INFORME VERIFICACION ADMINISTRATIVA Y TECNICA DE BODEGA DE LOS OPERADORES DEL

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR

Con el fin de verificar el cumplimiento de los Lineamientos Técnico — Administrativos, los estdndares y las

condiciones minimas para ejecutar el Programa de Alimentacién Escolar — PAE en el Departamento del Valle del

Cauca, se realizd visita de revision por parte de la profesional adscrita a la Bolsa Mercantil de Colombia, para

constatar el cumplimiento de los requisitos higiénico sanitarios de la bodega de almacenamiento disponible por

el operador, establecidos en la normatividad vigente y en la Ficha Técnica de Negociacidn definitiva., los cuales se

detallan a continuacion:

Fundaciéon ProDesarrollo

Operador Comunitario Accién por ETC Valle del Cauca

Colombia
Direccion Cra. 524 13-55 Municipio Roldanillo
Fecha de Visita 19/06/2025 Responsable Visita Anllely Alcalde Garzén
Fecha de la ultima
recnadelatitima 1 2/02/2025 Concepto Favorable (100%)
inspeccion Sanitaria

Entidad que expide .

No. Acta 04168 CHS Secretaria Departamental de Salud

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

iTEM ASPECTO OBSERVACION ESTADO
El establecimiento esta ubicado dentro del
Se localiza en sitio seco, no inundable, | dePartamento de Valle del Cauca, en la
aislados de cualquier foco de insalubridad | 20M@  industrial - del ~municipio de| . .0 e
que represente riesgos potenciales para la | Roldanillo. Esta alejado de focos de
1 contaminacién  del  alimento como insalubridad tales como basuras, agua
botaderos de basura, pantanos, charcos, estancada, materiales en. desuso,' _O
etc malezas que puedan servir como sitio de
anidamiento de plagas.
La edificacién esta disefiada y construida de | L@ construccion es resistente al medio
2 manera que protege e impide la entrada de ambiente e impide la entrada de lluvia,| CUMPLE
polvo, lluvia, suciedades u otros| Polvo, suciedad, plagas y animales
contaminantes. domésticos.
El acceso y alrededores se encuentran
Sus accesos y alrededores se mantienen limpios y libres de polvo u otros
3 limpios, libres de acumulacion de basuras, CUMPLE

aguas estancadas y otras fuentes de
contaminacion para el alimento.

contaminantes, garantizando condiciones
ambientales  adecuadas para los
alimentos destinados para el programa.




La bodega tiene mecanismos de proteccion

El establecimiento cuenta con medidas de
control integral de tipo preventivo, para

4 a prueba de vectores (roedores, insectos, | €vitar el ingreso, anidamiento o CUMPLE
entre otros), en las diferentes entradas y/o | infestacion por plagas tales como
aberturas que existan. distancias adecuadas entre puertas y pisos
gue impiden su acceso.
Se identifican las diferentes areas de
5 Las diferentes aj1reas de la bodega se | establecidas dentro del proceso, las cuales | cUMPLE
encuentran  debidamente separadas e | se encuentran identificadasy demarcadas.
identificadas.
La edificacion y sus instalaciones estan | El establecimiento se evidencia en
6 construidas para facilitar las operaciones de | adecuadas condiciones de limpieza lo que | CUMPLE
limpieza, desinfeccion y desinfestacion, | 8arantiza  actividades  periddicas  de
(Pisos, paredes y techos) limpieza y desinfeccidn.
El tamafio del almacén o depdsito es
proporcional a los volimenes de insumos y Las instalaciones tienen un area total
7 productos terminados manejados por el| aproximado y  disponible  para | CUMPLE
operador disponiendo ademas de espacios | almacenamiento de 1.748m? y capacidad
libres para la circulacion del personal, el | de almacenamiento en estibas del
traslado de materiales o productos. 283,2m?, para una capacidad de
almacenamiento total de 2,031m? las
cuales garantizan un adecuado flujo de
proceso.
Los servicios sanitarios son los adecuados,
estan limpios y cuentan con los elementos | S¢  identifican  unidades  sanitarias
requeridos para la higiene personal tales | Separadas por género, debidamente CUMPLE
8 como papel higiénico, jabén liquido dotadas garantizando adecuadas
antibacterial, implementos desechables o | Practicas de higiene para el personal
equipos automaticos para el secado de manipulador.
manosy papeleras.
Para la higiene del personal que participa en .
la manipulacion de alimentos se encuentran En areas . cercanas  a procejc.os 'de
instalados lavamanos en las areas de almacenamiento y ensamble se evidencian
9 elaboracion o préximos a éstas, se ubican pun.tos 'de lavado  de  manos .de CUMPLE
avisos o advertencias al personal sobre ésta af:c.lon'aml'e’nto no manual, para re:?\hzar
practica con su respectiva frecuencia e hlg!e.nlzauon de manos en cada cambio de
indicaciones. actividad.
VERIFICACION DOCUMENTAL
iTEM ASPECTO OBSERVACION ESTADO
Existe y se cumple el programa de control dg Se evidencia soporte para MIP realizado el
17 plagas de acuerdo a la periodicidad exigida] 10 de junio de 2025, por la compaifiia
CUMPLE

de las medidas preventivas y correctivas.

cuenta con el manual y soportes respectivos

Truly Nolen Internacional.




