62 xisten ext incendios con fechas vigentes de recarga ,I CU‘“ P\ 6
| 63 Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. 1 C OM l €
| ple
I TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL I
PUNTAJE ESPERADO | 2 I 5 | 7 T PORCENTAJE % | i
XI. GESTION SOCIAL
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Describitha i de mejorn |
o ~{El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. /( Cum Q l e
65 | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O Cie ey Aen 16
! | ¥
 |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar N B
66 - k) i pu@they
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO 3 ‘] | PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEK RECIBE LA VISITA
i
i
! |
Atendido por: \)Q Spn . @y an dq Sy Cargo: OPERARIA___COORDINADOR
l \ N S P polt
Voterwne  Bobadia Soser - Nolherh (ouorat

Realizada por:

ﬁﬁ%‘\\d




i ACACIAS 8o

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

Institucion Educativa Nede Yan (Oyctan © ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: m d MC}.Y -4 Hora inicio: O\ LO am™
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901736126-6 No Contrato { Convenio 77112023 Hora de terminacion: q . l{g AP
|Balanza Marca Numero de mend programado Se presentaron intercambios Si No X NIA

Instrumento: Marque

conunaX Gramera Fecha de Gltima calibracion Nimero de meni entregado o 1 Presentaron soporte de avtorizacién Si No NIA

X
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 S 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al 3 X 5 7 9
menil programado 2 4 6 g 10 menl entregado 4 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDQ, TERCERQ PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA 1 MUESTRA2Z | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
Concepto Peso
Componente Preparacion Peso esperado (Cumple - No P C p Peso esperado| Concepto
Peso/ Peso( Peso/ Cumple) Peso [ Peso! Peso [ P Peso [ Pesol Peso
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen

Racion Industrializada - complemento alimentario jornada mahana — complemento

alimentario jornada tarde

Lacteo

200 )

00 [ 200m)

00! | 200 m!

200m!

200m|

XENHQOM

Cereal acompafiante

49

UOq |40 ¢

L(\ca L\Dq\

HOﬂ

qw

u03 4Oq

\%3

\2 9 \ﬂg

\gg

\24

14 q 139

Dulce \'l 9 \ u 3
Fruta
. Ve
CUMPLE b4 1’4 X X < % ' x X
NO CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el menu? & He Y
: , : Si NG
Los cambios estan aprobados por |2 Interventoria?
OBSERVACIONES

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL 0

PORCENTAJE %




: g sReii Ehe ] st sie cSomonE FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
i 08 BLATA £
: __ ur ACACIAS A RACION INDUSTRIALZADA (Rl
lInstitucion R T v . Ciudad!
educativa &YHJCCJ ; ‘Tér @5&{0 Sun - Cu‘fe{\:ih(.} e - Municipio | RCACIAS
(2 : \
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: CB ]Uj / 2024 Hora inicio: | 1) am
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: ,

Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 171/2023 jone 10&)@ m

=

‘Reporta casos
de atencion
_prioritaria

Identifique la causal del caso de
atencién prioritaria

'N° titulares de’
iderecho
{atendidos

N° de visita

1ra Visita 2da Visita 3ra Visita

'Nombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

f Pt \ i
ﬁfv?;';n e YU lf 1d l’ VMU ) O Ooerle la visita 82312023
Visita tecnica had Visita verificacion de ETA ’Visiia SPOR ‘
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE J PORCENTAJE %
ESPERADO
COMCEPTO FINAL
ULTIRA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA { ﬁ;:i:::)g::“;c

T TJOTAL DE MANIPULADORAS ;
De 76 a 150 raciones 2
De 1512 300 raciones Resolucion 16432 3 No.de
De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
[De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
[De 751 1000 raciones ]

7

|De 1001 a 1500 raciones
I

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 ) ). KA (NO APLICA), HO

PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR e OBSERVACIONES [Descrlbil 1s 40cion corneciva o accion de mejora ]
3 El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, malez s estancadas. ) :
1 E[‘) ! ¢ ) ' A aguas Rslieadas No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y ) .
2 PS ; ; No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 . F”f’ La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 5" CUm {
! ep  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. P e
i Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, .
i 4 RI formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar S ) Cum [é’
I ED  lcondiciones higiénico-sanitari
| e giénico-sanitarias.
| 5 ps - |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las }
R |condicionss higiénico sanitarias, 7 Sl CUY}? THE
1 L r stan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza : |
‘ 6 PS ad bd ege ik K ’ P y No Aplica No Aplica
desinfeccion. o o
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con fapa, con la capacidad
7 £s suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
|

ED




J | s [Las hortalizas y frutas se lavan y desintectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y 5 \
25 - Rl lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. 1 S ! [:,UW}O e
El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cuchar. : [ i i ; v
2 :g : _ _ (p , cucharas, efc.) seguin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperalura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 o Se cuentan con reglstroﬂs y conlrollde tempera_tura durante la prepar;oaczon. 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 P I
PUNTAJE ESPERADO | 1 I A ) [ PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PURTAJE OBSERVACIONES (Describir la aceion conectiva o accion de mejora )
PS5 iEn el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para
26 o E’g ~|enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 7 5" CU“’lp €
27 ‘E’g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Alplica
';SJ : ~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de mend establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,/ ‘5
28 g |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). ; LCOm 4 ) €
5 . F{RSE . |Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. S ] v z
o 7 cumple
TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES f=a]
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ : | = FORCENTRIES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e ]
iTEM ASPECTO A EVALUAR i PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
| El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /I J’ CU n { €
industrializada.
~ |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 7 /
34 ~ |recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio 6' CUMP e
~|Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion medica (aplo para manipular alimentos) (no 1 r' i y )
35 mayor a un afio). I CUYHP €
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas '
36 de Manufactura y préacticas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con ’{ 5[ C)Um jQ
registros de capacitacion.
El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (lapabocas, cofia y bata). [
37 g ol comp e
i PS Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 4
‘ 38 R (Nota: Para racion industrializada en cada |IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 7 5 \ Cum l€
| B2 ldelegada por el rector) iz b1 e ]
1 - PS  IEl complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o S {
39 rfg ~ |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 7 ! C,U)’T\)O Q
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR ]
PUNTAJE ESPERADO I 6 J ?’ l PDRCE'NTAJE I
VI, CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LIMPIEZA Y DESINFECCION
‘ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir lz accion correctiva o accian de mejora)
} PS. ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ,I {
| 38 s Eﬁ ~las actividades. 5] CDmp @
PS Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de ,’ =
39 EP[}'-' preparacion, empleo y rotacion), o\ CU)’YID €
| P$ Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 "»)
! 40 g0 |desu preparacion o consumo en racion industrializada. Sl Cun rE] e
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 P
59 PS El equipo y menaje con que cuenla el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de oz No Aplica
ED itulares de derecho. P
s ~|Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 Jalo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’! 5} CUm l@
)
|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cugntan con controles y registro de ’ l
61 ~ |temperatura. 1 S( (/U mo e
TOTAL EQUIPOS ) [ [
PUNTAJE ESPERADO | H | yi | PORCENTAJE % |
X. SALUD GGUPACIONAL I
iTEM FSPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describila pecién correctiva o accién de mejora)
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga Z
62 ‘5 1 St (uvmpte
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. {
o 1 S ump e
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL A i I
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ | /] [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL o [
|TEM ASFECTOA EVALUAR PUNTRJE i OBSERVACIOH ir I acek )
| El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. I
64 - 1 oL umple
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunién del mismo. O NO Se C }d(? l? a { %
f Omento ge 1 \(¢Si yre
| Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar !
6 / 5 (lomple
TOTAL GESTION SOCIAL [} I
PUNTAJE ESPERADO | 3 J ‘ 2 I PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
{ N
Atendido por: % j.-b-{' A \“I l Cargo: OPERARIA___COORDINADOR
\,1_ i i 1 /). = . ] ar AL . DoceTe_X.
Realizada por: \_Jun lOf mn tl d\(JD Ufu{%ﬂ [E tdﬂ(()u{ t = \\\ j\ \Q*n (()Lm“ (T!‘ i Cargo: TECNICO DE CAMPO




P SN CORONEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
¥ CARLOS PLATA
B ACACIAS Alralde RACION INDUSTRIALIZADA (R.l)
Institucion i - Ciudad/
educativa e i ETC: Municiplo | ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META FechaVisita: 1| [/ v = Y Hora Iniclo:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 9017381266 No Contrato / Convenio TT1/2023 et
{Reporta casos -
g e
prioritaria P
|N® titulares de 2§
derecho 3 5 N° de visita 1ra Visitd 2da Visita 3ra Visita
atendidos
Nombre y cargo H \ 2 ;
! o k 1— v Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
Ildaev?:iltzn = \{ min GTC{V\dO 3 ( O Pb Qa (50 = la visita 823/2023
Visita técnica Visita verificacion de ETA Visita SPOR i
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
CONMCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA F L;ﬁ‘éx?s:‘:?;ﬂ

De 1.a 75 raciones T 1
De 76 a 150 raciones 2
[De 151 3 300 raciones ion 16432 3 HNo. de
'De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras /’
[De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
|De 751 2 1000 raciones [

7

| De 1001 a 1500 raciones.

CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), ¢ [NO CUMPLE), NA (KO APLICA), NO [NO DBSERVADO}

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

OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o sccion de mejora )

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ‘ :
1 :g 9 d yag No Aplica No Aplica
medor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantid fici n ) :
2 ps E}lmc:% n:(rjn(i)ene;o C S s, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
3 : -:-';f; - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /I C )
. Ep - |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. UTY\ C
l ~ pg - |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedé&T condensacion, -
; 4 R |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar '1 C Om ‘C
1 B0 lcondiciones higiénico-sanitarias. P
5 ps |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1
‘ R Icondiciones higiénico sanitarias. C uMmEe
| Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza ; N
3 PS desin?eccﬁc')n P : ) L No Aplica No Aplica
| Existen tanques y/o 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




|7 25 {Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y /\ Q k
_ |establecidas en el plan de saneamiento del operador. C m@ <
2% PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se iy Aok No Aplica
€0 evila el contacto directo del alimente con las manos. P
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 P Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. 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 y y 9 Y
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 f ] PORCENTAJE % |
Iv. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
jTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE i de mejora )
En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para / CE m l c
26 - |enfoque diferencial debe estar publicado en Ia lengua de la comunidad étnica K ; 9
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el C m
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). O &
20 Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. c; UWQE_
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES J
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ = PORCENTAJES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ]
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 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion 'I C Um
industrializada. C
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uiias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ,] C .
34 recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio U‘mp \(f
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 'I ‘\
33 mayor a un afio). CUm p £
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ]
3 A mMmE\c
registros de capacitacion.
El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
a7 p ) 9 ( y bata) «) c M p\ﬂ
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente )
38 (Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona '1 C UW’P\'C
_____ _ |delegada por el rector) | )
~ |El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o & \
39 acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 : Uh‘!p T
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR e i |
PUNTAJE ESPERADO i 6 I Tl I PORCE,."TAJE [
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTE M ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE CBSERVACIONES (Describir la accian correctiva o accian de mejora )
~ PS - |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de -1
38 ep |las actividades. A <Oom pic
~ PS ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, medo de
3 N |preparacion, empleo y rotacion). ‘{ £ iﬁ@\f ]‘
 PS ilas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan ylo desinfectan antes L
40 ' ER'D - |de su preparacion o consumo en racion industrializada. 4 S om p € J




