Las horlalizas y frulas se lavan y desinfev.dn con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y

i

Comp

| 25 Rl lestablecidas en el plan de saneamiento del operador.
| 2% Eg E\Ilisl;sr&;tliiz :;é?g :ilri;n;gigzlﬁir:z(;?ocggnult:;;ilrnso(spinzas, cucharas, efc.) segin sea el tipo de alimento y se No Aplica No Aplica
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 i Se cuentan con registrof y conlrol’de temperaltura durante la preparecfén. 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 CONDIGIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO | 1 I PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES
|TEM ASPECTO A EVALUAR FUNTAJE OBSERVACIONES (Desciibir ln accion conectiva o accion de mejora )
~ PS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de ment aprobado por la ETC - Para \
, 26 . .ER'D ~lenfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica i A0 m P e
27 Eg 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 .l C l
28 ;_-ERED_ soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). s Spfia P £
5T - - . — e
2 i Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. i C«O o f\)\ o
ED
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADO | 3 | | [ porcenaies |
V. PERSONAL MANIPULADCR DE ALIMENTOS i
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Desaribir la accion correctiva o accion de mejora)
ps|El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 R lespecificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion i C/K) N 'P\,Q
B0 industrializada.
~PS . lla presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
34 -E!;l- - {recogido, sin uso de joyas u ofros accescrios ni maquillaje) y uniforme limpio i Q\_)W\/p\‘e
PS . ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apte para manipular alimentos) (no ! \
35 :ERS ~|mayor a un afio). iL <\},\ Y mp 1
ps  |El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas :
36 Rl lde Manufactura y précticas higiénicas en manipulacién de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con i \
B0 lregistros de capacitacion. CU A% 5.
- _E'g - |Elpersonal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). j\ C : \ ,Q
ED. Um Q
: p"s ~ |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente
| 38 Rl |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona 1 C \{
‘ B Idelegada por el rector) 4 ¢ D + ol Umv
\ _PS IE| complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o C e
‘ 39 elg acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar j_ LN
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
I PUNTAJE ESPERADO ‘ [ | J PORCE:”AJE I
| V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit I accion correctiva o aceion de mejora}
g Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién, con procedimientos escritos, se llevan registros de i : LQ
38 8 llas actividades. Q) ﬂ’)?
P Se utilizan preductos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de
39 & |preparacion, empleo y rotacion). 1 C/u ﬁ\p\’e
PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes S
4 RI d @l"ﬂ P\/Q

ED

de su preparacion o consumo en racion industrializada.




58 Eg Iagii[:?:i}eoﬂtes 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 [a atencion de la totalidad de ; ‘
» 0 |titulares de derecho. No Aplica NOHpNe
ps  |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 j (\ é\
) ‘ AONORE
_ ~|Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 & |temperatura. 4 A MP\PQ
TOTAL EQUIPOS X
PUNTAJE ESPERADD | 2 | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
iTEM ASPECTOAEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir b #ccion corectiva o accian de mejora )
- PS . IExisten extintores de incendios con fechas vigentes de recarga
o g Pe
LA LM
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente.
o 4 MNP
| TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL
PUNTAJE ESPERADO [ 2 I | [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
ITEM APECIOR EVALIAR PUNTRJE (OBSERVACIONES (Describir l-accion conectiva o accien de mejora )
‘ 64 |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. C,k_) }Q
| ! P
B | Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. Py Se evCeMaO
. O al reomento o\ yodd
~ |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
o ' ] Com?
TOTAL GESTION SOCIAL 2
PUNTAJE ESPERADO I 3 | PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
| Atendido por: N ORDICHR ToCcyO Cargo: OPERARIA_ COORDINADOR___
3 PP il { - AN IQ L . . / g A f TN : PORETE
" Realizada por: Jurior_SontiogD GO 1Serdnauit oo logaO . e




lugacion @ ACACIAS o0t

L

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R}

:!nstitucibn Ao D e . : Ciudad/

_educativa Q\ e ‘2"‘9 JCI % -Q\D" i = Muncipio | ACACIAS
Direccién: ACACIAS - META Fecha Visita: 7 | — HC{ y "]_\‘{ Hora inicio: 8 ! OOD‘}“‘\
| UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

(Operador: 9017381266 No Contrato / Convenio 77112023 [ .
%gzz?;ig:os Idtenti.fl:que !a gtaulsal del caso de

iﬂrioritaria atencién prioritaria

'N® titulares de

derecho \‘Z | N° de visita traVisitd 20 Visita 3ra Visita
| : >

\atendidos

[Nombre y cargo
|de quien atiende
ia visita

Soe® (Hanpulodora)

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
§23/2023

;Visita técnica

Visita verificacion de ETA

J\nsna SPQR I

i

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

INDUSTRIALIZADA

| PUNTAJE
| ESPERADO

PORCENTAJE %

CONCEPTO FINAL

ULTIRA VISITA AUTORIDAD §&MTARIA

FECHA DE VISITA

COHCEPTO EMITIDO.

j e

|De 1 aT5 raciones

"De 76 3 150 raciones

I
I
]

Die 151 2 300 raciones

| Resoluci 16432

No. de

1

"De 301 a 500 raciones

+ De 501 a 750 raciones

De 751 2 1000 raciones.

del 2 de octubre de
2015

Manipuladoras |
encontradas

-“,.u...,..\.‘,

{De 10012 1500 raciones

CRITERICS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), HA (WO APLICA), KO {NO O8SERVADO)

