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GONGEPTO FINAL
;  FECHADE VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITRIA CONCEPTO EMITIDG

AL OE MANIPULATIORAS

De1a 78 raciones

Da 76 a 150 raclones | 2
De 151 a 300 racionas i 3
Da 301 & 500 raciones T i) 2:“2; : _;ie ) No. de Manip 5
Ds 5012 760 raclones 8 5
DOe 761 & 1000 raciones 3
T
7

De 1001 a 1500 raclones

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NQ (NQ OBSERVADO)
< P clal

[TER ASPECTO A EVALUAR = OBSERVACIONES (unnw 18 acelon correctiva o acclan do majors )

£l comodor es<olar st ubicado en un lugar wlejado de foces do insalubridad, matoza y aguas & = Wﬂm & V\ ()%r

estancadas

|
El comador escoler cuenta con acceso a Senvicios senitarios, en canlidad suficiente, en busn |
? PS | estado y funcionamiento. aﬁjﬂ\‘l’ﬂk oS o bQ)G‘? egb({o
PS La edificacion, las i (area de lo, érea de preparacion, area de ~ | Ae b <
d esldn construidos de manera que facilita la operacion de limpieza, desinfeccién y desinfectacio C( (W\ P Le%o q 6‘ n Cw

| Los leches estén disefiadas y consiruides de manera qua se evita acumulacin de suciedad, wo EN &,@ Yo s Co /'A_ (crnone S no sSs&

PS
4 conden-won fmmaaon de hongus ¥ mu'w.., se encuentran limplos y se realiza mantenimienlo
g obser VS coman daCion
= P3| tea de distibucion o de alistamiento de 1as raciones preparadas cumple con los condicionas «91’(90 CED o IESONSS do ‘FO ct L L‘ ey p (e 20

[ higiénico sanitarias.

5 o e e %reo’eso/e 166/[ (imPle2

limprera y desinfeceon

Extlen tmmuan)lu teciienics de almacenanisnio ﬂe egua pml@l@ cof lepa, Gon e)(' s leV) C \ex d e 4‘23 ")q'l.) es

| uvrm faon.

I ’ 2 74
P& |Eanea do aimecenatientn di fa3 materlag prmas y praducto teminada ol samestor £zest ‘A‘C‘b Ccech ol’_‘) ﬁ / 0 CE Ny N €47 o )
|

curple Gor e eapacio minimo aue patmnlice s conservacion de los slimentos yio produclos

B | 4
i P | Exinks un sspaclo fisieo exclusivo pars ¢ doposilo lainporal do log esiduos eiidus, ,55 /901 IO A dQ,C(_) e | clo
adesuadaments Wicado, protogido y en adecuads e3lado de manténimicals.
PS Las lampares o luminacion se encuentran protegidas y y 0o se evidi m C;?fas 5 ) 70[2) -EC
0 instalaciones elécticas expuastas. [0 F / C / O )
1 PS | casifonan y dronsies, 98 iray on buon estado, protepides (raia), ando y limplos é la 9 0@ 25 d lr/ 3 / d o -aehria Coy l’)a 7 e 7‘0
= P8 S;J:;ﬁ;:;ﬁz: ;(Z::ﬂva para la lmpiezs y desinfeceién de fos ulenslios y mereje evitando C’,U er 7(0 con creolS  éx C/ oS (yds:
B e e D 2 W*"” cors mallas onty inSectos
1 vidos da las vantanas m;u;:dm on dreas de provesu cuentzn cmxmmn;m evitar /ﬁ) p /’D ceclon V /J Vs U "L‘O nas
| contaminacidn en caso de ruptura. 742’ O‘S e/n
Los pisoe 56 encuienbran llmouoa en buen sstado y 39 realiza mantenimionto para garanlizar | bdo
" P | cmdcioms gen 505 en boen e -

Se ovidencia dotacion de los e|amenlos da higiens personal (jabon desmleclmlu e!emen!os
hables, papel higiénico y ylasi s& encuenlran en buen N O
estado.