58 ;g Los_ emp:.enles donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
59 E_I equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
titulares de derecho.
| Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventive y correctivo de equipos de acuerdo )
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 4 C,Qd m p\ €
)
|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 {temperatura. O S NeuT Yo
TOTAL EQUIPCS '[
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ | T PORCENTAJE % |
X SALUD OCUPACIONAL I
ﬁ’EM ASFECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir a accion correctiva o accion de mejora |
_ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga i
62 1 Cpm g e
~ |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. -
3 | 1 comple
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ] '
PUNTAJE ESPERADD | o [ PORCENTAJE % | |

XI. GESTION SOCIAL

Realizada por:

iTEM ASPECTOA EVALUAR . PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion comectiv o arcion de mejora }
1 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 ; ¥ i C Om p\\g
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escelar y/o actas de reunion del mismo.
65 ¥ e (5 S evdencit
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 b O S e u\éo nala
TOTAL GESTION SOCIAL ! I
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ ! /'l ‘ PORCENTAJE % i
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOME NDAC IONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: cl)(Lc_l)'(\‘llY? 0\ (= v\d@ Cargo: OPERARIA___COORDINADOR
= ) { Fa ! DOCETE. _
nand  ¥o ‘k‘f- Vind g@ badla  Saosay — \‘Q \\G\‘{ [ ﬂggn@\r‘l Cargo: TECNICO DE CANFO
U ¥ T

|

|




 ACACIAS  <AR6 R

ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE

Institucion Educativa E (@] ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Son (a\g €A Ao :
Direccion: Fecha Visita: \\ - Q"‘a.’ -~ 1\’ Hora inicio: q ! %D O
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato | Convenio 77112023 Hora de terminacion:
Balanza Marca {Namero de meni programado Se presentarcn intercambios Si No NIA
instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de Gltima calibracion Nimero de mend entregado C) B Presentaron soporte de avtorizacién Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al 1 35 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 X 5 7 9
menil programado 3 4 & g 1 menl entregado > 4 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERC PRIMARIA CUARTO Y QUINTC
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
Concepto Peso
Comp 1 Prep Peso esperado {Cumple - No csporato Concepto Peso esperado| Concepto
Peso [ Peso Peso/ Cumple) Peso/ Peso/ Peso | P Peso Peso Peso [
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen

Raci6n Industrializada -'coniplemento alimentario jornada manana — complémento

alimentario jornada tarde

Lacteo

Q_OOm'k

200w | 7O

100 m| 200 [200m)

10w

00w [TO0m|

Cereal acompariante

UGg

YOgq | Yby

U«Gg YO q 46 g

IS

4o, | Hbq

g

223

Duice a3 q 2’(9 10 9 7—29 5 q
Fruta
CUMPLE X > b'e x X % X X X
NC CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
sl

Se realizaron cambios en el menu?

NOY

Los cambios estan aprobados por la Interventoria?

NO

' TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES

OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL 0

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

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

@ ACACIAS i

flnstilucién e N . e
leducativa o COH 'CérOtY\O e ETC: Municipio | ACACIAS
;Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: \B e HQ ¥ -¢ Y Hora inicio:

| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

iOperador: 901738126-6 No Contrato / Convenio I ?71’2023 re::;::cibn:

|Reporta casos o

‘de atencion ;dt::h'f:szuerlia rt;taur;sal del caso de

jrioritaria cion prioritaria

iN® titulares de

derecho g ( N° de visita 1raVisita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos

‘Nombre y cargo : :

| g , ! Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
e \’ CAGIAS 6(0"’\(‘3‘3‘ 3 (HO‘“ ) PU\ € YO\) la visita §23/2023

|Visita técnica
|

Visita verificacion de ETA

’\%ita SPQR ‘ o,

Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE
PORCENTAJE %
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMTARIA } FEGHA 0 VISTTA
CONCEPTO EWTIOD
TOTAL DE MANIPULADORAS
De 1a 75 raciones 1
|De 76 2 150 raciones £
|De 151 a 300 raciones ion 16432 3 No.de
[De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras /{
| D 501 2 750 raciones 2015 5 encontradas
|De 751 a 1000 raciones 13
De 1001 a 1500 raciones 7
CRITERIOS DE EYALUACION: 1{CUMPLE), © (HO CUMPLE), NA (ND APLICA), NO (NO DESERVADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racién - ED: Enfeque dif
i I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
|TEM ASPECTO A EVALUAR PINTAE ibit fa accid: sccion de mejora )
1 comedor escolar esta ubi en un lugar alejado de focos de in i n : . )
| 1 ;g El col olar esta ubicado 9 ) focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con vicios sanitarios, en i iciente, en buen estad . ;
| 2 P : _ ta con acceso a Servicios cantidad suficiente, tado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento.
| 3 . i -';Sl - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1
1 es  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C U\‘Y\ P\e
\ i _— _ .
‘ - ps  |Los techos estan disefiados 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 1 C Q I)IP\(‘
| _FP  Icondiciones higiénico-sanitarias.
. ¢ ~ps  (El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las CUm L c
R Icondiciones higiénico sanitarias. i P -

1 Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza ; )

6 PS Parec E Rorbenie; de Feza ¥ No Aplica No Aplica

desinfeccion.

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

ED




~ |Las horlalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y C
25 ‘establecidas en el plan de saneamiento del operador, /‘ C O mPl
2% e El _serwdo de los a_llmemos se_hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : ;
PS ; .
28 temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. 0 ke Heytaplios
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION |
PUNTAJE ESPERADO | 1 I 1 ] [ PORCENTAJE % |
IV, CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Descdbir la accion comectiva 0 accion de mejora )
- |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menl aprobade por la ETC - Para ,( C. i \
26 enfoque diferencial debe estar publicado en Iz lengua de la comunidad étnica AN P i
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No Aplica
Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el 5 . h
28 - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). /\ Co mp
| Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. l
o 1 Comple
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES %
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I = PoRCENTRES. |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describr Ia 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 racién l{ <'
industrializada. Um L
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 q Cum PL(
|Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
35 mayor a un afo). /J CUMP\C
. [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 ( U mp\(
registros de capacitacion.
El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
7 { Comple
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 fitulares de derecho puede existir persona /] C om \.-(_,
‘|delegada por el rector) _P )
PS IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o \
3 'ER'D- ~acorde & la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar '] C UMP \¥
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PUNTAJE ESPERADO ' 6 qr ] PDRC;NTAJE I
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
i iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES Describi fa accion correctiva o accion de mejora |
PS  ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de :
3 g [las actividades. { Cu mp\€
PS - 1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de \
3 ER[: preparacion, empleo y rotacion). /I C U m 9 Q
| PS - || as materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes .
I 40 o9 Ide su preparacion o consumo en racion industrializada. 1 C Umé\ﬁ




| PS Los recipienies donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ’ ;
1 58 ED d esinfecgibn P Y No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para fa atencion de la totalidad de " N :
: o Aplica
= ED titulares de derecho. i P
ﬁ . - |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 /I CUW‘?\(_
i)
: ILas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O
_ 61  gp |temperatura, Tin  aeUcY O
[ TOTAL EQUIPOS { I
PUNTAJE ESPERADO | 2 ] [ PORCENTAJE % |
X SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASRECTOAEVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES {Describii a accin correctiva o aceion de mejora)
~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 § Comde
- ~ [Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ] 1 C @] mkﬁ.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADC | 2 | - T PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
iTEM i REPECTOA EVALURR PUNTAJE dbit la accion bva fon de mejora )
64 - |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. 1
_ Comele
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. S
65 ; @) SN cudenca
_|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar o
66 O g, ~ e A ala LY
TOTAL GESTION SOCIAL ]
PUNTAJE ESPERADO | 3 ‘ | PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
- = ]
Atendido por: 't)u:(,.« A dyan (-1/{ 5 Cargo: OPERARIA___GOORDINADOR___
:F [ \ \ P DOCETE,__
! { 'Y
_Realizada por: Teomd  Koldevine RorodNa Sosan — A\ N U Cargo: TECHICO OF CAVPO
o v




F ACACIAS ol

FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA CONENCRES ESCOLARLS DEL
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

astitucion Educativa 1 ETC o Citdad! Municipio ACACIAS
Direccion: | Fecha Visita: Hora inicio:
EOperador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAL ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 No Ceuirato ! Convenio 77112023 Hora de ferminacion: :
Instrumerio:  |Balanza | Marca Nurmero de men programado Se presentaron infercambios Si No !H!A
fdarque cor unz X iG.-afnela | Fecha de Gltima calibracion Nimero de meni entregado Presentaron soporte de autorizacion S No iM;‘A
Alimenios a entrzgar <de acusrdo al [1 3 5 7 £l Alimentos verificados en la visita de acuerdo |1 3 5 7 9
inend programado 2 la 6 s 10 al mend entregado 3 4 6 8 1o
I o .
l CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
I GRUFO DE EDAD | SECUNDARIA MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
o e T
i 1 MUESTRA T | MUESTRAZ | MUESTRAZ o ’ MUESTRA 1 | MUESTRA2 | MUESTRA3Z
i orcepto
i Componente ! Pieparacion Peso esperado {Gumple - Ne Feso esperado| Concepto
i Pesol Peso!/ Peso! ciimpis) Pesa [ Peso! Peso!
| ! Volumen Volumen Volumen Yolumen Volumen Voiumen (é
; . S Lo _ . Q37 v,
ion indusinatizasia - complemento alimentario jornada manana - complemento alimentario jornada tarde Alendido por: X ' ’?