Existe el documento que soporte el programe

Cuentan con certificado de lavado de los

18 de manejo del agua, con soportes que tanques realizado el 13 de junio de 2025 CUMPLE
certifiquen potabilidad, PH y cloro, soportes| por la compaiiia Acualimpia (Volumen
de calidad y certificaciéon de lavado de| Total de tanques 4000Lt.)
tanques.
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
iTEM ASPECTO OBSERVACION ESTADO
. Se evidencian cuartos frios en buen
El almacenamiento de los productos vy . .
. . . estado de funcionamiento, para
materias primas que requieren
refrigeracion o congelacién, se realiza almacenar adecuadamente los
29 . L alimentos a suministrar dentro del| CUMPLE
teniendo en cuenta las condiciones de ,
. L programa, teniendo en cuenta los rangos
temperatura, humedad y circulacién del .
. . . de temperatura requeridos.
aire que requiere cada alimento.
. Se evidencian canastillas sobre estibas
Los alimentos se encuentran almacenados . o
. . ) dentro de la bodega en material sanitario,
31 en canastillas o recipientes de material | |~ CUMPLE
o . limpias y en buen estado de
sanitario sobre estibas. -
mantenimiento.
] " impi Se identifican estibas en material sanitario
33 bas ESt'ta;' se encuentran limpias y en v resistente, para las labores de separacién | CUMPLE
uen estado. entre canastillas y el piso.
Los a“mentos se encuentran Separados entre Se eVidenCia Separacién fI'Sica Yy funcional de
35 si, segun sus caracteristicas. alimentos segun su naturaleza, evitando| CUMPLE
riesgos de contaminacién cruzada.
Los productos como detergentes,
desinfectantes y otras sustancias peligrosas | EIl almacenamiento de detergentes vy
estdn etiquetadas adecuadamente, con | desinfectantes se realiza en un cuarto
36 rotulo que indique su toxicidad y estan | cerrado e independiente de areas de| CUMPLE
almacenados en areas o estantes aislados | almacenamiento de alimentos.
para estos productos. Se cuenta con fichas
de seguridad de estos productos.
Existen espacios que permiten la adecuadaSe evidencian areas de circulacién en toda
limpieza y desinfeccion de areas de|a bodega para garantizar las labores de
40 almacenamiento. Existe rotacidn de |°5Iimpiezaydesinfeccio’n. CUMPLE
alimentos almacenados: primero en entrar,
primero en salir.
43 El area de almacenamiento de materia prima Todas las 4reas de la bodega se evidencian
y !oroducto ' term'lnado, se encuentra sefializados y demarcadas segin la| CUMPLE
debidamente identificada secuencia l4gica del proceso.
CONDICIONES DE TRANSPORTE
ITEM ASPECTO OBSERVACION ESTADO
El personal transportador presenta los . ..
P P . P , Se revisaron los documentos solicitados
documentos reglamentarios del vehiculo ,
(Licencia de conduccién vigente, Seguro para cada uno de los vehiculos
50 ! presentados para la  negociacidn, CUMPLE

Obligatorio de Accidentes de Transito
(SOAT), tarjeta de propiedad, revisién
técnico - mecanica cuando aplique)

evidenciandose cumplimento total en
estos.




51 El vehiculo transportador de alimentos lleva | Los vehiculos se encontraban fisicamente CUMPLE
en su exterior, en forma clara y visible la | enla bodega para su verificacion,
leyenda “Transporte de Alimentos” evidenciandose el respectivo rotulo
Los vehiculos poseen concepto sanitario Se evidencio el concepto Sanitario
favorable vigente emitido por la autoridad Favorable para cada uno de los vehiculos,
52 competente por acta que hace constar las asi como los soportes de Inscripcion CUMPLE
condiciones sanitarias del mismo. sanitaria, dando aval para transportar
alimentos.
Los vehiculos transportadores que posean
sistema de refrigeracion o congelacion, Se verificé el certificado que avala el
cuentan con un adecuado funcionamiento  [adecuado funcionamiento de las unidades
que garantiza el mantenimiento de las de refrigeracién de los vehiculos que
53 temperaturas requeridas para la poseen termo King. CUMPLE
conservacioén de los alimentos o sus materias
primas y cuenta con indicadores y sistemas
de registro.
Los vehiculos de transporte no almacenan los
alimentos directamente sobre el piso. Se Se evidenciaron estibas en cada uno de los
utilizan los recipientes, canastillas, o vehiculos que fueron verificados,
55 implementos de material adecuado como garantizando que los alimentos no serdn CUMPLE
estibas plasticas, de manera que aislen el transportados directamente sobre el piso.
producto de toda posibilidad de
contaminacion
ESTADOY MANTENIMIENTO DE EQUIPOS
iTEM ASPECTO OBSERVACION ESTADO
Los equipos estan fabricados con materiales |Los equipos evidenciados estan construidos
resistentes al usoy a la corrosidon y cuenta |con materiales sanitarios, resistentes al uso,
56 con adecuadas condiciones de limpieza. a la corrosion y son de facil limpieza y CUMPLE
desinfeccion.
Las superficies de los equipos evidenciados
estan fabricadas con materiales no téxicos,
resistentes al uso, a la corrosidony a los
Los equipos, son de acabado liso, no poroso, |agentes de limpieza. Estan en buen estado CUMPLE
no absorbente, libre de defectos y grietas.  |de conservacién y son de acabado liso, no
57 poroso y no presentan grietas o espacios

donde puedan acumularse particulas de
alimentos o suciedad. No estan recubiertos
con pinturas y no desprenden residuos que
puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad.