PS: Preparado en sitio - Rl Racion industrializada - ED: Enfogue diferencial

I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

OBSERVACIONES (Deacribirla accion carrectiva o accion de mejora )

i ]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE
‘ El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ; .
1 Epg ; J ya No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado : ;
2 Ps JetY ' . tado y No Aplica No Aplica
funcionamiento.
3 .ljRSj - {La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumao) estan 1 A ur \f_
€D construidos de manera que faci'ita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. t \) ’\P
) ps |LOS techos estan diseniados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,| . ,, i 5
! 4 Rl formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar \ g_,()\'\(\ (
' D Icondiciones higiénico-sanitarias.
i . P§ El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ”
5 e s e s /\ c.on Q/
condiciones higiénico sanilarias. ;
: rui rial resi i le, n acil limpi ) .
6 - 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 :S suficiente para alender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica \ No Aplica i
|




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

cumple

2 B . ; 1
R |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 : ‘
& ED evita el contacto directo del alimento con las manos. He Apiea Nertiples
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
prep
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a : .
PS : 3
G temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a4°C. NG faplie NoAplies
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
PUNTAJE ESPERADO | 1 | i [ PORCENTAJE % [
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES }
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Descritir ba accio 4 ot )
2 ~ |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para pu
- \enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /\ Clom d’(’
27 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica 5
28 - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de men( establecido. (Si es caso contrario, presentar el /k s o) l
~ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). (,,_Umr &
1Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados seguin aplique. /\ A \
29 &) mp '
TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES |
PUNTAJE ESPERADD | 3 I | - PORCENTAJE %
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS l
|TEM 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 proteccion necesarios para racion 1 Com )
_|industrializada. ' i (5 <
- |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ’ ‘
3 - |recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni magquillaje) y uniforme limpio /] - M p\f
Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no '
35 mayor a un afo). Co MP{Q’
|El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 - {de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con ’] <‘ L \
registros de capacitacion. p c
El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacién (tapabocas, cofia y bata). A ' k
3 ’] COmMpE
b |Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucién vigente
38 R |(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 litulares de derecho puede existir persona ,‘ (Gl ) n\p\ e
D ldelegada por el rector) -
PS  El complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ] =
R ER'D acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 @A I'Y\p\(’_
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PUNTAJE ESPERADO ‘ 6 | I | il ’
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Describi la accia accién de mejora)
. PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de .
38 &5 llas actividades. i C am p\@
PS' . ISe filizan produclos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 = k
3 E'g preparacion, empleo y rotacion). £ am P (o
PS  ‘llas materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes ~
4 R : ’ ! 1 C Ump\e.

ED

de su preparacion o consumo en racion industrializada. [




58 Eg Los_remptgntes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material favable y facil No Aplica No Aplica
desinfeccion
59 EI equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la fotalidad de No Aplica No Aplica
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 C wm d@
) - “
_ |Las neveras, congeladores y demés equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de : g
61 |temperatura ? ! e ' O NEWIG o U5 O
TOTAL EQUIPOS I
PUNTAJE ESPERADC | 2 : [ PORCENTAJE % [
X. SALUD OCUPACIONAL I
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAKE 0BSERVACIONES [Deseribir b accion cortectiva o accion de mefora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga .
52 9 9 1 i Um(ﬂg‘_’
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. l
63 : L L 1 g Caumple
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL |
PUNTAJE ESPERADO | 2 ird [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
ITEM RASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Describitla b jora )
- |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. -
64 _ 4 Sv cumple
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ( i
65 4 y O Sin ewdencia
Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar
66 (3 St euwdernc wo
TOTAL GESTION SOCIAL
PUNTAJE ESPERADO | 33 1 I PORCENTAJE % J
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
Atendido por: ’S [)1‘3\( f\ (,\‘O w Q ‘q ) Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
&= \ i | \ \ DOCETE__
Realizada por: Tognd Yot d evine Yo bad t N\ Nusg — add a0 rodd Cargo: TECHICO DE CAMPO
J : \
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FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE

ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Volumen

: )
Institucion Educativa C\ Eefthinlgl ETC Ciudad’ Municipio ACACIAS
— L
Direccién: 7 Fecha Visita: { y - \’\C{ \ - ‘!\\l Hora inicio: b OO0 am
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126-6 No Contrato | Convenio 77112023 Hora de terminacion:
Balanza Marca Numero de menu programado Se presentaron intercambios si X No NIA
Instrumento: Marque /
con una X Gramera Fecha de dltima calibracién Nimero de menii entregado ‘ \-\ Presentaron soporte de autorizacion si X No NIA
Alimentos a entregar de acuerdoal |1 3 "/‘( 5 7 g Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 }( 5 7 9
meni programado 5 m 6 § i meni entregado 2 4 6 fl 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDC, TERCERO PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 C ’ MUESTRA 1 MUESTRA2 | MUESTRA 3 MUESTRA1 | MUESTRA 2 | MUESTRA 3
oncepto
Componente Preparacion Peso esperado {Cumpl:.pNo esP::: 35 Ci p Peso esperado| Concepto
Peso ! Peso Peso | Cumple) Peso [ Peso | Peso ! P Pesol Peso [ Peso
Volumen Volumen Volumen Velumen Volumen Velumen Volumen Volumen

Racion Industria

lizada - complemento alimentario jornada mafiana - complemento

alimentario jornada tarde .