PS Existan latreros en busn estado alusivos a la aplicacion de BPM - Buenas Practicas de
ubicados on las i del comedor escolar
L TOTAL INSTALAGIONES PISIGAS Y SANITARIAS

— PUNTAJE OBTENIDO ;
HAEMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E
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| OEEERVACIONEB (Dﬂmlhiv {a asoion cnlm:‘jvll o wolﬁn do mejora)

ITEM ASPECTO A EVALUAR
El almacenamignto de [os insumos, malerfas primas ¢ producios leminados se realiza 1
7 Ps ordenadamante en pilas o estibss (canecas con tapa u olra forma de almacenarmiento) y dispone |
eslanterias da material sanitario, limpins y en buen estado de manera que 96 permila la ‘
inspeccion, limpleza y fumigacion, si es el caso,
" PS Les produclos se ancuentian dentio de su vida Uil con fecha de vencimiento vigenie, no /’
1 2igtin po de i6n y son aplos para el consumo. | |
% lsor , | onaur 0 W CH
19 Se fiaro sclunlizado of conliel 9o entradas y salidas, Krdox y fotacibn de productas - PEPS \ %”a d \agu O e OCyY
N o X A0 A
Ps El iohto de los i sa realiza a lempenluras entre -2°C a 4°Cy so
2 llevan registos N O [
o ] El almacahatnishto do elimentos cong seredlizan de~18°Cy se llevan [
|registos N o
2 P Log prodiictos que se encuer pacsdos y rolulzdoa, curiplen con I normalivided sanifatia M O
S ligante. Pewluuon 333 de 2011
- A " G a 3 T &
PUNTAJE EEFERADD PUNTAJE OBTENIDO d PORCENTAJE %
OND &) MR 8

g Los preceses de preparacian de los alimenlos ge reaiizan en condoiones oplimas de higiene, de |
o P limpieza y de conservacion, de forma secuencil y confinu para evitar cuslquier tipo de ‘
|

[contaminasién /,
e realiza la linpieza y deafeccién de log utensilioa de manera parmanente posterior @ oambio
24 PG da alimentos por cada proceso. La desinfeceién debe realizare deacuerdo al programa da
limpiezn y desinfeccion del aperador, eplicar sustencies quinicaa aulonzadan para esta afachy 1
|
P8 Lag hertalizars y frutas 68 favao ¥ deginfectin cen sustancis autaizadus por la nodvialividad
3 sanilad y welablecidus on & plan di saneamlento det operadut, 4
0] El 3etvido de 10z alimentna 6 lacs cen ulenallion (pinzas, cuchars, ete.) s2gun seq el tipo de
% alimento y se evita ef contacto dmecto def allmento con flas manos. /’
2 PS Se cuentan con regisiros y control de temperalura durante la preparacion N 0

n i se sirve a femperalura mayer @ 80°C y los alimentos refrigerados no mayor 3 4°C

So cuentan con regisiros y conlrol da temperatura durante |a preparacion. Et producto lerminado N 0 |




PUNTAJE OBTENIDO_
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ASPECTQ A EVALUAR PUNTAJE ’ OUSERVACIONES {Describir fa acalon correctiva o aocion de mejera)

2 P& En ol eshablecimionlo aducalive ¢ a publieads el ciclo do mank aprobade gor [0 ETC «
Paria enfoaue diferenslal debs estar pubieado enlalengua de la &liicn
" £ i
P8 oo =
0 o fienan estandanizados fos uiensilies para ei seigo. 0 6€r
vigl o ) ;
;]
Exisla cumplimiento de fa minuta de acuerdo ai ciclo de men( establecido. (Si es casa contrario, | [9) PO

3 Fs | presentar el soporte d i por parfe de (2 G fon de . dal cambio O 1 GO%"’) b 'o dQ’ qnjcd d / qu r (

| +O(O m o a Q)

|
3 pe Se cumple con los gramajes de las yo O
33 P Se avidencian contra muestras del complemento almuerzo

. I TOTAL CUMPLIMIENTO  DEMENUS <. GRAMAJES
JEOBTENIDO

U/ PERSONAL MANIPULADORDE.

OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion da mejora )

ITEM ASPEGTO AEVALUAR
o8 Ei personal manipulador lifiza fa detacién complata, en buan estado, da colar clare y cumpls con [
kL) 135 espesificacionos de Ja normalividad legal vigento yfo elementos de proteccién necesatios para

racion praparada en sifio 4 1
3% Ps La presentacicn personal da los manipuladores es adecuada (uhas corlas, limpias y sin esmalle, !

cabello recogido, sin uso de Joyas u olios accesorios ni magquiligje) y uniforme limpic /]

U
|

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

alimentos) (o mayor a un afo). 4

El personal manipulador-acredita formacion en educacion seritaria, principios basicos de Buenas ‘
a Ps Practicas de i y practicas higiénicas en manipuiacicn de alimentos (no mayor a un

aia) y se cuenta con registros de capacilacion. /! [
k] P8 El personal gjeno af comedor &3cular ingresa con fa debidd wotacidn {fapabacas, tofia y Lala). 4 }
|
) |
30 P S garanlizi la canfidad de tanipufadores de alimentos g euerdoule aglablecido en fa |

|resoluieton 20452 da dislembra 2017, /’
0 5 El I to al ia en entragado en el horario lecida de acuardo a la resolucién 4 |
viqenle 2 bearde 8 Ia autorizacion realizada por parle def comité de alimentacién eacolar |

TOTAL PERIONAL MANIPULADORS

NTAJE oarsmoo —- PORCENTAJE % -Ia'! _

JEGONDICIONES BE) SANE)\MIEFHG

LIMPIEZA Y DESINFEGCION ‘
I
115 ASPECTL A EVALUAR PUNTAJE | ORBERVACIONES (Describly la sostdn: corraoliva o aocion do mejors )
41 PE  |Secuenta con un proprama de limplezs y , con esarllos, se llevan | ;
rejiatron de les actividades. l’ \I
M P8 S ullizan produslos dé fimpleza y desinfescidn y cuenten con fichas leenicas (concenbacionss,
mpdo B preparactin, empies y rlacking q
7 PS Las malerias primas crudas tales como cames, varduras, hortalizss y futas se lavan ylo ‘
desinfectan antes de su preparacion. 1
. s Los productos de ased se almacenan en un sltio venfilado, idenlificado, prolegido y se encuentran /) ‘
rotulados y organizaxdes. {
ARSI TTEN DEASUA
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE UBSERVACIONES (Describir la aceion correctiva o accion de mejora)
& PS Se garantiza Ia limpieza y desinfeccién pericdica del lanque y/o recipiente {s) de
lento de agua. 4
|
T
™ PS Exisle un progl ol da limpleza y dn de tanquas y/o tacipientes , con |
esctilos, se lleven teglshos de las aclividades. /]
7 P E agun qus 6 ullliza es polable y cimple n:on Iag nermas vigentes establacidas por la
og P del de Salud y 30 evidencia soperte /’
" PS El uso de Ne-lo on u:macln con los alimentos y malerias piimas, &s fabiicado con agua poteble y N ﬁ. |
Been st loculdad |
o)
H!H\l E'[o q OI2P0S1CION [ ¢ L3 0003 oS FTROW0oS
ITEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE I OBSERVACIONES (Describir la aceion corrective o agelon de mejora)
s Se cuenta con recipientes suficientes, identficados, de malenial seratario, con lapay bolsa |
49 P pléstica, ubicados en un sifio exclusivo para la recoleccién temporal da residuos sélidos y se |
¢l reciclzje ‘
&3 " ; i
" Se cuenta 2on un programa de manejo da residuos, con procedimientos eseritos, se llevan | O em no en O dOC,L]
registros de las achvidades. %) QLD N
51 Ps Se aplica la separacion an silio de los residuos solidos, 6s declr, material organico separado de [
~ |papal, plislices y empagues. 4 |
§
T
TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE \ OBSERVACIONES (Dascribir |a acclon corrective o acclén de mejora)
I
§2 re Las Inslalacionss yfa los limentos a6 encuentian fibres de prasencla o dano calsads por plagas. /l |
¢ - |
54 euonta con uﬂfvomamn du conitral integrado de plagas, con procedimientos escrlls y se
Hevan rogistios dé lag wwmw prevonlivas o coreclivas