CONCLUSIONES/OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES

Las paredes son de color claro, lisas, con algunas rugosidades. Los pisos son de material resistente, aunque se
evidencian algunas imperfecciones. Los techos son altos, pero se encuentran limpios y no se evidencian grietas que
permitan posibles filtraciones. Las ventanas que conectan la bodega con el exterior se encuentran protegidas con
malla. La ventilacién del establecimiento es adecuada y facilita la remocidn del calor. Las puertas son resistentes, de
superficie lisa y no absorbente. Su disefio impide el ingreso de plagas al establecimiento, ya que su abertura es
inferior a un centimetro. La iluminacion (natural y artificial) proporciona la intensidad requerida. Las ldamparas se
encuentran en buen estado de limpieza y mantenimiento. Cuentan con adecuada proteccién en caso de ruptura.
Tienen estantes que permiten aumentar la capacidad de almacenamiento en material sanitario y resistente al uso.

La bodega de almacenamiento dispone de suministro de agua potable de la red de acueducto municipal.
Adicionalmente se evidencia que cuentan con un tanque con capacidad de almacenamiento total de 4000Lt.
Cumpliendo con la capacidad solicitada por la Gobernacién en la FTN. Los tanques estan elaborados con material
sanitario, protegidos con tapa y su ubicacidon permite el acceso para las labores de limpieza y desinfeccion
periédicamente. El establecimiento dispone de sifones suficientes conectados al alcantarillado que permite la
evacuacion rapida y eficiente de los residuos liquidos evitando la acumulacién de éstos y una adecuada disposicion.
No se percoben olores desagradable que puedan indicar un mal funcionamiento del sistema de desagiie.

VERIFICACION DE VEHICULOS

VERIFICACION DOCUMENTAL DE VEHICULOS
# | PLACA | omepan | S| S0AT | picana | 'swmama | PMA | conpucror | mane
1 ZNN716 v v v v v v v v
2 WHV001 v v v v v v v v
3 WHV214 v v v v v v v v
4 WHU649 v v v v v v v v
5 EQRO71 v v v v v v v v
6 EXZ610 v v v v v v v v
7 WPK303 v v v v v v v v
8 ZNM473 v v v v v v v v
9 LXU001 v v v v v v v v
10 USE116 v v v v v v v v
1 KUN681 v v v v v v v v
1 SXJ139 v v v v v v v v
13 SQF761 v v v v v v v v

INVENTARIO DE EQUIPOS

Dentro de la ficha técnica de negociacidon se establecié que la bodega destinada para la ejecucién del Programa
de Alimentacion Escolar — PAE, debia tener como minimo varios elementos necesarios para la adecuada ejecucion
del programa, evidenciando:

v’ Cuarto frio de refrigeracién: Funcionando y con capacidad de 72m? (No container)

v' Cuarto frio de congelacidn: Funcionando y con capacidad de 150m3 (No container)

v' Cémara de alistamiento: 46m? (No container)




v/ Tanque almacenamiento de H,0: Capacidad de 4000Lt. Material sanitario y con tapa.
v’ Area de inspeccién y vigilancia: Laboratorio separado de areas de almacenamiento con elementos tales

como grameras, termémetros (calibrados por la ONAC), probetas, vasos de precipitado y estufa, entre
otros.

v Planosde la bodegay cuartos frios: Entregados y adjuntos al presente informe.
v Fotocopia de la copia original del CHS.

De igual manera se evidencian los siguientes elementos, los cuales fueron verificados y se encuentran en
adecuadas condiciones de calidad y uso:

e Canastillas

e Portaestibas

e Estibas

e Balanzasy Basculas (calibrados por la ONAC)
e Termodmetros

REGISTRO FOTOGRAFICO

Area

Almacenamiento

Area Almacenamiento Almacenamiento Res. Solidos Vehiculos




CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos en la visita técnica realizada, se puede concluir que la
bodega de almacenamiento de alimentos presentada por el operador “FUNDACION
PRODESARROLLO COMUNITARIO ACCION POR COLOMBIA” cumple con las especificaciones
solicitadas por la Entidad Territorial Valle del Cauca, para la adecuada ejecucién del Programa de
Alimentacién Escolar- PAE, por tal motivo se concluye que el comitente vendedor se encuentra
HABILITADO para continuar dentro del proceso de negociacién.