Realizada por:

|
\‘4{.’4% €Y R{)\SOQ‘J (ll e
e\ Coypnon

~

|
k - = T = -
iace pane la Bienestarina de las preparaciones? Sl IND X Esperifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el men(:? 8l NG
Los cambios estan aprobados por 12 Interventaria? SI INO !
i

TOTAL CUMPLIMIENTC DE GRAMAJES

OBSERVACIONES

-
°

PUNTAJE FCSIBLE

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRANA DE ALIMENTACION ESCOLAR - |

|

I O air i CORONE
¥ 2 CARLOS PLATA
{ 3 wih ACACIAS RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
Institucién : o ., Ciudad/
educativa 3({}@ p}’}haﬁj/ [ETC: ety |acacias
‘Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: "/ ?/05/ 207 4 Hora inicio: C" ! //'j ah
[ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
ioperador; 901738126-6 No Contrato { Convenio TT1i2023 o
'Reporta casos
Ide l:tencién Identifique la causal del caso de
!prioritari g atencion prioritaria
;N“ titulares de '
|derecho N° de visita traVisitd 2da Visita 3r2 Visita
|atendidos
[Nombre y cargo ; i , ™
‘ i i ’ g P s o C Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
d en atiende \ i e
el qulor '- esied  fpold Serno wiell 0/ la visita 82312023
| I
Visita técnica Visita verificacién de ETA ’Wsita SPOR 1
2 AT S Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA 1|
PU NTAJE PORCENTAJE % r ‘[
ESPERADO J i
ULTIYA VISITA AUTORIDAD SANITARIA L } FECHA DE VISITA .
CONCEPTO EMITIDD E___ = 1) oy
TOTAL DE MANIPULADORAS I 1
De 1a 75 raciones i
:De 76 a 150 raciones ; 1 F
|De 151 a 300 raciones Rescluzion 16432 3 vooe | 2 ‘
[De 301 a 500 racianes del2de octubrede | 4 Wanipuladoras |
De 501 a 750 raciones 2015 5 enconlradas n
De 751 a 1000 raciones
|De m;! :umucinnas : ‘
‘ CRITERIOS DE EYALUACIKON 1{CUMPLE], 0 (NO CUKPLE), KA [NO APLICA), HO (ND DBSERVADO) x e I T ]
i PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAIE CESERVACIONES [Describit la accién correctiva o accion de mejora )
1 ;g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y ; ; ?
2 PS e — No Aplica No Aplica |
| 3 .F{RS'_ i 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. /l g\ CU mP € J
i ps |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,| T
4 R {formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar /I R ? }-Q |
- EP - ‘condicicnes higiénico-sanitarias. S ’ CO ™ . 41
ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las - \
2 R icondiciones higiénico sanitarias. 1 g 1 C/L){‘(\P .
6 - I&Z:mﬁ:[r;i?:s estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y} No Aplica No Aplica ;
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capamdad' |
7 £a suficiente para atender come minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. , No Aplica No Aplica !

ED




Fe - R R ——— = e s R
i 25 ps  |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfec.an con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y .,1 K, T’Q
| Rl iestablecidas en el plan de saneamiento del operador. UMQ
I - T 7 = . 7 7 = ¥
! El servido de los alimentos se hace con utensilics (pinzas, cucharas, efc, n i imen : :
% :g : ’ ‘ (p , CUG , elc.) seglin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
\ evita el contacto directo del alimento con las manos.
| 1 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 . :
f 28 PS SISy L8 BN PIEpRIE pIogy No Aplica No Aplica
; temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
i TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION J l
[ PUNTAJE ESPERADO | 1 ] | PORCENTAJE % |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
| 'TEM ASPECTO A EVALUAR PUKTAJE ONES (Describir la i jor )
= FEET T N . .
| F;SI |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para d ~
[ % “'ep |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica -~ % \ C)O N\D i€
T . o . L
| 27 EPg Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
i
PS.  IExiste cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el %,.\ QD \e
| 2 il ER’D_ - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). j \ DDP
- PS  ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. \)Q
- ~
Rl <_E
2 ED j— A QOW -
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES = l
| PUNTAJE ESPERADO | 3 | I [ porcentasen |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir [a accién correctiva o accion de mejora )
e _{El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las \
i 33 Rl lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion
1 B0 lindustrializada.
| |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 4 = \ ﬁ
! 34 ~|recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio % \ EY\P D
! ~ |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no g‘\ C/\) \‘Q .
i 3 ~ {mayor a un afio). \ 5% -
| El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas ; R
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 g y &) n P\Q
registros de capacitacion.
37 _PS_ IEl personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 1 \
N | S Comple
_ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 Rl |(Nota: Para racion induslrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 4 g* \Q
| B ED.  Idelegada por el rector) - = =\ 7&% P Ve
PS El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o »\ g- \
39 b emn jacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar \ CU m P Q_
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
| PUNTAJE ESPERADO J 8 I e |
! VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
\ LIMPIEZA Y DESINFECCIGN
| iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describis la sccidn corrective ¢ 8:¢idn de mejora )
| PS. ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de SH C 1
} 38 o5 |las actividades. 3 ! Oy ‘P e
I PS  1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 5 | - . \
39 o |preparacion, empleo y rotacion). ! S Ve DmP Q
— PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lava: y/o desinfectan antesi i ! ~ C \ Q, i
40 z% de su preparacion o consumo en racion industrializada. \ S\ O lP * |



Los recipientes 2 li |os ti i aci ; ;
58 Eg recipie donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
El equipo y menaj n ici | i li ) i
59 Epg -l equipo y aje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de No Aplica No Aplica
titulares de derecho.
ps  |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R laloestablecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables fj 8 Q)J mPR
CED )
61 J;S; - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de A N
gp |temperatura. 2 S Beg mér(
| TOTAL EQUIPOS > I
[ PUNTAJE ESPERADO | 2 [ [ PORCENTAJE % |
i X. SALUD OCUPACIONAL [
; iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE (OBSERVACIONES [Describir la accién correctiva o accion de mejora )
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 k| 'y (\)\’Y‘P <
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. =
63 ST Comple .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
ITEM : ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE (Desciibitla )
64 ~* Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. R
. L &l mp)-e .
; & - |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O nO S Sudenda c;l\
; : Moredto e [ Lisita
‘ . |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar 1 - \e
e S LowP
I TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 l ’ PORCENTAJE %
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
|
; OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
I
Atendido por: \qu (&x Vﬁ@({}r S,ef_ w-J’-\— Cargo: OPERARIA (/COORDINADOR
' DOCETE__

TECNICO DE CAMPO

Cargo:

Realizada por:

— i V&) N g / L |
JuRor_Sontogn Gaie— Befaneut = Yo Grann




B f e loRons FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
@3ty L A
; ! M aACACIAS lratdg i RACION INDUSTRIALIZADA (R.)
Institucion e N M e e enE Ciudad)
‘educativa G 601“"]01 Tt €3 \*Q:Ef . e e R Ml:niiinio AR
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: | \ =Mooy =T U Horainicio: | £, . OC oym
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TTH2023  pone
;::}:t);acic;a:os Identifique !a r?aulsal del caso de
prioritaria atencion prioritaria
N° titulares de
derecho 250 N° de visita fraVisita  2da Visita 3ra Visita
\atendidos
‘Nombre y cargo . \ ) .
i ; i = g Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
R Nesweor Senna (HG" evia dora la visita 82312023
iVisita técnica Visita verificacién de ETA Visita SPQR [
b Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
i PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
| ULTIE ViSITA AUTORIDAD SAMITARIA saps % } FECHA DEVISITA
TOTAL DE MANIPULADORAS o
|De 1a 75 raciones 1
De 76 2 150 raciones 2
De 151 2 300 raciones on 16432 3 No, de
lz::: :::; ::::::: U??N;;:isubve s ; encontradas 9—’
+De 751 a 1000 raciores [
iDe 1001 a 1500 raciones “T_|

CRITERIOS DE EVALUACION: H{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (HO APUCA), NO [N OBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - RI: Raci¢n industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

iTEM ASPECTO A EVALUAR MR OBSERVACIONES (Describi b accidn conectiva o accidn de mejora)
PS El comedor escolar est4 ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : :
1 ED No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen esta ; ;
2 PS . . : e, uen estado y No Aplica No Aplica
‘ funcionamiento.
{ : R
| 3 : ’;s‘ - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan C om \G_
| ED construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. /‘ F
|
‘ PS Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
i 4 R tformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 C de(i
! ED  Icondiciones higiénico-sanitarias.
% . . ps|El drea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las /\ < -
- R lcondiciones higiénico sanitarias. W -
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza . -
6 PS Al P P Y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 Eg suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica




C Umpk.(’,

25 e ; : )
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 ; ;
4 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. Ho Aplica Mo Aplicd
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 : ;
28 temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. No.Aplica Hegpivd
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION
PUNTAJE ESPERADO | 1 G | [ PORCENTAJE % [ ‘
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE CIONES (Describii la accion de mejora )
i :PRi-'f En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para 4 {e
26 ep |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /\ C-Ump -
27 ;g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
PS5 [Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men establecido. (Si es caso contrario, presentar el A &%) \
28 i .;_,'},'-- - |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). n\p £
P8 iSecumplecon los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. -
29 | P gramaj prep y © comp g0n apliq 1 CUW‘-(’J\G
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
PUNTAJE ESPERADO | 3 I 2 PoRCENTAES |
V.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir 2 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 C am k»
- B0 lindustrializada. ) Q '
 Ps La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello :
34 - B lrecogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni ma villaje) y uniforme limpi 4 4 COn kf
CED 0g1do, Joy: quiliaje) y unitorme limpio
 PS iSpevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ‘ '\
3 L “|mayor a un afio). /( CUWF €
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas ,1
36 {de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con CUm é@
=% lregistros de capacitacion.
PS Il personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). i
% = p j 4 (t2p y bata) fl C‘Umdt?
ps Se garantiza 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 C Lm p\e
ED |delegada por el rector) -
~ PS IElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o /1 \
3 : ER;' acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar C um “T‘ €
TOTAL PERSONAL MANIPULADCR |
PUNTAJE ESPERADO 6 q\ | FOREAE 1
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o accién de mejora )
‘PS ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de \
38 : & |las actividades. 1 CO FY‘P €
Ps Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ,I . \ .
B ERD[ preparacion, empleo y rotacion). C '\)YY\? =
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes
4 R x J ¢ 1 C unmele

ED

- |de su preparacion 0 consumo en racion industrializada.