Lactec

'Kﬁm

?OO (\\]

elox)

'K;If")m'*

200\

NCO

0 l.hJ

|

Cereal acompaiiante

(24

3

ng

S$3g

S3q

Us 9

. TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES |

Dulce
\USq |14 19 |39 4 M5 9 | Mg [1394 \USq |4 |34
CUMPLE X S X > > 53 P < o
NQ CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en e mend? 3 s NO
Los cambios estan aprobados por |2 Interventoria? sl /( NO
ColnnEE OBSERVACIONES -~

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL

PORCENTAJE %




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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.I)

{Institucién . Ciudad/

!educativa <ol gl _|ETC: Municipio | ACACIAS

Direccion: ACACIAS - META Fecha Visita: )/ - 1y Hora inicio: ||/ |
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:

Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenio 72023 e

g: z:;acg: o Ic:entif[que I_a g:u§al del caso de

prioritaria atencion prioritaria

N® titulares de .

derecho 5\{ N° de visita fraVisita 2da Visita ra Visita

atendidos

Nombre y cargo
{de quien atiende
la visita

\{aﬂmr\ Grandas (r\om (‘dadomj

Nombre y cargo de quien realiza
la visita

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

823/2023

Visita técnica

Visita verificacion de ETA

[\n‘isita SPQR ’

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

INDUSTRIALIZADA

PUNTAJE
ESPERADO

PORCENTAJE %

CONCEPTO FIRAL

FECHA DE VISITA

ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA I

CONCEPTO EMITIDD

TOTAL DE MANIPULADORAS

De 1a 75 racianes

De 76 a 150 raciones

De 151 a 300 raciones

| De 301 a 500 raciones

[De 501 2 750 raciones

[Da 7512 1000 raciones

Resolucion 16432
del 2 de octubre de
015

Manipuladoras

ss.|

encontradas

ILACIFS I

De 1001 a 1500 racicnes

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

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

1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ITEM ASPECTO A EVALUAR PNTAR DBSERVACIONES [Describir la accion correctiva o accian de mejora )
El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, aya das. . :
1 :g lar esta ub g j alubridad, maleza y aguas estanca No Aplica No Aplica
E dor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen e ; ;
‘ 2 P | comedo u S sanitarios d suficiente, stado y No Aplica No Aplica
‘ funcionamiento.
| 3 . Fi'fi - -iLa edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan /l C \
ep  |construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. um P <
 ps (Los techos estan disefiados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, :
4 - R Jformacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar 1 C UM \C
B2 lcondiciones higienico-sanitarias, P
5 ps . El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1 C UM
R lcondiciones higiénico sanitarias. o
Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza 8 A‘
6 PS _pareds feria p Sp ool y No Aplica No Aplica
desinfeccion.
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




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

/1

C omg\c |

2 R |establecidas 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. No Aplica b Aplca
27 Ps Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion. El producto terminado se sirve a ’ :
PS : -
o temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. N Aplice Ho Ak
) y 9 y
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION o5 I
PUNTAJE ESPERADO | 1 | 1 | | PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE " o accién de mejora )
S |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de meni aprobado por la ETC - Para .
% Ko - |enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /[ C’ O \C
_ED
27 :g Se tienen estandarizados los utensilios para el servido. No Aplica No Aplica
 Ps. - |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de ment establecido. (Si es caso contrario, presentar el : \
28 ~ |soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). CU?Y\ W
D
PS_[Secumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. :
29 - 1 Comple
TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES en f‘
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ I 4 PORGENTAJES |
Y. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS l
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 1 C Um@\ﬁ_
ndustrializada.
PS 1l a presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello ‘
3 ; - {recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio /’ C U mP &
PS5 ISeevidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ’ \
B &p|mayora un afio). T G Ump ol
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
36 e Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afio) y se cuenta con 1 C_ U \(i
-(registros de capacitacion.
|El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata).
37 p j 9 (tap y bata) /] com p\ e
~ [Segarantiza 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 1 C C_Jm
=Y Idelegada por el rector) -
- Ps iEl complemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o ; 1
9 8 |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar 1 J : C Um@ T
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR |
PUNTAJE ESPERADO 6 I q_ | PURC:NTAJE I
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Descrbir la acion correcta  accién de mejara)
S Ps - |Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de -
38 'ERED - |las actividades. /I CUm Pk
- PS  ISe ytilizan productos de fimpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de ; & THA
3 : Emu" | preparacion, empleo v rotacion). 1 C Jo P Lﬁ
Ps Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan yfo desinfectan antes
40 Emo de su preparacion o consumo en racién industrializada. 1 C om e\




58 Eg l&g:‘ rz?;égliggtes 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 ; ‘
# ED fitulares de derecho. Ne i i
ps |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerde
60 a lo establecido en la resoucién. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables )\ C\_\n\(_‘){ =
1) A
‘ILas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 emperatura, ’ ! e i @ SIn A€ r O
TOTAL EQUIPOS [
PUNTAJE ESPERADD | 2 T e | | PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL |
[TEM ASFECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir la sccion comectiva o secién de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga \
62 : 1 Cumple
63 |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. /]