ELABORO:

—
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ARLETH ALICIA MURIEL MUNOZ
INGENIERA DE ALIMENTOS - AUDITOR INTERNO
BOLSA MERCANTIL DE COLOMBIA-BMC

DOCUMENTOS ADJUNTOS:

- Formato de Visita

- Listado vehiculos verificados

- Concepto Higiénico e inscripcidn Sanitaria de Bodega
- Plano Bodega

- Plano Cuartos Frios

- Certificado de Fumigacion Vigente

- Certificado de Lavado de Tanque Vigente



E?ifl:‘?‘lﬁabﬁ llh*i, "QGSQL" VERIFICACION ADMINISTRATIVA Y BODEGA DE LOS OPERADORES DEL PROGRAMA
DE ALIMENTACION ESCOLAR -
VRLLE DEL CAUC’\
Operador: _:Fm 'P TC = Ciudadf Municipic @dﬁ’\ﬂb
Diteosians NaosA f13-5% Fecha Visita: \8|oC >0 %
No Contrato / Convenio HA 3 Hora inicio: (@ L &) oA 2?:;::“6,,: ‘2- Y
No de raciones 3 Complemento

Complemento Almuerzos PAE Almuerzos JU

contratadas AM"S_’_“ PAE Regular AM/PM JY _ — Regular = o—
No de visita 1raVisita —=—=— [2da Visita 3ra Visita — 4ta Visita — 5ta Visita

Nombre y cargo de
quien atiende Ja visita

Nombre y cargo de
quien realiza la
visita

M\ A “tdfie(o—e@%

Obijeto de la visita:

PUNTAJE ESPERADO

Se localiza en sitio seco, no inundable, aislados de cualquler foco de
insalubridad que representg rlesgos g para la contami

del alimento, como botaderas de basura, pantanocs, charcos, elc.

PORCENTAJE % ‘

La edificacién estd diseflada y construida de manera que prolege e
impide la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros comtaminantes.

Sus accesos y alrededores se mantlenen limpios, llbres de
acumulacién de basuras, aguas eslancadas y olras fuentes de
contaminacién para el alimento.

La bodega liene mecanismes de proteccién a prueba de vectores
(roedores, Insectos, entre olros), en las diferentes entradas yio|
aberturas que existan,

Las diferentes dreas de la bodega se encuentran debldamente
separadas e identificadas.

La ediflcacién y sus instalaciones estan consiruidas para facllitar las
operaciones de limpieza, desinfeccién y desinfestacién. (Pisos,
paredes y techos)

e A o Limpio.

El tamafio del almacén o depésun es pmpurclonal a los volumenes de
insumos y productos | m por el operad
disponiendo ademas de espacios libres para la circulacian del

personal, el traslado de malerlales o productos,

Los servicios sanitarios son los adecuados, estdn limpios y cuentan
con los elementos requeridos para la higiene personal tales como
papel higlénico, jabén liquide antibacterial, implementos desechables|
© equipos autométicos para el secado de manos y papeleras.

Para la higiene del personal que parlicipa en la manlpulacién de
alimentos se encuentran Instalados lavamanos en las dreas del
elaboracién o préximos a éslas, se ubican avisos o advertencias al
personal sobre ésta practica con su respectiva frecuencia e
indicaclones,

PUNTAJE ESPERADO

10

El personal manipulador uliliza la dotacién completa, en buen estado,
de color claro y cumple con las especificaciones de la nermatividad
legal vigenle y/o elementos de proleccién necesarics para racién
industrlalizada,

11

La | de los I d es adecuada (ufias|
cortas, limpias y sin esmalie, cabello recogido, sin uso de joyas u otros
accesorios nl maquillaje) y uniforme limpio

12

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

13

El personal manipulador acredila formacién en educaclon sanitaria,
principics basicos de Buenas Practicas de Manufaclura y praclicas higienicas|
en manipulaclon de allmentos (no mayor a un afio) y 88 cusnta con regislros|
de capacitacién,

14

El perscnal ajeno a la bodega Ingresa con la debida dotacion
(lapabocas, cofia y bata).

PUNTAJE ESPERADO

Existe un plan de saneamienlo de acuerdo con la normatividad!
vigente

NA




16

Existe el documento que soporte el programa de limpieza y
desinfeccién con registros que indique la pericdicidad de los mismos
(areas, equipos, superficies, personal manipulador y alimentos),

NA

Exisle y se cumple el programa de control de plagas de acuerdo a lg|
periodicidad exigida, cuenla con el manual y sopores respectivos de
las medidas preventivas y correctivas.

Otheo Coridl Parlinect 10lcblas

Exisle el documento que soporte el programa de manejo del agua,
con soportes que certifiquen potabllidad, PH y cloro, soportes de
calidad y cerificacién de lavado de tanques.

dhea Godad Lerugacs 1 13106125

Existe el documento que soporte el programa de manejo de residuos
liquides y sélidos, contiene: plano de rutas de recoleccién y
evacuaclén de los residuos del servicio de alimentacion adaplado al
establecimiente educalivo.