58 :g ng:irr]?;zlig:les donde se les provee los alimentos a los titulares 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 ’ '
» titulaqrespdeyderechjo. ! . Nedipliea No,Aka
| 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 ’\ C \'_,md(-’_
) A
Las neveras, congeladores y deméas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de . i
W |temperatura, O SN newuey O
TOTAL EQUIPOS [
PUNTAJE ESPERADO | 2 | 1 | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL ]
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit a pccion correctiva o accién de mejora)
Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga . \
62 4 cumple
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
63 PSSR b ’ com 9\6
I

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

| PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADO |

XI. GESTION SOCIAL

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Deseribit la aceian conectiva o accion de mejora )

Realizada por:

iTEM
- {El comedor escolar tie i n lugar visil Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 : iene publicade en un lugar visible la maci 1 Com 9\ ¢
Se evidencia soporte de conformacién del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. oy
65 6 §in tu\dehﬂ\q
{Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 e e operatery P O $in  eu\dencea
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | 1 | PORCENTAJE % J
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
i OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por Y Bdla_Secna Comnd cove | o coomonaoon_
. \ \ DOCETE__
Robadla  Sesa - \e\GA  ( asoeonm, corg TECNICo OE CAVPO

A fﬂqumd' Kedevin e




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

Ui ACACIAS  coH68Hn

Institucion Educativa Sarde (e tenta ETC Ciudad! Municipio ACACiAS
Direccion: Fecha Visita: \ U.- H oy =1y Hora inicio: 6_.,', C)O oam
|

Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 9017381266 : No Contrato [ Convenio 77112023 Hora de terminacion:

Instrumento;  [Balanza | Marca Numero de menii programado Se presentaron intercambios Si X !No INIA

Marque con una X |Gramera Fecha de Gltima calibracion Nimere de mend entregado \K& Presentaron soporte de autorizacion Si No |NiA
Alimentos a entregar do acuerdo &l |1 3 X 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo |1 3 5 7 k] |
meni programado = 4 6 g 10 al meni entregado 3 ' 4 e s 1B
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD SECUNDARIA MEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
MUESTRA 1 | MUESTRAZ? | MUESTRA3 : 3 MUESTRA 1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Preparacién Peso esperado (Cumple - No Peso esperado| Concepto

Pesol Peso/ Peso/ Cumple) Peso/ Peso/ Pesol
Volurnen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen jﬁ;&iﬁ

Racion Industrializada - comp]erﬁentr} alimentario jornada manana — complemento alimentario jorﬁéda tarde Atendido por: / (7

Lacteo lmm\ ZOO m\ 10@ m
Cereal acompafianie | _} q (’J ) L (_:j } ) 9
Dulce : 2 ) (3 2(\ & ?O
| | Dg | 109
Fruta | ' Realizada por: e {t_‘f_‘_”( eo\ﬁ”dd N 8
| \exdy Ceora]

{CUMPLE ~ b ¢ X

NG CUMPLE ;

1 | 3
ORSERVACIONES. ety \reoyen Locadllp  Comprnadc @C\\ oMb\ d¢ Namv\jc\_

Hace parte la Bieneslarina de les preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? Sl NO
Los cambios esian aprobados por la Interventoria? Sl WO

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES OBS_ERVAClON‘ES :

PUNTAJE POSIBLE| 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %
|

3



OROMEL

:ACACiAS CA’“?S PLATA

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R}

Institucion 5 5 l[ e iy -~ Ete: Gludad
ieducativa dn a E%ﬂ ‘b &f He !g{”mﬂﬁ;(j/ - s p 1 Municipio ACACIAS
F A 1 (-
!Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita;@} /03 / 20 24 Hora inicio: ?,' 4:5 QI
' UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
}LOperador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 xnr:::cién:
:Reporta €asos L
A i
|prioritaria P
[N° titulares de
"derecho N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos

!Nombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

el
de quien atieride " : o
lavisita YES" Q P a O} 0 S(fr na Q\Jr O’V la visita 82312023
|Visita técnica ! Visita verificacion de ETA |Visita SPOR 1
{
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE —
ESPERADO o
= CONCEPT0 AINAL
UL VISITA AUTORIDAD SANITARIA [ FECHA DE VISITA

——— [ CONGEFTO ERITIO0 __
[ TOTAL DE MANIPULADORAS
De 1a 75 raciones 1
1De 7€ 2 150 raciones 3
[De 1512 300 raciones. 16432 3 Ne. de
‘De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
|De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
[De 757 1000 raciorss 5
| De 1201 a 1500 raciones ] .,.?A,A-_.. AR I,

CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE),  (HO CURPLE), KA [ND APLICA), NO (NO OBSERVADD)

| PS: Preparado en sitio - RI: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
i_ 1. INSTALACIONES FTS_SCAS Y SANITARIAS i
i iTEM ASPECTO A EYALUAR B OBSERVACIONES [Describir la accion cotrectiva o accion de mejora )
|
| El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : ;

1 Eg I comedor escolar est o d ! ye No Aplica No Aplica
| 2 = El cpmedqr escolar cuenta con ecceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
‘ funcionamiento.

3 "F"fl. La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1 LS‘f U /
| £ construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C m/D €
|

=k SO e, -_— SR L _I

N PS Los techos estan disefados y construidos de manera que se evita acumulacién de suciedad, condensacion,

4 - R [formacién de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 Sl CU m / E

ED . lcondiciones higiénico-sanitarias.
5 “ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ﬁ S S !
Rl icondiciones higienico sanitarias. k. ‘ (: Um P ' e
L redes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza . .
6 PS d:lnr;gci ;n P P y No Aplica No Aplica
Existen tanques ylo recipientes de almacenaniiento de agua protegidos con tapa, con la capacadad' -
7 iy 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 autorizaaag’pgf la normatividad sanitaria y

A AL (JT JoTt |
Eli mUmfn&OlJe b vesi b

o pe
25 R establecidas en el plan de saneamiento del operador.
2 PS El ;;erwdo de los a_hmentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
Eo evita el contacto directo del alimento con las manos.
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 be Se cuentan con reg|siro§ y comrol.de lempera_lura durante la preparecmn. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. " ’
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION 1
PUNTAJE ESPERADC | 1 | PDRCiNTAJ{Y-—l
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES }
ETEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (OBSERVACIONES (Desciibit la accion correctiva o accion de mejora |
: '1?5._ - |En el establecimiento educativo se encuentra publicade el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para ,f S : )
26 EP;,' - lenfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica { CU}’Y\ p ’ “
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No A;;Iica
Ps . |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el c
28 A A =t 1 S
~ gp [scporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). mp €
'PS_ ISecumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segiin aplique. - ¢
29 Rl , 2
R i Si cumple
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i [ |
| PUNTAJE ESPERADO | 3 [ [ - PORCENTAJES |
| V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS o I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describr la accion correctiva o accién de mejora )
‘ps |El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las ‘
33 Rl |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ( 5\ LUW\ b
B0 lindustrializada.
' PS. llLa presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
34 _'-£~ - {recogido, sin uso de joyas u otros accescrios ni maquillaje) y uniforme limpio " 6 L (,Ump le
PS  |Seevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no 'f S " l
3% & |mayoraunafio) \ (/U\'n)o £
: ps  |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas [
36 R |de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 ,3! wom ( e
B0 registros de capacitacion. P
~ Ps_ IF|personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
i o p j g (tap y bala) / L (omp ' ¢
\
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente 5€ Cl{(dfn ,iCi {’d ]
38 R |(Nofa: Para racitn industrializada en cada |E con menos de 48 titulares de derecho puede existir persona O mWen { §)
B ~ED |delegada por el rector) e il \[‘ 5
PS  |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o : 2 ! B
39 'E% ‘lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 5\ tom P £
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR 4
| PUNTAJE ESPERADO r 6 J () J PORCE:‘TAJE J
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE JONES (Describit la accid accion de mejora )
- PS . ISe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
% ‘& [las actividades. q ol CUmp ‘(f
P Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de f - ! ’
39 E'g - |preparacion, empleo y rotacion). : b‘ Cump e
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O NO 5¢ e\udZr g t()ul'o-. l o)
40 5'3 de su preparacion o consumo en racion industrializada. - PI'J *a l‘m o al mumé nf} )

de \u[:;i fu,



PS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil ; ’
i ED 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 ; ;
59 ED titulares de derecho. g Noaglea
s |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo 1
60 1a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables f 5 | Cum (’,
1
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con confroles y registro de c }
61 ~ temperatura, 1 Ol (um p ¢
TOTAL EQUIPOS LA
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accion de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga : .
62 . 1 St cump
- |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ) | ]
63 i St wmple
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL ~ I ]
PUNTAJE ESPERADO | 2 | | ] | PORCENTAJE % [
XI. GESTION SOCIAL i I
iTEM RSPECTONEVALUAR PUNTAJE (Describitha b o gt mejora )
i ~ {Elcomedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
. " g 1 S cumple
|ﬁ 58 ' Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O "D & eﬂ/tc)f PO )ﬂ(? W
! . O momento de la v
‘ [Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar 5 [
66 1 ' Cumple
TOTAL GESTION SOCIAL [} I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | 1 | PORCENTAJE % ’
DONCLUS%ONES{0BSERVACIGNESIBECUMENDAC_[DNES

B momento e vaihaor

lG Visita se ewdencio Fuio (A!uramu) en edlodo  NO COMFORME. gue

(hon & ser rhheaud

ym)hh Y oyocede' SiN_ 1 hcohvenientes.

s Se realira Lo respectivn orreceidn u S simmn s mismas, e’

OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

Atendido por:

Cargo:

OPERARIA, ktDORDINADOR

Y EStCa <¢€.AA e <
O D)

]

oA \i /\ .
VLRI OWonn

DOCETE__
TECNICO DE CAMPO

]
GUIE 2 tan QUi =

Cargo:

Realizada por:

.1->"
Juhiar —O0n Hogg




T A CA cias ol BObEL. . FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDCRES ESCOLARES DEL
= | Hicnld PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
- Il o S ' i
Institucion Educativa j‘jn 1d —ler{)\)‘ (’O ETC { ) Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: i Fecha Visita: O .}«lo 3’7‘ Iz q Hora inicio: f L (ls dr
T
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 Hora de terninacion:
Instrumento:  [Balanza Marca Numero de menil programado ] Se presentaron intercambios Si No A |NiA
Margue conuna X |Gramera 5\ Fecha de dltima calibracion Namero de meni entregado Presentaron soporte de autorizacion Si No |NA O
Alimentos a entregar de acuerdo al (1 3 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo |1 3 5 7 9
meni programado e 7 = A 10 al menu entregado 2 4 6 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD SECUNDARIA WMEDIA Y CICLO COMPLEMENTARIO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 c ; MUESTRA 1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3
oncepto
Componente P Peso esperado (Cumple - No Peso esperado| Concepto
Peso!/ Peso/ Peso{ Cumple) Pesol Peso/ Peso/
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen sl A
Racién Industrializada - complemento alimentario jornada manana — complemento alimentario jornada tarde Atendido por:
Lacteo : 2 1 ’-}— ?,OO I/
Cereal acompafante 6 S ‘%O I\’U
Dulce z
2 .
¢ / , AN A0 QU 170
Fruta ZO ‘)' Y/ Realizada por: - ‘
“*I Q\t é“(lﬁ 6(}9\1 1
CUMPLE
NQ CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de les preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el men(? sl NO
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? Sl NO

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES

OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL

0 PORCENTAJE %




A ST R G CORONE
@ ACACIAS  ci%5EHin

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R I}

| . . : 5
nstitucion e Ciudad/
i : el ETC: Ll
T ] e
‘Direccion: ACACIAS -META Fechavisita: | 2 /(3[ 203l Horaincio:
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: . ;
(Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio TH2028 . B0t
Reporta casos o
e
prioritaria E
'N° titulares de
‘derecho N° de visita 1ra Visita 2da Visita 3ra Visita
|atendidos
Homuiey cArgo Nombre y cargo de quien realizal  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
de quien atiende la visita 82312023
la visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA ,Visﬂa SPQR ‘
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO |
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA c;‘:::?g:’:g;o
TOTAL OE MANIPULADORAS S |
De 1a 75 raciones 1
| De 76 2 150 raciones 2
[De 151 2 300 raciones. ion 16432 3 No. de
|De 301 2 500 raciones del 2 de oclubre de 4 Manipuladoras
[De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
De 751 a 1000 raciones L
7