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

Comple

PUNTAJE ESPERADO |

Z

[ PORCENTAJE % |

XI. GESTION SOCIAL

ASPECTO R EVALUAR

OBSERVACIONES [Desc st la accion conectiva o acckon de mejora )

iTEM PUNTAJE
El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. \
64 1 CQ mEle
1Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. 7 . :
65 P ' ¥ 0 Sin. TyQene Sy ‘
1
|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar :
1 66 I i E 4 P O LN -ew\dev«\cxcu
|
TOTAL GESTION SOCIAL ‘ |
PUNTAJE ESPERADO I 3 I PORCENTAJET.]
CONCLUSIONES! OBSERYACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
[ T —
L ‘ | .
Atendido por: | f\)ﬁ Sias ¥ Q& V\Q&F{j T Cargo: OPERARIA___COORDINADOR___
! = 5 \ DOCET:__.
Realzada por: | Fvord Bolenm  Rovadla Soie, — 1eidd_Cavrua
LY

| EENSSHEINE  ENREPSNEANTI s (U SRS [T




A FALLIN W COROMEL
.-*f:'p ACACIAS CARLOS PLATA FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
L Alestde ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Institucion Educativa Sede €\ ¥Yecarlo ETC Ciudad! Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: OY Maow -1y Hora inicio: \O-00 aam
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901736126-6 . No Contrato / Convenio. 77112023 . [Hora de terminacion: \ O% O am
Balanza Marca Namero de mend programado Se presentaron intercambios Si No < NIA
Instrumente: Marque
con unaX Gramera Fecha de ultima calibracion Numero de menu entregado O /\ Presentaron soporle de autorizacién Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdoal |1 3 7( 5 7 L) Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 >< 5 7 9
menil programade 2 i 6 g 10 meni entregado 2 4 6 5 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR : PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERQO PRIMARIA CUARTO Y QUINTC
MUESTRA1 | MUESTRAZ | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA3 MUESTRA1 | MUESTRAZ | MUESTRA3
Concepto Peso
Componente Preparacic Peso esperado {Cumple - No e Concepto Peso esperado| Concepto
Peso [ Peso ! Peso/ Cumple) Pesol Peso | Peso/ i Pesol Pesol Peso |
Volumen Volumen Volumen Volumen Voluman Volumen Volumen Volumen Volumen

i £

Raci¢n Industrializada - complemento alimentario jornada mafana - complemento alimentario jornadatarde oo : ;
Lactec 200 [00m! | 200m| 2C0m| | 2O ml {200 ) oon) o ml | Z0om)

|
Cereal acompaiante L(gﬁ L\ch €] 'Lﬁ ugﬂ qqo] L_\ "Zc) L}gj L’)g q‘ag !
Dulce \lg \36 \30j I} q 1?3 \33 \lﬂ \Tq \?)9

CUMPLE X X X Pt X b X X X

NO CUMPLE

OBSERVACIONES:

Hace parie la Bienestarina de las preparaciones? Sl NO X Especifigue en cuales preparaciones
Sl NO
Se realizaron cambios en el menu? )(
i ; Sl NO
Los cambios estan aprobados por Iz Interventoria? |
© TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES - S : o el SR OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




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

; Institucion
‘educativa

_ETC:

|Ciudad/
Municiplo | ACACIAS

ACACIAS - META

| Fecha Visita: ”“HO‘V ~ 24

Hora inicio: 8 30 oM

Direccion:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT:
Operador: 901738126-6 No Contrato / Convenic 771’2023 ::?rr:i::cién: q :O@ on

Reporta casos

Identifique la causal del caso de

ide atencion A
lprioritaria atencion prioritaria
L
|N® titulares de s
‘derecho 3 q N° de visita fraVisita 2da Visita 3ra Visita
‘atendidos
|Nombre y cargo ( , 4
e rilematonis ; 6 . H 5 Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
lavisita \{O‘SM‘ R fando J O‘-NFL]‘Q YO‘\ la visita 82312023
Visita tecnica Visita verificacion de ETA iwsﬂasmk J
Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
PUNTAJE
ESPERADO PORCENTAJE %
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA R | FECHA DE VISITA.
| CONGEPTO EWTIDD.
S TOTAL DE MANIPULADORAS 5 )|
| De 76 2 150 raciones }———z—
}DHE!amn:?oms ion 16432 3 No.de
De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras
|De 501 a 750 raciones 2015 encontradas
De 751 2 1000 raciones :
De 1001 2 1500 raciones J’f
CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (WO OBSERVADO)
| PS: Preparade en sitio - Rl Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
1. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
]TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES {Describit la 2ccién comectiva o accion de mejora )
PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. : ;
1 ED No Aplica No Aplica
2 - El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aol No Aoli
i funcionamiento. OApae enpic
| Sk Bk
| 3 : F;IS - |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 U Md «
ops Los techos estan disefiados 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 7 C Qjﬁpf\f
| - B2 [condiciones higi¢nico-sanitarias. \
| 5 . Ps - |El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las ’ ‘
‘ R Icondiciones higiénico sanitarias. 1 C Q rﬂp .
\ Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y § o
PS ] ' '
| 6 dssiageRn, No Aplica No Aplica
5 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