Na

20

Exlsten manuales y registros referenies a salud ocupacional

NA

21

Cuenta con registros de entrega de la dolaclén al personal
manipulador de alimenlos

NA

22

La carpeta de los manipuladores de alimentos incluyen el personal
transportador cuenta con toda la documentacién (vinculacion, pagos,
entrega de dotacidn, centificacién médica de apitud para manlpular
alimentos, formacién en educacion sanitaria)

NA

23

Se cuenta con un programa de mantenimiento preventivo y correctivo
documentado en fisico, con registros de las acllvidades de
mantenimiento reallzado a los equipos, (Hoja de vida de los equipas,
cronogramas, responsables de aclividades de mantenimiento).

Nac

TOTAL VERIFICACION DOCUMENTAL |

PUNTAJE OBTENIDO
|

CTO AEVALUAR

V. CAPACITACION

PORCENTAE %

~ OBSERVACIONES

Cuenta con plan de capaciacién del personal manipulador de|

24 alimentos N A
El plan cuenta con metodalogla, duracién, cronograma, responsables,
25 lemas, formatos de control y seguimiento, materiales y ayudas a|
utlizar, wWJA
Se desarrollan las capacitaciones acorde con el cranograma,
26 verificacion medlante soportes (listados de asistencia, aclas). '\I A
2 Incluyen los temas de practicas higiénicas en la manipulacién de ‘\JA
7 alimentos, conservacién, preparaclon, empaque.
B e L s e i TOTAL CAPACITACION e i T L O e S B o T
PUNTAJE ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %
ONDICIO DE A A A O

" ASPECTO AEVALUAR

.~ OBSERVACIONES

Los productos se encuentran dentro de su vida Glil aptos para el

28 consumo (fecha de vencimiento vigente). t\l A
El almacenamiento de los produclos y materias primas que requieren

2 refrigeraclén o congelacién, se realiza tleniendo en cuenta las
condiciones de temperatura, humedad y circulacion del alre que 04
requiere cada ali

30 Se cuenta con regisiros diarlos de verificaclén de lemperatura de los,
equipos de refrigeracion y congelacién. MA

S Los alimentos se encuentran al :nados en illas o

1 de material sanltario sobre estibas. 4

El almacenamiento de los insumas o preductes lerminados se realiza
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60

3 centimetros con respecto a las paredes perimetrales y se dispone

2 sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros \\L&

de manera que se permita la inspeceién, limpieza y fumigacién, si es =
el caso.

33 Las estibas se encuentran limpias y &n buen estado. 4

34 Los empaques de los prodhdos almacenados, se encuentran libres de|
humedad y no se encuentran rotos. M‘A

s Los alimentos se encuentran separados entre si, segin sus|
caracleristicas. '1
Los productos como detergenies, desinfectantes y otras suslancias|
pellgrosas estdn etiqueladas adecuadamente, con rdtulo que indlque

36 su toxicidad y estan dos en dreas o est alslados para 4
estos productos, Se cuenta con fichas de seguridad de estos)
productos.
El almacenamiento y aplilacién de las cajas cumple en la allura con el

a7 nimero maximo indicado en el exterior de la caja, evitando el NA
deterioro 0 dafio del envase y embalaje,

8 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada o de traba '
para evilar deslizamienlo de las cajas. A

1 Las cajas no sobrepasan el nivel del borde de 12 estiba, del anaquel o

estanterla donde se encuentren almacenadas,




40

Existen espacios que permiten la adecuada limpieza y desinfeccién|
del drea de almacenantiento. Existe rolaclén de los alimentos
Jos: primero en entrar, primerc en sallr,

1

a

Los alimentos estén almacenados en su empaque secundario original.

N A

42

Se llevan los registros con fecha de las cantidades de produclos no|
conformes o devueltos, las salidas parclales y su destino final,

NA

43

El 4rea de almacenamiento de materias primas y producto terminado
se encuentra debidamente [dentlficada.

/‘

Se cuenta con las fichas técnicas en medic fisico de cada producto.

N A

45

El rowlado del empaque de los alimentos cumple con las
especificaciones exigidas en la normatividad vigente (Resolucion
5109/2005).

N &

46

Los alimentos perecederos de alle rlesgo en salud pdblica y aquellos]
que por sus caracteristicas, de acuerdo con la informacién contenida
en su rolulado, requieran condiclones especiales de almacenamiento y
manejo, se lransportan en refrigeracién o congelaclén.

NA

47

Los alimentos perecederos de alto riesgo en salud piblica son
almacenados bajo las condiciones exigidas y se encuentran
debidamente rotulados.

NA

48

Las frutas y verduras almacenadas se encuentran sin dafio flsico o
delerloro.

~HA

49

Los alimentos enlatados se encuenlran sin abolladuras (Si aplica).