De 1001 a 1500 raciones

CRITERKDS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (ND CUMPLE, KA (NOAPLICA), KO {NO OBSERVADOY

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

1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PONTAR DBSERVACIO!\Ef{DH:nHI Ia accian correctiva o accién de mejora )
medor escolar esta ubicado en un lugar alejado de f insalubridad, maleza y aguas estan . . :
1 :g Elco g jado de focos de insalubridad, y aguas estancadas No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado . :
2 PS : i AR Y No Aplica No Aplica
! funcionamiento.
i 3 ‘?RS]. _|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. /{ C &y N\O \ e
i ipe Los techos estan disefados 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 ED condiciones higiénico-sanitarias. (_,\J (Y\/p P__,
it 5 ~ps  |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ‘-LQ
\ R |condiciones higiénico sanitarias. 1 Cy NP "
| Las pare stan construidas en material resistente, impermeable, rbente, de facil limpi ; N
! 6 - P cli.es est as en material re p no absorbent acil limpieza y No Aplica No Aplica
i desinfeccion.
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 ] suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




25 - _‘,' Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y O Q‘T
R lestablecidas 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 . i
26 E0 evita el contacto directo del alimento con las manos. Nodplic hodpica
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion Ne Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a . ‘
. : No Aplica
= Ps temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. . Aplica P
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
PUNTAJE ESPERADO | 1 | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion comrestiva o accion de mejora )
- |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para 7 LL
26 - |enfoque diferencial debe estar publicade en la lengua de la comunidad étnica CU(‘{\Q a
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No A‘plica
~ |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el
28  |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizada). 7 CU (\(\\Q L
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. : \&
29 % CumQ\e .
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADO | 3 Al | PORCENTAE S|
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES {Describir la accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion @ - L
industrializada. QU M (O .
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello : ;
34 recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio 7 ( U p\@__ ;
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apte para manipular alimentos) (no ! \
35 mayor a un afio). 1 Cw P s
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas ;
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 7 \
registros de capacitacion. C_U MNOLZ ,
37 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). ~ ! \
q Co Mo L ..
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente J
38 ~ (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 48 titulares de derecho puede existir persona q \
_|delegada por el rector) C\) (\"\D Q '
- |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucién vigente o E
39 ~|acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar /[ (\ U (\/\QKQ
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR ; \ i !
PUNTAJE ESPERADO I 6 I I I PORCE,.NTAJE
VL. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit la accion correctiva o accian de mejora )
~ |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de -
58 gp |las actividades. 1 ((_) (\f\()\,e ;
PS . 1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas tecnicas (concentraciones, modo de ) o~ A \
39 Eﬁ - |preparacion, empleo y rotacion). / ( ( SINASY) ¢ 5
10 _ﬁms Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes g ) \(
No_ uwple.

- |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 ’ "
58 ED desinfec?:ibn P y No Aplica No Aplica
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de ; i
39 titulares de derecho. Nosglka heeAplie
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\ ( o
) O No comnple
o1 Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de O ' \/e
 |temperatura, N Cump\L .
TOTAL EQUIPOS N |
PUNTAJE ESPERADO | 2 ] [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL i
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVAC ibi % va o accion de mejora )
62 Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga /r l
Cumple -
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. : : (
63 i Cunplc.
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL vi.
PUNTAJE ESPERADD | 2 I [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
ITEM ASPECTOA EVALUAR e T 1on de mjors)
64 El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. A \Z
[ Cunnp\,
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. O :
NO_ Cuonp \e
66 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O .
No_cumple.
TOTAL GESTION SOCIAL L |

PUNTAJE ESPERADO ]

| PORCENTAJE % ]

CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES

OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA

Atendido por: \eelcp POA <cECpde Carge: oPERARIA X COORDINADOR
v s DOCETE__
Realizada por: Cargo: TECNICO DE CAWPO

[ =
AN s uel
& ( /b_)‘l\./l




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

MinEducacion Wy eRO80N s

A b i : 23, ACACIAS prrdp RACION INDUSTRIALIZADA (R)
Institucion T e Ciudad!
educativa ﬁ‘f% \”\G\ e T Mtlnizipio ACALIAS
Direccion: ACACIAS - META Fecha wsiga;ﬁq-og ~1Y Hora nicio: | "GO G

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: :

‘Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 [ene (B30 an
5992?:11;:: . Identifique la causal del caso de
prioritaria atencién prioritaria
N® titulares de
derecho ?S ) N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
atendidos

Nombre y cargo
de quien atiende
la visita

Yesia.  Sema (Hmpu\odorq)

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
82312023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

I\.'isita SPQR 1

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

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE % ‘

CONCEPTD ANAL

FECHA DE VISITA

ULTIER VISITA AUTORIDAD SAMITARIA |

CONCEPTO EMITIDD

TOTAL DE MANIPULADORAS

De 1475 raciones

|De 76 2 150 raciones

|De 151 300 raciones

ion 16432 No. de

| De 301 a 500 raciones

De 501 a 750 raciones

De 751 a 1000 raciones

De 1001 a 1500 raciones

del 2 de oclubre de

Manipuladoras
encontradas

05

~|o|o|alw|n|=

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (WO APLICR), NO (ND DBSERVADO)

PS: Preparado en sitio - Rl: Racién industriali - ED: Enfoque di

1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

OBSERVAGIONES [Describir it sccian correctiva o accion de mejora)

ED

[

'TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
El comedor escolar esté ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ) L
| 1 b e : bl e No Aplica No Aplica
2 - El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aolica Bl
funcionamiento. P P
| 3 :.':'.F-ims"' ;.:_ La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan " \ ¢
ep. construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. /] Q ¥ ?
{ ':'.PS ~ |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, )
; 4 Rl {formacién de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar /‘ C OMm \e_
ED Icondiciones higiénico-sanitarias. P
ps . |El drea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las \
. R |condiciones higiénico sanitarias. /\ c« U‘I\F ~
| Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y : ;
PS ) X :
i 6 o —— No Aplica No Aplica
Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 54 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica




T

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

1

(R ﬂ‘@\ﬁ’

PS

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

2 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. Ho Aglica o Aplid
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
; : N
28 Fs temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. NaAplica phpe
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION f ‘
PUNTAJE ESPERADD | 1 -1' | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
iTEM ASPECTO A EVALUAR FONTAE T ; il
. |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para /{ C U'ﬁ A
26 _ {enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica h\c
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
~ | Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el ,\ C 3 L )
2 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). Uy 1‘{ £
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segn aplique.
3 p gramaj prep y 0 comp gun aplig f[ CUT‘\Q\G
I

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
PUNTAJE ESPERADO | 3 | = PORCENTAJE S | |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir fa accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiiza 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 /I \(’.
STEeE OM p
{industrializada.
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 Cb m(.\é
~ |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no T g Uum \ e
35 - |mayor a un afio). p
|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 ' C um {2
Y P g p i y
{registros de capacitacion. :
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). : =
37 p j 9 ( y '7 a2 mp €
-1Se 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 '[ C UW“P\C
i - {delegada por el rector)
~ PS_ = iElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
» |8 - Cume\e
~ep |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar O 9
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PUNTAJE ESPERADO | 6 3 | e l
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion cotrectiva o accion de mejora )
- 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ,] C - \ é
38 - |las actividades. n P
- PS  ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 C - \ e
39 ER(; - |preparacion, empleo y rotacion). U \9
S Ps ias pri i i
40 s Las materias primas crudas tales como carnes, \ferduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes /{ T U _n\ €
D de su preparacion o consumo en racion industrializada.




Los recipientes donde se les provee | i i i ci : ;
58 :g o pie tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
esinfeccion
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de . :
- No Aplica
5 ED titulares de derecho. No Aplica e
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 /{ C UT“\P\Q
) -
PS_ Il as neveras, congeladores y demas equipos de almacenamienio cuentan con controles v registro de
&1 L temperatura ? ! i P O ST Nnevty &
_ gp - (€mp .
TOTAL EQUIPOS 4 I
PUNTAJE ESPERADO | 2 I e [ PORCENTAJE % |
X SALUD OCUPACIONAL I
[ iTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir ha accion correctiva o accion de mejora )
- PS  |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 R 9 9 'f C(_)H\@C
: Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ~
63 : 1 C U\’\\@\Q
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADD | z [ e T PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM ASPECTO A EVALUAR = PUNTAJE it la accie acchon de mejora |
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 _ 1 C um P\Q
Se evidencia soporte de conformacion del comite de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. e
65 O SIn eydencag
- |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 AR g L @) S8 ewnigdehtit
{ TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | /] l PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA YISITA
f
|
It
I
=
| Yoo Calnen
[ Atendido por: ) o Cargo: OPERARIA_PCODRDINADOR
\ \ Ja) DOCETE__
Kore tiae Baradila  Sosa  ~ eyl  LaXwvoud Cargo: TECNICO DE CAMPO
7

Realizada por:
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ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE

Institucion Educativa ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: Hora inicio:
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 801738126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 Hora de terminacion:
Balanza Marca Namero de menii programado Se presentaron intercambios Si No NIA

Instrumento: Marque

con una X Gramera Fecha de iltima calibracion Numero de meni entregado Presentaron soporte de autorizacion Si No NiA
Alimentos a entregar de acuerdo al (1 3 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 5 7 £l
menii programado P 4 6 g 10 meni entregado 2 a 6 8 10

CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPQ DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 ¢ ) MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA2 | MUESTRA3
onceplo
Componente Prep Peso esperado {Cumple - o Concepto Peso esperado| Concepto
Peso/ Peso! Peso! Cumple) Peso! Peso/ Peso/ Pesol Peso | Peso |
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racion Industrializada - complemento alimentario jornada mafiana - complemento alimentario jornada tarde
!
Lacteo !
Cereal acompafante
Duice
Fruta
CUMPLE
NO CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte |a Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? 8 NO
Los cambios estar aprobados por la Interventoria? Sl NO
TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES = OBSERVACIONES
PUWTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




& ACACIAS oS8k

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

PAE
RACION INDUSTRIALIZADA {R.I)

lInstitucion SR N o Ciudad)

educativa o e ’\re.x@sn’rcx _ - - : ) Wi [ACACS
3Direccic’>n: ACACIAS - META Fecha Visita: A& & Ma / 2014 Hora inicio:

‘ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: : :