i 25

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

/\

Comple

..... - |establecidas en el plan de saneamiento del operador.
| . n P ™ . . n
PS El servido de los alimentos se hace con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea el tipo de alimento yse : :
& ED evita el contacto directo del alimento con las manos. No Aplca bloApilca
‘ 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 . 2
2 temperatura mayor a 60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. pidal No Aplia
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION l
PUNTAJE ESPERADD | 1 T T ] T PORCENTAJE % |
IV, CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE laacci . mejora )
|En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menu aprobado por la ETC - Para e \
% enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica /\ C o] “@ ~
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 /I C e ‘ &
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), Ui\ Q \
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segiin aplique. Y
29 p gramayj prep Y P! €gun apliq 1 CUIT‘P‘f\i
TOTAL CUMPLIMIENTO DE _MENUS - GRAMAJES I
PUNTAJE ESPERADO | 3 [ | = PORCENTAJES |
V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir Is accion correctiva o accion de mejora )
El personal manipulador utiliza la dofacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proleccion necesarios para racion 'r C; T \ ¢
| |industrializada. ¥ ?
! - 1La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 7 C U
34 “ep - |recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio N\P\ C
PSS evidencia para cada uno de los manipuladores cerfificacion médica (apto para manipular alimentos) (no -
35 &0 |mayoraun afio). 1 C. Dmp\i
|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 " C om Qlf’
Iregistros de capacitacion. \
| El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). .|
| 37 e J g (tap y bata) ,] 5 O d ¢
i e | Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente C { .
‘ 38 _|(Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona 7 om Pl'\
| - = |delegada por el rector)
PS.iElcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente 0 i
% g5 |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar d cCom F“Lﬁ‘
[ TOTAL PERSONAL MANIPULADOR T
f PUNTAJE ESPERADO i 6 ‘ q-\ iy l
‘ VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
| LINPIEZA ¥ DESINFECCION
i_ iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES (Describit la accion correctiva o accion de mejora )
‘ ~PS. - 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de X
| 38 - las actividades. 1 C om F* £
\ - |Se ulilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan cen fichas técnicas (concentraciones, modo de 1 \ =
39 Erg " |preparacion, empleo y rotacion). CL_} m f\ C
| PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, hortalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 C =
| 40 E-Ré de su preparacion o consumo en racion industrializada. Umd 5.




58 :g dZ:i ;zfe:gzizrr]]tes 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 tilulac:espdeyderecht. ) i NoAplka A
~ |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo (
60 a lo establecido en la resoucién. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables ’l C \)WQ C
)
~ ILas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 9 ¥ quip y reg O Cin nevevo

- ~|temperatura.

TOTAL EQUIPOS

[ PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADD |

X. SALUD OCUPACIONAL

1

OBSERVACIONES (Describir la accion correciiva o sccion de mejora ]

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE
~ |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga i
62 . 9 9 4 Compt
|Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. ?
63 - 1 C umP\Q
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL [
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ 7 [ PORCENTAJE % |
XI. GESTION SOCIAL [
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVAGIONES (Descbit la acckin conectiva o accion de mejora }
|l comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
6 _ 1 C unple
~ |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.
65 P ¥ O Sin t‘.‘\j\dﬁ’ﬁ(‘\o
S Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar i
66 R JReetRherely St O Sin ewdrrog
_ED
TOTAL GESTION SOCIAL T
PUNTAJE ESPERADO ] 3 I ’l I PORCENTAJE % I
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
e
Atendido por: 7 Sy C-{ {an C(B Cargo: OPERARIA Y COORDINADOR__
| N DOCETE__
Realizada por: P‘\Cj 3 \d Ko\'\ eyinl &5\0 OJD‘\ \\0\ SC{S‘ o - \ Q\Q\/ -X (\(3\ NGTaN ](“}\\ Cargo: TECNICO DE CAMPO




ducacion

da Educadidn MNocional

ahy o

- fALBIA BE COROMEL
wir ACACIAS «Refim

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

TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES - -

Institucion Educativa ] ETC Ciudad/ Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: [ | 1 Hora inicio:
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 0ltima calibracion Nimero de menu entregado Presentaron soporte de autorizacion Si No NIA
Alimentos a entregar de acuerdo al (1 3 5 7 ] Alimentos verificados en la visita de acuerdo al |1 3 X 5 7 9
meni programado > P 6 g = meni entregado 5 4 2 8 10
CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
Concepto Peso
Componente Prep Peso esperado {Cumple - Ko Saperado Concepto Peso esperado| Conceplo
Peso! Peso! Peso! Cumple) Peso [ Peso/ Peso 4 Peso ! Peso [ Peso/

Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen
Racién Industrializada - complemento alimentario jornada mafiana - complemento alimentario jornada tarde
Lacteo ) ) OO ) Ol 12(X \ ()i ) ] X { j @
Cereal acompafiante {( 1 | ¢ | 1 (VA \ A

d / / 5 /
Dulce ] | {Q ”
Fruta
CUMPLE
NC CUMPLE
OBSERVACIONES:
Hace parte |a Bienestarina de las preparaciones? | NO X Especifigue en cuales preparaciones
I
Se realizaron cambios en el menu? sl NG
. ‘ St NO
Los cambios estan aprobados por la Interventoria?
. OBSERVACIONES

PUNTAJE POSIBLE 0

PUNTAJE REAL 0

PORCENTAJE %




~ CORONEL
5 P

’@LACAC“\S CARLOS PLATA

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

RACION INDUSTRIALIZADA (R.1)

Institucion
educativa

: ETC:

Ciudad/

Municipio ACACIAS

ACACIAS - META

Fecha Visita: | 8 -~ Mony - 2 Y

Hora inicio: 8 - aoa res

Direccién:
UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: .
|Operador: 901738126.6 No Contrato / Convenio TH2023. [l l%’ S i

|
[
|Reporta casos

Identifique la causal del caso de

idle atencion fancihn DEan
prioritaria atencion prioritaria

(N© titulares de

derecho 31—'\ N° de visita IraVisitd 2daVisita | draVisita
{atendidos

Nombre y cargo

6ﬂOU€UO\ TC’Jcrc) (D@xn%ﬁ)