NA

TOTAL CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE %

VI CONRICIONES DE TRANSPORTE

- ASPECTOAEVALUAR

PUNTAJE ~ OBSERVACIONES
El personal transportador presenta los documentos reglamenlarios del
50 vehiculo (Licencia de conduccién vigenle, Seguro Obligatorio de
Accidentes de Transito (SOAT), larjeta de propledad, revisién técnico 4
mecanica cuanda aplique) .
5 El vehiculo transperiador de alimentos lleva en su exterior, en forma
1 clara y visible la leyenda “Transporfe de Alimentos” /\
Los vehiculos poseen plo sanitario fi ble vigente emitido par|
52 la autoridad compelente por acla que hace constar las condiciones 4
sanitarias del mismo.
Los vehiculos transportadores que posean sistema de refrigeracion o
congelacion, cuentan con un adecuado funclonamiento que garantiza
53 el mantenimiento de las temperaturas requeridas para la conservacion 4
de los alimentos o sus materlas primas y cuenta con Indicadores y
sistemas de reglstro.
Las vehiculas que transpertan conjuntamente alimentos y/o materia
5 prima de diferente nalraleza y conservaclén se encuentren
4 debidamente envasados, protegidos y se evile la contaminacién ’T\LA‘
cruzada. "
Los vehlculos de transporte no almacenan los alimentos directamente
55 sobre el piso. Se utilizan los recipientes, canastlllas, o implementos de
malerial adecuado como estibas plasticas, de manera que aislen el ‘4
preducto de toda posibilidad de contaminacién 2
S T TR T T ey AT DR T ___ TOTAL CUNPLIMIENTO DE CONDICIONES DE TRANSPORTE 5
PUNTAJE ESPERADO 0 PUNTAJE OBTENIDO 0 PORCENTAJE %
ARQ A oD Q PO
CEESTITEM ; G M Sy _ASPECTO AEVALUAR ~_PUNTAJE OBSERVACIONES
56 Los equipos estan fabricados con malerlales resistentes al uso y a la
corrosién y cuenta con adecuadas condiclones de limpleza. ‘1
57 Los equipos, son de acabado liso, no poroso, no absorbente, libre de /|
defectos y grielas.
[ P e A Bl _ TOTAL COMPLIMIENTO DE ESTADO 'Y MANTENIMENTO DE EQUIPOS i = 5
PUNTAJE ESPERADO 0 PUNTAJE OBTENIDO 1] PORCENTAJE %
OMPRA DE A e
[ _ ITEM o [ ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE i 2 | OBSERVACIONES
58 Los alimentos almacenados corresponden con el ciclo de menus. ‘Qk
59 ;ia compra de alimentos perecederos se hace maximo para cinco (5) r
as. \ , h
Se evidencia que remisiones y facluras correspanden a los|
50 proveedores presentados en la propugsta '\} ¥
61 Se evidencla que remisiones y facturas corresponden @ los| ‘\)_ﬁ\
proveedores presentados en la propuesta
62 Se realiza compra local a través de proveedores regionales o l I
cooperativas (minime 20%)
T S O A __ TOTAL COMPRA DE ALIMENTOS - R
PUNTAJE ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE %
OGN SOCIA
. ASPECTOAEVALUAR __PUNTAJE B _OBSERVACIONE:




64 Ha participado de los Comités de Alimentacién Escalar a los cuales

63 Existe un mecanismo para atender las SPQR de la comunidad. ]p
Indique cudl
fue convocado (soportes) H-A

65 Ha particlpado en la (s) Mesa (s) Pablica (s} a la (s) cual (es) fue

convocado {sopories) N P\

Si exlsten grupes étnicos, cuenta con ciclos de mends diferenciales

66 concertados con las auloridades de los grupos étnicos acorde a con |\)_A‘_
los lineamientos Téenices - Administrativos del Programa

TOTAL GESTION SOCIAL

PUNTAJE ESPERADO ‘ s |PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAJE % ‘
HE A SIS _CONCLUSIONES/ OBSERVACIO| COMENDACIONES
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L = L) v 3 u N \_, ) v % ~ 3 2 U - [ =
CEDULA/NIT U/‘J‘{\Cf)’.%(?l,ﬁ :_/7\ 7 NUMERO DE INSCQPC\(SN,;" .I"" A ,.J”_;;.\.,\: i‘)' }”[df; R & | |
*NOMBRE COMERCIAL ; | ) s ,'P (,i” j\ (0 ON i)y r’ rﬂf"’) 117 /1 go - : l &
*DIRECGION . MATRICULA MERCANTIL | S |
“DEPARTAMENTO oy ‘ |

e i ‘ Ui\!u{ 4 ”f / [

otroD cudt ‘_\(Jﬂ [\ll‘ (.{\ (\A-\B s —I : ‘7':
TELEFONOS I 2 :) 2 ‘Q)’Jﬂ_j_/] ; | FAX I o I e ‘1.‘
CORRERFLECTROMC Aackdmhe\l _\[n_rmfmmm\mn )mmﬂa ) Rm.l (Om i
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‘ CE G an l Mimers de dosumenta @[’)Dn A (/%P) Q)
‘NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL | 7[\ l q ;y‘ [ J(_g (J ﬂl(,((} | rac ! f) ﬁ mLS
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION ce @\ S “"D '"‘{"“”“““”'""“" ‘ ILL \—( d Yf 2