0perado;; 901738126-6 No Contrato / Convenio 7?1!2023 t'::::i::cién:
?anporta casos b [

de atencion Ic:entlfl_que i_a gtau_sal del caso de

prioritaria atencién prioritaria

N° titulares de

Iderec:ho N° de visita TraVisitd 2da Visita 3ra Visita
|atendidos

Nombre y cargo

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

lde qul ;
‘de quien atiende | | - - 9y \ s
i e A - - r la visita 823/2023
la visita l]lU 1anc {—-L)C y qe .
Visita técnica o Visita verificacion de ETA Visita SPQR {
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTQ A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE *
ESPERADO
COWCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA [ FECHA DE VISITA
[ CONCEPTO ERTDO
Ernadis Fby TOTAL DE MANIPULADORAS
Dela FL_'aciones 1
|De 76 2 150 raciones . 2|
{De 151 a 300 raciones e ion 16432 3 No. de
'De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
| De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
+De 751 a 1000 raciones &
ani a 1500 raciones N T |
‘ CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO {NO DBSERVADO)
PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
S 1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR = CBSERVACIONES [Devcribh I accin comecting o accion de mejors )
Ps El comedor escolar esta ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ; :
| 1 s No Aplica No Aplica
[ ? 55 El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica |
funcionamiento. P
[
! 4 ?l La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan )1 \ (
ep - construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C Uy \P Q
______ 2 Ps Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, . o
4 R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 4 C UM \ ¢
D Icondiciones higiénico-sanitarias. P
PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las \
5 Rl o Sy L= 4 J NV Q
condiciones higiénico sanitarias.
estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza ‘ ;
6 PS Las. pareqfes P e P y No Aplica No Aplica
L desinfeccion.
'Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad }
7 53 {suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica i
| |
U




[ ~ps  |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfevian con sustancias autorizadas por la normatividad sanifaria y \
[ i : ; e § >
25 . Rt lestablecidas en el plan de saneamiento del operador. O (1(_) CU(“ p —
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segin sea el tipo de alimento y se ; :
2% ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Apica N
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 : 7
ab temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. Gk R Noplea
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 I [ PORCENTAJE % [
V. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Descrbit b seck jor )
 |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de men( aprobado por la ETC - Para . \
26 |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /’ (U MO £
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica y\]o Aplica
" - PS . [Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el \
8 o -E‘;',;_-_.  {soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 4 C Jm ep e
PS5 1Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. \ y
29 W 1 Cum ple
ED i
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADO | 3 I [ rorcemmses |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir a accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 |especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ) \
industrializada. A CU MT) <
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello /]
34 recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje} y uniforme limpio CU ™ @ \2
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ¥
35 ma & Y
¥Or @ un afio). P
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas -
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con f] C, t
registros de capacitacion, UM {) E.
3‘7 El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). A - ; (
Cumple
- |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en |a resolucion vigente '
38 ‘Rl (Nota: Para racién industrializada en cada IE con menos de 49 itulares de derecho puede existir persona 4 3 \2
- B0 Idelegada por el rector) LU M gQ
~PS° 1El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o a *
39 jER[: acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 (—-U mn Olﬂ, ,
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR ) I
PUNTAJE ESPERADO ] ’ | PORCS:JTAJE '
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTC
LIMPIEZA Y DESINFECCION
|TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit fa accion comrectiva o accion de mejora )
PS  |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de 4
38 & |las actividades. QU MPLQ .
~ PS5 ISg utiizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de /l i
39 . -E’g_ preparacion, empleo y rotacion). CU o Dle
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O <
40 g de su preparacion o consumo en racion industrializada. f\(:) CU m O\Q




58 Eg os‘ remmgntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y fécil No Aplica No Aplica
desinfeccion
El equi j ici ion de la fotalidad de ; :
59 :g =| equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la f No Aplica No Aplica
titulares de derecho.
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 equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables y9) "fb C O (e
) i
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de \(
61 temperatura. Q NO CUMC
TOTAL EQUIPOS 1
PUNTAJE ESPERADD | 2 ] [ PORCENTAJE % [
X. SALUD OCUPACIONAL I
]TEM ASPECTD A EVALUAR PUNTAJE OESERVACIONES (Describit la accion correctiva o accion de mejora )
- PS_ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga e \L
* N 1 (CJp\
63 - |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en Ia normatividad vigente. . '\ )
| 1 CuenplC .
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL y I
PUNTAJE ESPERADO | 2 I [ PORCENTAJE % |
Xi. GESTION SOCIAL I
iTEM ARPECIDh e PUNTAJE (Describirla jora )
. |El comedor escolar fiene publicade en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. .
64 ' P C
1 U\,
.y " g . X
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 O o Comnp
oo o = L}
|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar . R ) [ 6
Sl - 2, NO NP LE.
TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO I 3. ‘ | PDRCENT}\JEV-]
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: Lo g Yjﬂ("\r\*} 807 Cargo: OPERARIA_JACOORDINADOR
DOCETE___
Cargo: TECHNICO DE CAMPO

| Realizada por:

ARFA)/ T

7




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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.I}

Institucion e Ciudad/
educativa bt EIo: Municipio | ACACIAS
Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: \Y — Hooy =14 Hora inicio: [ OO i
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 9017381266 No Contrato / Convenio 1712023 e 20
Reporta casos o
HaStEEI6H ll::enh_féque !a tlrtautsal del caso de
prioritaria atencién prioritaria
N° titulares de
'derecho 3 6 N° de visita Ira Visita  2da Visita 3ra Visita
atendidos
Nombre y cargo ; :
de quien atiende B b“ cat -\‘OW eJ ((D oCe n‘\ (> Nombre y cargnld_e quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
'la visita la visita 823/2023
}ViSit& técnica Visita verificacion de ETA Visita SPQR l
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE : ey
ESPERADO
CONCEPTO FIRAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA I r_mcc'é:’gmg;o
TOTAL DE MANIPULADORAS
|De 1275 raciones 1
|De 76 2 150 raciones 2
|De 157 2 300 raciones 16 18432 3 e
'De 301 2 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras 7
De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
De 751 2 1000 raciones 5
Qv 1001 a 1500 raciones 7
CRITERIOS DE EVALUACION. 1{CUMPLE], 0 1, NA (NO APLICA),
PS: Preparade en sitio - Rl: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
[ ]TEM ASPECTO A EVALUAR PATAE CBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accian de mejora)
| 1 :g El comedor escolar esta ubicade en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
| 2 . El cpmed{_)r escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento,
I 3
i ’ . ..';S] - La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan 1 Com 9\@
~ep - |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion.
| ps  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
| 4 - |formacion de hongos y mohos, se encuentran fimpios y se realiza mantenimiento para garantizar 4 CU’N\ &6
| EP Icondiciones higiénico-sanitarias. 9
i “ps |l area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ’
| s Rl [condiciones higiénico sanitarias. 1 C Qm 9“’—
i 6 B Lasl parem_ies 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 fapa, con la capacidad
7 £ 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
25 |establecidas en el plan de saneamiento del operador. ,1 Ly Y]p\{.
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) segun sea el tipo de alimento y se : o
e ED evila el contacto directo del alimento con las manos. Nofpiica NoAplica
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 preparacién. El producto terminado se sirve a g .
P : ;
% v temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C. No Apked haAplica
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION |
PUNTAJE ESPERADO | 1 T { ] PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE escribira acei 1on de mejors |
En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para C \
26 enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /l Um@k'f.
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
- |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu establecido. (Si es caso contrario, presentar el
28 - {soporte de auterizacion por parte de la ETC del cambio realizado). 1 CUMP\ £
5 Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segin aplique, f] C Um p\c
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES ]
PUNTAJE ESPERADO | 3 I = [ porcenmes |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )
- |EI 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 C o \()
|industrializada, P B
|La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias corlas, limpias y sin esmalte, cabello /] 7 \
e {recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio O N\E\ il
-{Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
» | mayor a un afio). /] Com P\C
|El perscnal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 e Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afic) y se cuenta con Lm
| Y (J -
{registros de capacitacion.
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). 5 \
a7 |Elp ] g (tap y bata) /] C o Pl e
Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 (Nota: Para racion industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona /, CU‘(Y\ Q\ €
1 delegada por el rector) AV
~ |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o /\ ‘ \
39 - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar C,‘-J' n p €
: TOTAL PERSONAL MANIPULADOR X ]
PUNTAJE ESPERADO ‘ ] J "Q‘ ’ PORC.Ef;NTAJE J
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO AEVALUAR ; PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir l accidn correctiva o accin de mejor |
~ PS 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ) \ 4
38 R |las actividades. /] - Ume\l
~ PS. iSe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de N
39 - EPE,' . ipreparacion, empleo y rotacion). 4 C Um Q\ €
- PS  iLas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan yfo desinfectan antes
40 ER’D de su preparacion o consumo en racion industrializada. /\ C UK ‘p\ 2




Los recipientes dond les provee los ali i n de material lavable y faci . :
58 :S _ p. S e se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de materia 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 y :
: No Aplica No Aplica
o ED fitulares de derecho. 240 i
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 /1 C\)m p\C
)
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 temperatura. O Pe ueran §yun USG
T TOTAL EQUIPOS - [
PUNTAJE ESPERADO | 2 I [ | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Deacribir s accion correctiva o sccidn de mejora)
' |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga : (
62 . : A CUmple
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con o establecido en la normatividad vigente. '
63 CUY‘r\p\f_
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL l
PUNTAJE ESPERADD | 2 I = [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
|TEM RSPECTO A EVALURR i PUNTAJE OBSERVACIONES (Desc bt la accian conectiva o accion de mijora }
- [El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible Ia Ficha Técnica de Informacion del PAE. ;
64 . P : 1 Cumple
| Se evidenci de conformacion ité limentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 ; dencia soporle de confo del comite de alimenta y. (j - ] 'A eneiq
~ |Es visibl i r i r las SPQR en el comedor escolar ’ :
66 e el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQ Q 2R 2 Sene
; TOTAL GESTION SOCIAL T
| PUNTAJE ESPERADO 3 ] ,l | PORCENTAJE % |
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERYACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: Elannca Floy 'ﬁ red T Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
DOCETE A

Sropd Fodexme Rooadilla  Sore, — \1\\)‘\\6\\“(\ Goon

Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:
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FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
AL'MENTACION ESCOLAR - PAE

- TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES

Insttucién Educativa Sede  Ponde haro ETC Ciudad Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: W-Hav -1y Hora inicio: AL00 am
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato { Convenio 77112023 Hora de terminacion: e ‘_]O arm
Balanza Marca Nimero de mend programado Se presentaron intercambios Si No X NIA

Instrumento: Marque

conunaX Gramera Fecha de iltima calibracion Numero de meni entregado 08 Presentaron soporte de autorizacion si No NiA
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 % S 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 K 5 7 9
men( programado 2 4 6 s 10 meni entregado 2 4 6 3 10

CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES 1
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
Concepto Peso
Componente P 6 Peso esperado {Cumple - No R, C ph Peso esperad Concepto
Peso | Peso [ Peso [ Cumple) Peso [ Peso /| Peso | P Peso/ Peso/ Peso
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Yolumen
Racion Industrializada - complemento alimentario jornada manana - complemento alimentario jornadatarde = BRI A R e
Lo O (|2 CO )| 2100m) O |20 M| 100 o 100w [ 1eOn [ 200 1
— ¢
Cereal acompafiante q 2_9 % u 3 S O 3 q 29 gq % S-Oa q 29 gq o S'O 9
Dulce
~ +
CUMPLE X Py X x < s g x X
NO CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el meny? . o X
Los cambios eslan aprobados por l2 Interventoria? o HO
. OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