Nombre y cargo de quien realiza

INTERVENTORIA PAE - CONTRATO

‘de quien atiende 2
ol la visita 82312023
Visita técnica Visita verificacion de ETA ’v-‘sita SPQR ’
| Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
| - o]
! PUN JAJE PORCENTAJE %
| ESPERADO
COMCEPTO FINAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SAMITARIA FECHA DE VISITA
== TOTAL DE MANIPULADORAS CONCEPIO EMNOO
|De 1475 raciones 1
| De 76 a 150 raciones 7
|De 151 2 300 raciones i6n 16432 3 Ho.de
"De 301 500 raciones del 2 de octubre de 4 Manipuladoras 4
| De 501 a 750 raciones 2015 5 encontradas
| De 751 2 1000 raciones s
:Dr 1001 2 500 raciones T
| CRITERIOS DE EVALUACION: 1{CUMPLE), 0 (HO CUMPLE), NA (O APUICA), NO [NO DBSERYA DO}
PS: Preparado en sitio - RI: Racion industrializada - ED: Enfoque diferencial
I. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describit la sceion corrective o accian de mejora )
PS El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. ’ .
§ Ps gar alej yag No Aplica No Aplica
El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y
| 2 PS A : ! : i N i
| funcionamiento. No Aplica o:Aplca
: . ?l - |La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ,‘ C N ‘_(,
- ep|construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion. t/ p
, - ps|Los techos estan disenados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion,
I 4 Rl |formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar ’1 C Um ©
| - =% |condiciones higiénico-sanitarias. '
: _ps  El area de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las 1 C um Y)(,
‘ R Icondiciones higiénico sanitarias. -
i Las paredes estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y : '
6 PS ‘ 9 ! ! d i No Apli
| desinfeccion. Nofplice i
! Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
7 B 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

i

Cumpk

2 . establecidas 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 ’ 5
26 ED evila el contacto directo del alimento con las manos. Ho Aplica Be.fplea
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 : .
] 3 y
2 temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C. o e N Aplee
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION ’
PUNTAJE ESPERADO | 1 I | ] PORCENTAJE % |
IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES [
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descibit b accion corectiva o accion de mejora )
{En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de menl aprobado por la ETC - Para ,1 C O l e
26 enfoque diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica RP
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. (Sies caso contrario, presentar el /( PR
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado), CQr C\J R
Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique.
g p gramaj prep y 0 comp giin apliq 1 &S MP\('
I

TOTAL CUMPLIMIENTC DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO ]

|

PORCENTAJE % |

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

I

ASPECTO A EVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de mejora )

ITEM
El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen estado, de color claro y cumple con las
33 especificaciones de la normatividad legal vigente y/o elementos de proteccion necesarios para racion /I CUH\ \C
industrializada. P
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello )
34 recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio /’ CU\ﬂp\C
~|Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion médica (apto para manipular alimentos) (no ,l f
35 “ Imayor a un afio). Cbmp\f
| 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 Vi
: PIES Cume
- |registros de capacitacion. E =
| El personal ajenc al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). : N
ps | Segarantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucin vigente
38 R (Nota: Para racion industrializada en cada IE con menos de 49 fitulares de derecho puede existir persona oy £
SRS umo\C
B0 ldelegada por el rector) F
- PS IEIcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1 C O \’D
3 a0~ lacorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar M P <
T TOTAL PERSONAL MANIPULADOR I
| PUNTAJE ESPERADD | 6 ’ 2 | Sy [
V1. CONDICIONES DE SANEAMIENTO i
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE NES Pescriirla ctiva  accion e mejor
PS . 1Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de F .
' \ 2
38 - Jﬁi ~{las actividades. 1 C\J\.\ E"L( :
~ PS. ISe utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de . ( .
3 ER;' " preparacion, empleo y rotacion). 'f C Ad) T\'\P €
PS  ILas materias primas crudas tales como carnes, verduras, horlalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes 1 C Iy~ e
40 E'g de su preparacion o consumo en racion industrializada. e “d(’




58 Eg Iég:i ;?ec;é;;ﬁ:tes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil No Aplica No Aplica
PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de . N :
: o Aplica
= ED titulares de derecho. NaAplea p
[ ~ |Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo )
60 1a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables 1 C UH\Q} \'c
PS  Ilas neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
o & ltemperatura. O SR ACYRIME
TOTAL EQUIPGS I
PUNTAJE ESPERADO | 2 [ 1 [ PORCENTAJE % |
X. SALUD OCUPACIONAL !
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE NES [Describi la accio ctiva o accion de mejora )
- |Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga o o
62 = 9 9 cCo rng) \(
| Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. :
63 r P / C O
TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL I
PUNTAJE ESPERADO | 2 | PORCENTAJE®: |
XI. GESTION SOCIAL [
ITEM . ASPECTOR EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrlii la accion comectiva o acckon de mejor |
~[El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE. /l ) \ .
64 C ompie
| Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. \ ) ,‘ N
| 65 " ! () S evdena@&
. 4 isi I r i nder las SPQ | comel lar
6 e Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atende R en el comedor escola O g e e i) erbLs
B TOTAL GESTION SOCIAL I
PUNTAJE ESPERADO | 3 | | PORCENTAJE %
CONCLUSIONES! OBSERVACIONESIRECOMENDACIONES
OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
; e
- Atendido por: @@ e JeC I le (et Cargo: OPERARIA___COORDINADOR
| Tocende . ———\__ . o
3 A) i
Realizada por: Kolennce H@\OO\ I\ e = Nl \&,\)\ Coys NN Cargo: TECKICO DE CAWPO
' {
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FORMATO DE VERIFICACION GRAMAJES PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Volumen