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION

*DIRECCION DE NOTIFICACION L :5» I
L (rg 4 LERY e
3 ‘DEPARTAMENTO : - L
{ L \ally, J | R VPN R R )
i) ; . e Lo
*HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO I_, = J’ “NUMERG DE TRABAJADORES E
. A0 A l ) T —
3 k 2 LOONEEPTO SANITARTa DE ULTIMA VISITA SANITARIA p T 7 F il
|FavoRaaLE
FECHA DE LA ULTIMA I : % DE GUMPLIMIENTO
3 iiias 4 FAVORABLE CON : p
INSPECCION fa el R@éuERNﬁEﬁ?’DS DE LA ULTIMA INSPECCION %
DESFAVORABLE
i “MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMAGION| | SOLICITUD DEL INTERESADO| | ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
EVENTO DE INTERES EN| [N\ SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBAS/| ot
SOUCTUDORICIAL SALUD PUBLICA PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN, ‘
OTRO| Especifique: it
EVALUAGION i

Aceplable (A)|Marque con una X cuando el eslablecimiento cumple la lotalidad de los requisilos descritos en el Instmclixo para el aspeclo a evaluar

Aceptable con Requerimiento (AR)(Marque con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instruclivo para el aspecto a evaluar

Inaceplable (1)|Margue con una X cuando el establecimiento no'cumple ninguno de los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar

Ciffies (C) Marque con una X la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inocbidad de los alimentos y deba aplicar Medida
& Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento contine ejerciendo sus labores

: ___I.CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALAGIONES Y PROCESO
EDIFICACION E [NSTALACIONES i Alar | HALLAZGOS 4 ‘ . e i

~_ -] |Locsalizacion y disefio.

[\
"\(Resolucisn 2674/2013, Articulo 6, Numerales C
A1 144,1.2,13,21,23y286.)

Condiciones de pisos y paredes. s

o
=

)

i (Resolucion 2674/2013, Articulo 7, Numeral 1,
2) d

Techos, fluminacisn y ventilacion. 3 : 2

13 £ v o o i = !
(Resolucion 2674/2013, Articulo 7, Numerales < z 2 '-'l«
3,4,51,7,8.) — : ;

¢ |
Instalaciones sanitarias. N

1.4
{Resclucién 2674/2013, Articula 6, Numeral 5)25|0
6.1,6.2, 6.3, 6.4) — 4

L4 . c.
CALIFICACION DEL BLOQUE 1 l«’r La calificacién del blogue corresponde al 17% del lotal del acla e
s T . o {
2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS AlAR I HALLAZGOS B
Condiciones de equipos y utensilios. AN
5 == e T B L g

2.1 (Resolucion 2674/2013, Articulo 8. Articulo 9, ( 73510

Numerales'1, 6,8 y 9, Artieulo 10, Numerales 2 y 3. v

Articulo 34)

CALIFICACION DEL BLOQUE

oy

La calificacion del bloque corresponde al 7% del total del acta

-y
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ACTA DE INSPEGCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

CODIGO:
VERSION:
FECHA: .

F-AM-A-05 Ext.
3.0
Oct. 30 de 2020
- 2DE3

& |uesvalle

Unidad Ejecutara de &
del Valle def Cavca

Stcritary Deportamental e Salud

w

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

A

AR

PAGINA!
HALLAZGOS il

Estado de salud (signos/lesiones).

.1
(Resolucion 2674/20183, Articule 11; Numeral 1,
2, 4,5, Articulo 14, Numeral 12.)

9

Reconacimiento médico.
4 (Resolucion 2674 de 2013, Articula 11,
“|Numeral 1, 2, 3, 4)

Pratticas higiénicas,

3.3/(Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,56,7,8,9,10,11,13 y 14, Artlculo
36. Articulo 35, Numeral 5y 7.)

(==l G

Educacion y capacitacion.

*l(Resolucién 267412013, Articulos 12 y 13,
Articulo 36.)

C 2]

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacion del bloque carresponde al 22% del total del acta

ES

REQUISITOS HIGIENICOS

AR

L
-D

HALLAZGOS

Recepcién y requisitos legales.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales
" [1, 3, Articulo 37,

Resolucion 5109 de 2005,

Resolucién 1506 de 2011.)

=

&)

3,6

Condicionies de almacenamiento.

2l y
(Resolucidn 2674/2013, Articulo 28, numerales
1.4,56,7.)

Y

Conservacién de los productos.

4.3|(Resolucién 2674/2013, Articulo 18, Numeral 3
Articulo 27, literales a y ¢, Articulo 28,
numerales 2, 3.)

8
N

CALIFICACION DEL BLOQUE

La calificacién del bloque corresponde al 23% del total del acta

SANEAMIENTO

ol

-

HALLAZGOS

Suministro y calidad de agua potable.

(Decreto 1575 de 2007, Articule 10, Numeral 3.
5.1/Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 3
3.2,3.3,3.5.1,3.52 v 3.5.3, Articulo 25,
Numeral 4, Articulo 32, Numeral 8. Resolucién
2115 de 2007, Articulo 9.)

-——-__-d—_'/‘

Residuos liguidos.