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

_»_:‘,!',;-A_i veaiiis 0z g CORONEL
& ‘ACAC!AS s RAGION INDUSTRIALIZADA RI)
[Institucion om0 ‘.,b _& A . : ciudad I
educativa SCC!C’ O e\\bﬂf\@ s i Municipio | ACACIAS !
iDireccién: ACACIAS - META Fecha Visita: Z} e HO\ {f =T L] Hora inicio: .—7 1Da ny
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: i 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 :?;fi::mm ’,} A %(‘) o m
i
!5: z?g,i%a: = Identifique la causal del caso de
prioritaria atencion prioritaria
'N° titulares de X
‘derecho 3 é N° de visita fra Wsm? 2da Visita 3ra Visita
|atendidos |
I
Nombre y cargo - : -
! o ot i { ) Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
';ev?:iltzn ol $\6\'\CO\ \o tees (DO w@n ‘\ ¢ ) la visita 8232023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

Visita SPQR ‘

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

INDUSTRIALIZADA

| PUNTAJE
| ESPERADO

PORCENTAJE %

COWCEPTO FINAL

FECHA DE VISITA

ULTINA VISITR AUTORIDAD SAMITARIA )

CONCEFTOEMITIOO

TOTAL DE MANIPULADORAS

|De 1275 raciones

De 76 a 150 raciones

Resolucion 18432

No. de

| De 151 a 300 raciones
De 301 a 500 raciones

del 2 de octubre de

Manipuladeras

2015

De 501 a 750 raciones

encontradas

De 751 a 1000 raciones

|De 1001 a 1500 raciones

BT PR 1P ) O

CRITERIOS DE EVALUACION: H(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), HA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

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

I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

OBSERVACIONES [Describit la accién cormectiva o sccién de mejora )

i iTEM ASPECTO A EVALUAR =
‘ El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. = :
1 ES gares 0 No Aplica No Aplica
r n n acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado : :
2 B :Euln(c;i(;n;zsnc;;nigcola cuenta con acceso cios sanitarios ; y No Aplica No Aplica
; : ;s' La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /1 C( m \“
B0 construidos de manera que facilita la operacién de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. J p a5
| s |Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, y o
4 RI formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ! & Jmp\“f
ED. |condiciones higiénico-sanitarias.
5 PS El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las /] Com \Q
R condiciones higiénico sanitarias. p
6 Ps Id.::ina:‘r:i(ii;ns estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
Existen tanques ylo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 i suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




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

/1

COMp e

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

ips

2 Rl |establecidas en el plan de saneamignto del operador.

PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, efc.) seglin sea el tipo de alimento y se . ;
G ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No fplica NoApled
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica

Se cuentan con regisiros 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. L Honplcs

| PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADD |

IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

it ionde mejora)

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
~_{En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para 1 ~ AN O
2 enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica B ‘Pl ¢
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
|Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el /| Pt \
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). UW‘P €
~|Se cumple con los gramaijes de las preparaciones y o complementos industrializados segn aplique.
o p gramaj prep y 0 comp gin apliq A @ UmP\g
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES j
PUNTAJE ESPERADO | 3 I = PoRCENTAIES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTQS I
fTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion correcliva o accion de mejora )
{El personal manipulador utiliza la dotacién completa, en buen estado, de color clare y cumple con las )
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion ’( | \
i e COmdle
industrializada. —
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 1 ¢ LM ]
4 recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio P €
- |Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no "
35 . |mayor a un afio). 1 ¢ U W\P\b
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 C fom P\ e
e registros de capacitacion.
- PS |E|personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
37 R p J 9 (tap y bata) ’r C'\J‘Mp\ﬁ
 ps |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
‘ 38 R o (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 c. Wm P\C
D delegada por el rector) s
PS _ |El'complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o \
3 E'g acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar C um p £
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR i =]
PUNTAJE ESPERADO l 6 l J ~(7— 1 PORCiNTAJE i
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir fa accign correctiva o accion de mejora )
‘PSSe cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de
38 R i (
gp  |lasactividades. | ) Jmp\e
PS. |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ’1 C i \
39 ;g ~ |preparacion, empleo y rotacion). L)‘mp e
3 PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ,( ) \
4 ER'D de su preparacion o consumo en racion industrializada. C UT‘f\p 1%




Los recipientes donde se les prove limen i recho s i aci A :
58 Epg recipiente provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
El equipo y menaje medor ici ion i . :
59 Eg =| equipo y je con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de No Aplica No Aplica
fitulares 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 /I C LM P\Q
: )
I L z - = 5
as neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de fl ; \
61 temperatura, O S CUW\P o
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 | I 7 &3 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL j
ITEM ASPECTOAEVAL I PUNTAJE OBSERVACIONES (Describi a accian cortectiva o accion de mejore |
~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 - Y 9 /I COm P\t
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. l
63 Cumple
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL X |
PUNTAJE ESPERADG | 2 I I " | PORCENTAJE % |
X GESTION SOCIAL |
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTRJE OBSERVACIONES (Describit la accion conetiva o accian de mejorn }
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. C
. unele
i Se evidencia soporle de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. N 2 -
l 65 C/ o cu Ot ocl®
|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 q p y p O T gt de e wen
TOTAL GESTION SOCIAL |
PUNTAJE ESPERADO 3 | \ l PORCENTAJE % l
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: /' 4 L_( neel ’T_o‘f res Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
' ! { DOCETE__
Realizada por: T naad \AO\’\“{ fime Qa\o C-o’t\(o STy — K £ 3\ (C’AK)FDCO\ Cargo: TECNICO DE CAMPO
~ A "




AR R A SoRDNE ON GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
Kl LARLOS PLATA FORMATO DE VERIFICACION G
wr ACACIAS y 1l ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucién Educativa Monielboro ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccién: Fecha Visita: Z \- "J\Ci U -Z_U\ Hora inicio: -‘} COY ounn
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato [ Convenio 77112023 Hora de terminacién:
Balanza Marca Numero de meni programado Se presentaron intercambios Si No NIA

Instrumento: Marque

conunaX Gramera Fecha de dltima calibracién Nimero de meni entregado f L{» Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdoal |1 3 X 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 i 5 7 9
menu programado 2 4 6 s 10 meni entregado 2 4 6 8 10

CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUKDO, TERCERC PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA 1 MUESTRAZ | MUESTRA 3 ¢ . MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3
oncepto
Comp t Prep Peso esperado {Cumple - Ko espzj:do Concepto Peso esperado| Concepto
Peso/ Peso/ Peso ! Cumple) Peso [ Peso/ Peso | P Pesol Peso [ Peso!
Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racién Industrializada - complemento alimentario jornada mafiana = complemento alimentario jornada tarde : A e e
2000 [200m! [200 Y00 [ 100wl [ 700w 1Q0m| [ 100n| | 200k
Cereal acompanante ’\A‘ 8 (j < \l 0) U{ () 9 k—l 8 cj q] fﬂ L-{ {;) ‘3 q E]Q[ g \ ‘3 k{ () =
Dulze
0 V2H L& Eg | ¥ 41 .

CUMPLE > X X - LY 2 S > X B
NO CUMPLE
OBSERVACIONES:

Hace parte |2 Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? S ND
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? sl NO
-+ TOTAL CUMPLIMIENTO DE'GRAHAJES .~ OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL 0

PORCENTAJE %




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

2E A A Cf cARLOE Bk
= PAE
o %é} IACAC!AS Aleride RACION INDUSTRIALIZADA (R 1)
Institucion e e Ciudad/

TC: CEap
educativa | S L FTC . . / Municipio | ACACIAS
Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: |7 / 03 / 2_0}4 l Hora inicio:

UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: i
Operador: 9017381266 No Contrato { Convenio TT112023 . [ise
Reporta casos Py
de atencion It:enh_ﬂ_que !a q:u;a! del caso de
| prioritaria atencion prioritaria
N°® titulares de
derecho N° de visita fra Visita 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos
L\Iomb're s 4 Nombre y cargo de quien realizal  INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
e quien atiende Ia visit 82312023
la visita a visita
Visita técnica Visita verificacion de ETA ‘Wsiﬂ SPQR ’
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA 5
PUNTAJE PORCENTAJE S
ESPERADO
CONCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA | cg;'é‘;]":::z;o
TJOTAL DE MANIPULADORAS
De 1a 75 raciones 1
De 76 a 150 raciones )
De 151 a 300 raciones Resolucion 16432 3 No. de
| De 301 a 500 raciones del 2 de actubre de 4 M!ﬂipuiidnlﬂs
| De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
[De 751 2 1000 raciones '
|De 1001 a 1500 raciones -
CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (WO CUMPLE), NA [NO APLICA), NO [NO OBSERYADOY
| PS: Preparado en sitio - Rl Racion i ializada - ED: Enfoq
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR bt OBSERVACIONES [Describir fa accién cormectiva o accién de mejora )
1 :g El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y . :
‘ 2 f’s finclonamianto. No Aplica No Aplica
i 3 :IS ~ |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. i L \)0’\@\? i
|

- |Los techos eslan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
_ |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar
~|condiciones higiénico-sanitarias.

Il

(f,\JmpL?‘,

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

4

4 wmqh,

i |condiciones higiénico sanitarias. .
| b Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y : :
I 6 desinfecclén. No Aplica No Aplica
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
PS c 7% s 5 i 2 . 7
7 suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




P

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

1

- Rl |establecidas en el plan de saneamiento del operador. Ce ™M (Q_
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento y se : LY
2 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Aplca o Aol
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 4 g
28 temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C. No Apiica NoApliea

TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION

| PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADO |

IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTRIE

OBSERVACIONES (Describir la accidn comectiva 0 accion de mejora |

26

En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para
enfoque diferencial debe estar publicade en la lengua de la comunidad étnica

1

Coonp e

27

Se tienen estandarizados los utensilios para el servido.

No Aplica

No A|;Iica

28

- |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido. (Si es caso contrario, presentar el
_{soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado).

T

(um:!;)\e ;

29

- 'Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.

il

Cuonple,

TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO |

PORCENTAJE % |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ITEM

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES {Describir la accién correctiva o accion de mejora )

33

|EI personal manipulador ufiliza 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.

i

(o Mp "

34

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

Cu W\@\Q

35

Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apte para manipular alimentos) (no
mayor a un afio).

Cum?\&,

36

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.

Comn {‘)\e ”

37

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

Cum P o

38

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

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

~ |delegada por el rector)

Cymple.