Institucion Educativa Cede €\ Pasano ETC Ciudadl Municipio ACACIAS
Direccion: Fecha Visita: \x ’H @) Y — ™~ Hora inicio: % . lo O
Operador: UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: 901738126+ No Conlrato | Convenio 77112023 Hora de terminacion:
Balanza Marca Nimero de meni programado i | Se presentaron intercambios Si )( No NIA

Instrumento: Marque

con una X Gramera Fecha de Gltima calibracién Nimero de mend entregado \‘ ‘ Presentaron soporte de autorizacion Si No NiA
Alimentos a entregar de acuerdo al |1 3 % 5 7 9 Alimentos verificados en I visita de acuerdo al |1 5.5 5 7 g
meni programado 2 4 6 8 10 mend entregado 2 4 6 5 10

CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES
GRUPO DE EDAD PREESCOLAR PRIMARIA : PRIMERO, SEGUNDO, TERCERO PRIMARIA CUARTO Y QUINTO
MUESTRA 1 | MUESTRA2 | MUESTRA 3 ¢ i MUESTRA 1 MUESTRA2 | MUESTRA3 MUESTRA 1 MUESTRA 2 | MUESTRA3
oncepto
Componente Preparacion Peso esperado (Cumple - No esP::: do Concepto Peso esperaco| Concepto
Peso | Pesol Pesol Cumple) Peso/ Peso! Pesol P Pesol Peso [ Peso |
Volumen Yolumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen Volumen

Racion Industria

izada - complemento alimentario jornada mafiana - complemento

alimentario jornada tarde

Lacteo

OO

100 m |700n]

2000 | TOOM

72004

ZOOM‘

'l@m\

00

Cereal acompafiante

(e

Lﬂq ?Qg

W |ulq

SO9

Y3

Utg

S04

Dulce
Fruta \ l\ \ 1 l \
9 |1Olg |Ohg g |1O14]16%g llg [lolg (1024
CUMPLE P e e P 'g X X X X
NC CUMPLE
OBSERVACIONES; - =
Se entveqo menG L del dew movkel @0y teng (L de\ dla lony
Hace parte |a Bienestarina de las preparaciones? SI NO X Especifique en cuales preparaciones
Se realizaron cambios en el mend? st X NO
Los cambios estan aprobados por la Interventoria? 8l NO
: * TOTAL CUMPLIMIENTO DE GRAMAJES OBSERVACIONES
PUNTAJE POSIBLE 0 PUNTAJE REAL 0 PORCENTAJE %




gl g g CORONEL FORMATO DE VERIFICACION PARA COMEDORES ESCOLARES DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR -
X i, - CARLOS PLATA ’
| Sl -: : : 2 IACACIAS fealde " RACION INDUSTRIALIZADA (R.))
{Institucién e L s e s TR e Ciudad!
educativa 2001 ey l“’c:u. T S?AP Hraaae . e e o [ACACIAS
I N k3 B
Direccién: ACACIAS - META FechavVisita: 20>/ O[ 1324 Horainico:
1 UNION TEMPORAL ALIMENTACION PAE ACACIAS 2023 NIT: : ]
Operad(.r; 901738126-6 No Contrato / Convenio 77112023 :-Ie?:i::ciﬂn:
L
'Reporta casos »
|
de atencien lc:entlf:sque !a gsu‘sal del caso de
prioritaria atencion prioritaria
N® titulares de ‘
(derecho N° de visita 1ra Visitd  2da Visita Ira Visita
|atendidos
|
Nombre y cargo - n
f o ol = - - Nombre y cargo de quien realiza INTERVENTORIA PAE - CONTRATO
{AR ulErAngHce e = la visita 82312023
la visita 20 yexn 2NN — _1}")(‘ 6',(\:\'@1 .
Visita técnica = ) Visita verificacion de ETA iVisita SPQR ’
. Objeto de la visita: REALIZAR SEGUIMIENTO A LA ENTREGA DE RACION INDUSTRIALIZADA
! PU NTAJE PORCENTAJE &
ESPERADO
CONCEPTO FIHAL
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA l FECHA DE VISITA
| CONCEPTO ERTDO
TOTAL DE MANIPULADORAS :
|De 1 a TS5 raciones 1 j ‘
De 76 a 150 raciones. 2
|De 151 a 300 raciones ion 16432 3 No. de
1De 301 a 500 raciones del 2 de octubre de _A Manipuladoras
|De 501 a 750 raciones 2018 5 | encontradas
|De 751 2 1000 raciones 6
De 1001 2 1500 raciones o - i 7 ‘
CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO [KO DBSERYADO) '3
PS: Preparado en sitio - RI: Racién industriali - ED: Enfoque dif
N o I INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
| iTEM ’ ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describit la accion coriectiva o accion de mejora )
| 1 E Eg El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad, maleza y aguas estancadas. No Aplica No Aplica
| 1 T = = : =
‘ 2 £ El cgmedqr escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en cantidad suficiente, en buen estado y No Aplica No Aplica
| funcionamiento.
r
‘ 3 : -‘;3' La edificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de preparacion, area de consumo) estan ) l
. N ED Jﬁonstruldos de manera que facilita la operacion de lll‘l’l_plEZﬂ, desinfeccion y desinfectacion _d ( U (Y\q’) ¢
' ps. iL0s techos estan disefados y construidos de manera que se evita acumulacion de suciedad, condensacion, '
4 Rl {formacion de hongos y mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para garantizar i ~ ( >
- EP.icondiciones higiénico-sanitarias. Gom p <
5 ps - IEl rea de distribucion o de alistamiento de las raciones preparadas o industrializadas cumple con las j, . '
- R Icondiciones higiénico sanitarias. ( de\Q \ﬁ
. . N . . §oas - . ‘ ¥
6 e Las’ pare?es estan construidas en material resistente, impermeable, no absorbente, de facil limpieza y No Aplica No Aplica
|desinfeccion.
1Ex‘rsten tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua protegidos con tapa, con la capacidad
T Eg suficiente para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de preparacion. No Aplica No Aplica
‘ t i