3
(Resolucion 2674/2013 Articulo 8, Numeral 4,
Articulo 32, Numerales 5 y 10.)

)

2,5

Residuos solidos.

53|(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numerales
5.1,5.2y 5.3, Articulo 33, Numerales 5,6y 7.
Artfculo 18, Numeral 11.)

T

L)

Centrol integral de plagas.

'I(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral
3)

Limpieza y desinfeccion de éreas._eduipos y

utensilios. 4

5.5
(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10, Numeral 1

y2.

Resolucién 2674/2013, Articulo 26 Numeral 1,)

Soportes documentales de saneamiento.

o

6| (Decrelo 1575 de 2007, Articulo 10,
Resolucién 2674/2013
Articulo 26.)

s A

CALIFICACION DEL BLOQUE

)

La calificacion del bloque corresponde al 31% del lotal del acta

Il. CONCEPTO SANITARIO

% DE CUMPLIMIENTO

CONCEPTO. Seleccione con una equis
(X) el conceplo sanitario a emitir

NIVEL DE CUMPLIMIENTO [en casc que uno o mas de los aspectos a evaluar sea idenlificada como critico y calificado como

Inaceptable (1), independiente del porcentaje de cumplimiento obtenido, &l CONCERPTO SANITARIO

a emilir serd DESFAVORABLE v se procedera a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

respectiva,

2 FAVORABLE 90-100%
/l ) FAVORABLE CON REQUERIMIENTO 60 - 89,9%
DESFAVORABLE <59,9%

; L . .
il i i




AR ~ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE & Uesva I Ie SODIG0: | F-ANLA0 Eut
]rwf/ RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO| ‘&% , RN T
s : DE ALIMENTOS Y BEBIDAS o S T ey e
‘ [il. RELACIGN DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLEGIMIENTO I !
NUMERQ TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS | [on) 3 ; B

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS [

Py
IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en Ia presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

S| No Joua

4 1 | VI. OBSERVACIONES
Par parte de la autoridad sanitarja; \

L

vl DdiAe Vor 0400 Wit e %.th niCl )rr me (1L AondaCon

f—r
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LY

{
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Por parte del establecimiento:

/ 7

/ /

7 | :

p Vi NOTIFICACION DEL ACTA

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacidn de la visita, r]
\ g b’ - .'. B

ra constancia previa lectura y.ratificacion-del contenido de la preserite atta /’hrman)oé)‘uncnonarros ¥ personas que intervinieron en la visita, hoy Z del mes de
%eﬁzt J ! ) del afio ﬁ& Zj enlaCiudadde U LD '

De la presente ac’ta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendié la visita:

i i Al

POR PARTE DE LD?’FUNCI?NLWOS QUE REALIZAN LA VISITA .

/

e | |
FIRMA: /w i V \9:\ Cf/? FIRMA: \‘MU"] l el \A{{ ! WM/(U‘D

el A=t AN ¢ 1‘,}\\@"3 e LELOS OTULT (T WD

==

g %2__) s N ceouLA (;f})(@ i 2oL o) k?

“Rij s \t-.-\\’d.\-ﬂ: AW o | GOOIED Otcya @ UV

oo A~y G LLE oo DCSUNTIE -

POR PARTE DEL ESTAELECIMIENTO

FIRMA: k\kﬂ\‘\t‘\\"@ /:\-b_}C-CQ‘ . R | ]

noware: k\(‘\—‘ SN g \ oo C,\Cl f\b\U\ \0 v _[nowere: I
CEDULA: 4 Oob J S (’{ LOQ CEDULA: ‘
CARGO: 3\) \7@\( W\ S()‘(\ o C,Q\\ \ C[ GCO CARGO:

UNIDAD EJECUTORA DE SANEAMIENTO DEL VALLE DEL CAUCA
SEDE PRINCIPAL CALI: Carrera 37A No. 4 - 88. Barrio Santa Isabel. PBX 5580868. Fax 5580727
ARQ CALI: Carrera 36B No. 5 - 51. Barrio San Fernando. Teléfono 6206875/ 76 (77 ;
ARO\TULUA Carrera 30 No. 32 - 91. Barrio Victoria. Teléfono 2244616, Fax 2247983
ARO CARTAGO: Carrera 3A No. 1A - 05. Barrio San Vicente, Teléfonos 2148644/ 2146223
Linea Nacional (Gratis): 018000 22 00 44 - Pagina WEB: www.uesvalle. gov.co
Correos electronicos: contactenos@uesvalle., gov.co - Quejas y Reclamos: quejasyreclamos@uesvalle.gov. co
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PROTOCOLO DE LAVADO BAJO NORMA TECNICA COLOMBIAN NTC 4576 Y
RESOLUCION 2115 DE 20017 DE LA PROTECCION SOCIALY DE AMBIENTE, VIVIENDA
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Modo de Aphcaaon Desmfectante ASPerSlonlﬂOtru

IVqumen de tanque 2 7( 2.{)00 '1 ’3‘_‘5

%ﬁoducto Aplicado y Dosificacién: Hipoclorito 15% (200ppm)[ I Dryquat-Amonio C.(
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