39

-|El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o
~ acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar

— | = |

C\Jmp\ &

TOTAL PERSONAL MANIPULADOR

| PUNTAJE ESPERADO I

l PORCENTAJE I
%

VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION
]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o accién de mejora )
38 ' F"%Sl ~1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de ( . L&J
 ¢plasactividades. (U(\f\\fp
39 4 ﬁms'- ~1Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de . L
g preparacion, empleo y rotacion). /( CUM@ e
a0 : 5;3 Las materias primas crudas fales como carnes, verduras, horalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 7 ( \ \
D de su preparacion o consumo en racion industrializada. . S ‘V\p ( ‘
X




Los recipien N i itular i Ac . :
58 Eg 05 recipie tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
| equi menaj ici i6 i y :
59 Epg E quipo ¥ je 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
: Yi y
60 lalo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’] (,G’
) Cump\e
61 - |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de i ‘
|temperatura. @) Nne Cumole
TOTAL EQUIPGS LS|
PUNTAJE ESPERADD | 2 | PORCENTAJE % |
X SALUD OCUPACIONAL \
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describil la acciin comectiva o accian de mejora)
| Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
2 1 Cumple
N 4“) s
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. R
63 Compl
oMPp\e ,
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL b I
PUNTAJE ESPERADO _ | 2 [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL I
’TEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir fa accidn cortectiva o accion de mejora )
64 “{El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible fa Ficha Técnica de Informacion del PAE. )
1 Comple.
. . g ™ " .y v R A
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
0 ACHE uMp\Q.
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar \
66 *y oy \’C‘
ACINQVALY,
TOTAL GESTION SOCIAL L
PUNTAJE ESPERADO 3 ‘ PORCENTAJE %
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
e 1 ~
Atendido por: JEOWH KOG G Y Carge: OPERARIA__COORDINADOR__
DOCETE__

TECNICO DE CAMPO

Cargo:

Realizada por:

Y (A\ i}
£ ,L{\,-\t y]‘jamtr@?_,




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

W+ SETTERSS 2 CORONEL
s CARI PLATA
: B EACACIAS Aiesas RACIONINDUSPTA:IAIJLADA (RI)
Institucion e EEoTTEREE o S
educativa 6\ - Ne3gqua d(‘)‘ gcTc Nunicipio | ACACIAS
Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: | L —Hare - 1Y Horainicio: | &5, UO cim
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: -
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 [t QO om
Reporta casos i
ool Lt
prioritaria P ara
Ne titulares de
derecho \\q N° de visita 1ra Visitd  2da Visita 3ra Visita
atendidos
Nombre y cargo - - ! 3
Hlé Gufor abignds ef\ o T OY eyo (M on U\ a dOVO\) Nombre y cargoldle quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
la visita la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacién de ETA Visita SPQR {
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE PORCENTAJE %
ESPERADO
ULTIMA VISITA RUTORIDAD SAMTARIA SRS FECHA DE VISITA
TOTAL DE MANIPULADORAS S I
De 1a 75 raciones !
De 76 2 150 raciones 2
De 1513 300 raciones ion 16432 £ No. de
[De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras 1
[De 501 2 750 raciones 2015 5 enconlradas
| De 751 2 1000 raciones &
1D 1001 a 1500 raciones ¥ 7
CRITERIDS DE EVALUACKON. 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), HO {NC OBSERVA DOY
PS. Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
iTEM ASPECTO A EVALUAR R OBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o accion de mejora )
1 Epg El comedor escolar estd ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
2 s Elnziﬂgiti);&;colar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en canfidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
3 o g 'fms |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,I p \
‘Ep; |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. C\JMP =
L S 4
ps  |Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, ‘)O\V ed Con houmédad
4 - R formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar O
B0 condiciones higiénico-sanitarias. cevrca al 4&)&60
- ps. . |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ; “umol.
i . M |condiciones higiénico sanitarias. 1 C NJ Pl €
r 6 - I&g:inp;:éi?;s estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
i Existen tanques yfo recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
| 7 £ suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica

ED




25 ~ ps |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y /l CQ)W‘ €
. 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 ; =
26 ED evita el contacto directo del alimento con las manos. e bl NEAelk3
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 b Se cuentan con reglstro‘f y control_de 1emperaltura durante la prepargmon. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor & 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 [ | T | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE {Describit b
|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para :
2  {enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 4 C Dﬂ?pl o
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, No Aplica No Aplica
' " A Fat
 |{Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni establecido. (Si es caso contrario, presentar el O helrCowmbio 0= {vdia
28 . [soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). won NG Vi e ST4
29 . {Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. ,\ C Unp\ ¢
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i
PUNTAJE ESPERADO | 3 2 I T [ rorcanmes |
. V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . I
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir fa accion correctiva o accion de mejora )
- |El personal manipulador utiliza la dotacién 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 /l CU NOE
industrializada. v
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello : 1 i \
34 -{recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniferme limpio C UW\P \a
' Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no
35 ‘| mayor a un afio). 4 @ QJW\P\("
|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 ’] < (J \“ﬂg\e
|registros de capacitacion.
| personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
a7 p j 9 (tap y bata) 1 CUm P\ e
ps  |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 C U nnp\f_’
 ED Idelegada por el rector) \
~ PS_IE|complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o .l _ \ o
= E?. - jacorde a la autorizacion realizada por parte del comite de alimentacion escolar C (ﬂ©‘~
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
| PUNTAJE ESPERADO 6 I i q ' il ]
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR | PUNTAE ONES [Describi la sccion correctiva  sccion de mejors |
PS  18e cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de i
| 38 3;-Emui - |las actividades. /‘ C\lm@\e
| S ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de \
| 39 o Bl preparack‘)np empleo y rot oy ! ( 1 € Ump ¢
L , empleo y rotacion).
PS - iLas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes §
f 40 ER'D de su preparacion o consumo en racion industrializada, /l C Um P\ &




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 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 titulares de derecho.
 ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo
60 R lalo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables /z C(\ )mp\ e
) \
_ |Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de G I \
61 - {temperatura. /\ P -
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 I i 10 | PORCENTAJE % | -
X. SALUD OCUPACIONAL
iTEM ARFESTO AEVALIAR PUNTASE OBSERVACIONES [Describir I accion comectiva o sccion de mejora)
‘PS. IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
62 M 9 9 = \)mp\(f
LED B
~ Ps [IExiste botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. \
63 R
n 1 Cmpe
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADD | 2 I 5 1 | PORCENTAJE % | |
X1 GESTION SOCIAL
iTEM b KR BTR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la accion conectiva o accion de mejor |
~ {El comedor escolar tigne publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
64 P ’ 1 Com (:r\(f
idenci o ité i l reunion del mismo. =
65 Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo 7 Sin  =idence
B . |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar O S eun denca  UWu O\\
TOTAL GESTION SOCIAL 1
PUNTAJE ESPERADO ‘ 3. ’ —r PORCENTAJE % ‘
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA YISITA
T
Atendido por: d@:)\ Qj—\ YOQQQO Carge: OPERARIA X COORDINADOR __
DOCETE
. ~ | g4 L \ =
Ny d V\C\"\ €n g (Ko bad( o Soga L \\_Q \ Cl»\‘ (\pj Nelasllie) ] Cargo: TECNICO DE CAMPO

Realizada por:




& ACACIAS CAREOE PLATA FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
2 Aleaide ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucion Educativa C\ yusguordo ETC Ciutad/ Municipio ACACIAS
Direccién: - Fecha Visita: \U—-Hav-72Y¢ Hora inicio: 8 U0 o
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato [ Convenio 77112023 Hora de terminacién: q ] l O 0“"
Balanza Marca Nimero de mend programado Se presentaron intercambios Si No NIA
Instrumento: Marque
con una X Gramera Fecha de Gltima calibracion Numero de mend entregado 0 '% Presentaron soporte de autorizacion Si x No NiA
Alimentos a entregar de acuerdec al 1 3 5 7 9 Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 5 7 9
meni programado 2 >( 4 6 P 10 mend entregado 5 4 6 8 10
Y CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPOQ DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 c ; MUESTRA1 | MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Preparacion Peso esperado (Cumple .pm Pe:o d Peso esperado| Concepto
Peso [ Peso/ Peso | Cumple) Peso [ Peso/ Peso| REMAC0 Pesol Peso/ Peso/
Volumen Volumen Volumen Velumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen

Racion Industrializada - complemento alimentario jornada manana — complemento alimentario jornada tarde

Lacteo

10w [100 ) OO 200 1com| NeOM

2004 10O OO,

Cereal acompafante

L(§9 qu qu "(?cj Y44q U g

4%

W

Ul

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES R

Duice
Fruta ‘O gg “03 \o }q \qu UO lO ‘} 9 togq “OO) \6—‘}9
CUMPLE X X b 4 ~< x A X X P
NO CUMPLE ]
OBSERVACIONES:

%< Pvugeﬂ\a uh e (Combro c\C Nar\a\!\)q (fov ﬂom Tona
Hace parie la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifigue en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? - b i
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? ¥ e

“DBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




ROKEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRANA DE ALUMENTACION ESCOLAR -

+
l:;u s e
et CARLOK BLATA
K& ACACIAS RACION INDUSTRIALIZADA (R1)

"‘2 mfd@ e z Sl ..ETC: Huniigo

Institucién [ TN T
educativa -
‘Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: fS /U 3/ 201 4 Hora Iniclo: ‘ cr OO L’H’)
[ UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: !
iOperador: 901';38126-6 No Contrato / Convenio 771/2023 :12:,::“6“ |
l
'Reporta casos N -
ide - Ir:entl_f{que I_a c_:t.'au.sal del caso de
| prioritaria atencidn prioritaria
N° titulares de j
\derecho N° de visita IraVisity 2daVisita | 3raVisita
‘atendidos | |
Wombre y cargo >/ % : .
! i ; Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
‘de quien atiende ’ ) d(' r vl \/ S
la visita esteg !Z“’)(Jn 1 "O(@)O ¢ Ya la visita 823/2023
Visita técnica ! Visita verificacién de ETA lVisila SPQR ]
| Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
‘ el A - i 2 _ |
PUNTAJE ‘ PORCENTAJE %
| ESPERADO |
. : CONCEPTC FINAL
. ULTINLS VISITA AUTGRIDAD SANITARLE 1 FLCHA DE VISITA
; = - = TOTAL DE MANPULADGHA S LonceErie Bl SER O
|De 1aT5racenes Al AT TN th-J
[De 76 a 150 raciones . R
De 151 a 300 raciones . ol D lucion 16432 3 Mo, de 1
De m a 500 raciones de! 2 de octubre de 4 Manipuladoras
“De 501 2 750 racianes S 2015 '_'5___ enzontradas
,De 751 2 1000 raciones 3 %)
7

CRITERKS DE EVALUAZION: 1 | NA [ A), HO (HO

!

!LDE 1001 a 1500 raciones J
| o |
4

|

zion industrializada - ED: Enfoque diferencial

PS. Preparado en sitic - Ri.

1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS |

iTEM 1‘ ASPECTO A EVALUAR i OBSERVACIONES [Deacribir fa eccion corecliva o accion de mejora )
S El comedor escolar esta ubicaco en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ’ g !
1 :; GRkRE ' ye9 e No Aplica No Aplica |
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado .
2 PS ; : y No Aplica No Aplica
{funcionamiento.
7 i L
3 F;SI - iLa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan
ED consiruidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. fl C U mp ’E |
|
e e o o e T T == e T e e e L
PS iLos techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, ﬂ;
4 | RI formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar q
ED condisiones higienico-sanitarias. C LI
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