[

~ |Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias autorizadas por la normatividad sanitaria y O » I 24
7 |establecidas en el plan de saneamiento del operador. NO cu (1’) (_Q_
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. ity NoApliea
27 PS Se cuentan con registros y control de temperatura durante la preparacion No Aplica No Aplica
28 . Se cuentan con reglstrof y control‘de 1empera'tura durante la preparscmn. El producto terminado se sirve a No Aplica No Aplica
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C.
TOTAL CONDICIONES DE PREPARACION I
PUNTAJE ESPERADO 1 I | PORCENTAJE % |
| IV. CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES i
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE (Descdbith acck : : jors)
~ |En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de mend aprobado por la ETC - Para ,I OU \/
26  |enfogue diferencial debe estar publicado en la lengua de la comunidad étnica 4 m p <
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 /I \
28 soporte de autorizacion por parte de la ETC del cambio realizado). CWO\Q 3
~|Se cumple con los gramaijes de las preparaciones y o complementos industrializados segun aplique. : k
ad 1 Cu g 6\”

TOTAL CUMPLIMIENTO DE MENUS - GRAMAJES

PUNTAJE ESPERADO |

PORCENTAJE % I

V. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES [Describir Ia accion cormectiva o accin 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. Cu M\ \&
La presentacion personal de los manipuladores es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello 1 !
34 recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio C ump e
ISe evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion médica (apto para manipular alimentos) (no /} . {
35 ~ |mayor a un afio). ((. INadl O\Q
El personal manipulador acredita formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas \
36 de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a un afo) y se cuenta con /1 \ \
registros de capacitacion. C VIPLLE
- |El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida dotacion (tapabocas, cofia y bata). d
o / Comple
_ |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente !
38 (Nota: Para racién industrializada en cada |E con menos de 49 titulares de derecho puede existir persona \ tﬁ
- {delegada por el rector) 1 QUMQ »
~ |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido de acuerdo a la resolucion vigente o 1 ;
39 - |acorde a la autorizacion realizada por parte del comité de alimentacion escolar CW !f) \Q ,
TOTAL PERSONAL MANIPULADOR AN |
| PUNTAJE ESPERADO l 6 | | PDRC;NTAJE I
VI. CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES [Describi a accion correctiva o accian de mejora)
PS Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con procedimientos escritos, se llevan registros de =
j 38 o |las actividades. 4 ( SRVALY LQ ,
| PS  ISe ufilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con fichas técnicas (concentraciones, modo de i \
I 3 N ion, empleo y rotacion) /) ( SY el e
I ep  |preparacion, empleoy : TD .
| PS Las materias primas crudas lales como carnes, verduras, horfalizas y frutas se lavan y/o desinfectan antes O \
40 ERi; de su preparacion o consumo en racion industrializada. h(_) C ' U(\’WP \Q .




pS Los recipientes donde se les provee los alimentos a los titulares de derecho son de material lavable y facil : :
58 ED desinfeccin No Aplica No Aplica
El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es suficiente para la atencion de la totalidad de i .
-
5% titulares de derecho. Noplica No.aplke
| Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos de acuerdo O
60 a lo establecido en la resoucion. (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de mantenimiento, responsables m— l&
) NG Comp .
Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento cuentan con controles y registro de
61 |temperatura. O ]/\(_) C_U(Y) (@ (K s
TOTAL EQUIPOS |

T PORCENTAJE % |

PUNTAJE ESPERADO

2 [

X. SALUD OCUPACIONAL

OBSERVACIONES [Describit la accion correctiva o accion de mejora )

[
|
|
|
\

ITEM ASPECTO A EVALUAR T
62 ~|Existen extintores de incendios con fechas vigentes de recarga C (
. vV P
Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido en la normatividad vigente. !
63 g\ Cump
TOTAL CONDICIONES DE SALUD CCUPACIONAL b !
PUNTAJE ESPERADD | 2 I PORCENTAJE % | |
XI. GESTION SOCIAL
iTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTRIE [Descrbitl P
“|El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de Informacion del PAE.
& ) Cump
Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. » .
65 . A Cumple.
66 ~|Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar 4 C : l.[’_.
TOTAL GESTION SOCIAL i ]
PUNTAJE ESPERADO | 3 I PORCENTAJE % '
CONCLUSIONES! OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
: OBSERVACIONES DE QUIEN RECIBE LA VISITA
.._-—'-——‘—-:wa-- -
Atendido por: i fx/a/nomcd le (e OPERARIA__COOROIADOR _
) g O 3 DOCETE__
Realizada por: /74/.{6// //‘/J Yy ¥ 2 Cargo: TECHICO DE CAMPO
1 * 'f 7 IL/ wve7