PUNTAJE EGPERADO

ASPECTO A EVALUAR | OBQERVACIONEB a)ucrINr Ia ncddn aoruc!lvl © lcdon de medorl)
El o garanliza el st tle Ins r:mdiulcnns de consaivacian requoridis pard la |
54 s mnuavlu prinya, tofiig 0 lillas de malenial sanilatio con tape. |
sle. y clmplo ¢on fa normatividad vigonie, (51 apiea) A} A
P8 Los vehictdos se tran en adecuad dici tarias, de aseo y operacidn para el
e |ransporle de los alimentos. (Si aplica) ” ﬁ
. PS Los son uliizados i para el lransporte de y llevan el aviso de |
% transparte de alimentos. (Si Aplica) '\) A |
P |Los compl ! ios son lransportados en canastilas plésticas, debldamente lavadas i
52 ¥ desinfeclads. XJ A 1
T
PS El personal transportador cuenta con certificacin de manipulacién de al y vestiment I\)
& adecuata de acuerde a la nommalividad vigenle.
Los vehiculos de e no los slimenlos di sobre el pise. Se ufilizan los |
59 s ipisnt i de material como asfibas plesticas, de manera N |
que afsten el produsto du loda posibilidad de contaminacién
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[ PLNT/#E ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO | PORCENTAJE %
Gl PO O
ITER ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE E OBSERVACIONES (Describir [a aceion correctiva o acoién de mejora )
60 P8 Los ulhsllion tales cormo fablas, cucharas, oites y dera enae Galin fabricados con malefiales |
5 saniteios, rosistentas a la corrosion de Bl Rapiaa y desinfeacion /1 |
¥
ol P$ Loa recipientos donde 8o 163 proves fos aiimenios # ins Brdsres de daracho son de mitsriat 1
lavable y fcil desinfoccion |
P& E) equipo y menaje con que cuenta el comedor ascelar e3 suficiente parala atencion de 1 |
62 lotslidad de fitulares de daracho. |
ps Existen manustes y regisiros para semvicio de I preventivo y de equipos ‘
8 42 wouarde a lo eatablecidu en la ragoucién. (Hojs de vida dé los aquipes, cronegramiag de ‘
mantenimiento, responsables ) |
64 P8 Lata naveras, congelinotos y temas equipos de almacenamisnto cusnlan consontroles v registio

|

| PUNTAJE ESPERADO I

[ [PUNTAJE OBTENIDD :
L TR > IS s

do lgmperlura,

TOTAL RQUIPOS:

Yot

ASFECTO A EVALUAR

ii6 m Exnten axiintorez de incendios con fechas vigenles da recerga
a6 Pé Exial beliquin de primetan awdlios que sumple can lo eslablecido en la nermalividad vigente,
O A 0 &
PUNTAJE ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % e
7] 0] O A
ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ! OBSERVACIONES (Desciibir Ia accion correcliva o acclén de mejora )
87 Ps El comador escoler liene publicado en un fugar visible (a Ficha Técnica de Informacion del PAE m
o Ps Se evidenicia soporte de conf ion del comité de on escolar y/o actas de reunion del
mismo. - 4
& s Es visible &l mecanismo que el operador y la ETC lienen para alender las SPQR en el comedor
escolar O
0 P8 15 evidencian planllas diigenciadas iatas do derecho, N O |
J]A o 0 <1
PUNTAJE ESPERADC PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %

CONCLUSIONES] OBSERVACIONES/RE COMENDACIQNES
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