
INFORME VERIFICACIÓN ADMINISTRATIVA Y TÉCNICA DE BODEGA DE LOS OPERADORES DEL 
PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR 

 
Con el fin de verificar el cumplimiento de los Lineamientos Técnico – Administrativos, los estándares y las 

condiciones mínimas para ejecutar el Programa de Alimentación Escolar – PAE en el Departamento del Valle del 

Cauca, se realizó visita de revisión 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 Negociación definitiva., los cuales se 

detallan a continuación: 

 
Operador 

Fundación ProDesarrollo 

Comunitario Acción por 

Colombia 

 
ETC 

 
Valle del Cauca 

Dirección Cra. 5ª # 13-55 Municipio Roldanillo 

Fecha de Visita 19/06/2025 Responsable Visita Anllely Alcalde Garzón 

Fecha de la última 

inspección Sanitaria 
07/02/2025 Concepto Favorable (100%) 

No. Acta 04168 
Entidad que expide 
CHS 

Secretaria Departamental de Salud 

 

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 
 

 
1 

 
Se localiza en sitio seco, no inundable, 

aislados de cualquier foco de insalubridad 
que represente riesgos potenciales para la 
contaminación del alimento, como 
botaderos de basura, pantanos, charcos, 
etc. 

El establecimiento está ubicado dentro del 
departamento de Valle del Cauca, en la 
zona industrial del municipio de 
Roldanillo. Está alejado de focos de 
insalubridad tales como basuras, agua 
estancada, materiales en desuso, o 
malezas que puedan servir como sitio de 
anidamiento de plagas. 

 

 
CUMPLE 

 

 
2 

 
La edificación está diseñada y construida de 
manera que protege e impide la entrada de 
polvo, lluvia, suciedades u otros 
contaminantes. 

 
La construcción es resistente al medio 
ambiente e impide la entrada de lluvia, 
polvo, suciedad, plagas y animales 
domésticos. 

 

 
CUMPLE 

 

 
3 

 
Sus accesos y alrededores se mantienen 
limpios, libres de acumulación de basuras, 
aguas estancadas y otras fuentes de 
contaminación para el alimento. 

El acceso y alrededores se encuentran 
limpios y libres de polvo u otros 
contaminantes, garantizando condiciones 
ambientales adecuadas para los 
alimentos destinados para el programa. 

 

 
CUMPLE 



 

 
4 

 
La bodega tiene mecanismos de protección 
a prueba de vectores (roedores, insectos, 
entre otros), en las diferentes entradas y/o 
aberturas que existan. 

El establecimiento cuenta con medidas de 
control integral de tipo preventivo, para 
evitar el ingreso, anidamiento o 
infestación por plagas tales como 
distancias adecuadas entre puertas y pisos 
que impiden su acceso. 

 

 
CUMPLE 

 

 
5 

 

 
Las diferentes áreas de la bodega se 

encuentran debidamente separadas e 
identificadas. 

 
Se identifican las diferentes áreas de 
establecidas dentro del proceso, las cuales 
se encuentran identificadas y demarcadas. 

 

 
CUMPLE 

 

 
6 

 
La edificación y sus instalaciones están 
construidas para facilitar las operaciones de 
limpieza, desinfección y desinfestación. 
(Pisos, paredes y techos) 

 
El establecimiento se evidencia en 
adecuadas condiciones de limpieza lo que 
garantiza actividades periódicas de 
limpieza y desinfección. 

 

 
CUMPLE 

 

 
7 

El tamaño del almacén o depósito es 
proporcional a los volúmenes de insumos y 
productos terminados manejados por el 
operador disponiendo además de espacios 
libres para la circulación del personal, el 
traslado de materiales o productos. 

 
Las instalaciones tienen un área total 
aproximado y disponible para 
almacenamiento de 1.748m2 y capacidad 
de almacenamiento en estibas del 
283,2m2, para una capacidad de 
almacenamiento total de 2,031m2 las 
cuales garantizan un adecuado flujo de 
proceso. 

 

 
CUMPLE 

 
 

 
8 

Los servicios sanitarios son los adecuados, 
están limpios y cuentan con los elementos 
requeridos para la higiene personal tales 
como papel higiénico, jabón líquido 
antibacterial, implementos desechables o 
equipos automáticos para el secado de 
manos y papeleras. 

 
Se identifican unidades sanitarias 
separadas por género, debidamente 
dotadas garantizando adecuadas 
prácticas de higiene para el personal 
manipulador. 

 

 
CUMPLE 

 

 
9 

Para la higiene del personal que participa en 
la manipulación de alimentos se encuentran 
instalados lavamanos en las áreas de 
elaboración o próximos a éstas, se ubican 
avisos o advertencias al personal sobre ésta 
práctica con su respectiva frecuencia e 
indicaciones. 

En áreas cercanas a procesos de 
almacenamiento y ensamble se evidencian 
puntos de lavado de manos de 
accionamiento no manual, para realizar 
higienización de manos en cada cambio de 
actividad. 

 

 
CUMPLE 

 

VERIFICACIÓN DOCUMENTAL 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 
17 

Existe y se cumple el programa de control de 
plagas de acuerdo a la periodicidad exigida, 
cuenta con el manual y soportes respectivos 
de las medidas preventivas y correctivas. 

Se evidencia soporte para MIP realizado el 
10 de junio de 2025, por la compañía 
Truly Nolen Internacional. 

 
CUMPLE 



 
18 

Existe el documento que soporte el programa 
de manejo del agua, con soportes que 
certifiquen potabilidad, PH y cloro, soportes 
de calidad y certificación de lavado de 
tanques. 

Cuentan con certificado de lavado de los 
tanques realizado el 13 de junio de 2025 
por la compañía Acualimpia (Volumen 
Total de tanques 4000Lt.) 

 
CUMPLE 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 

 
29 

El almacenamiento de los productos y 
materias primas que requieren 
refrigeración o congelación, se realiza 
teniendo en cuenta las condiciones de 
temperatura, humedad y circulación del 
aire que requiere cada alimento. 

Se evidencian cuartos fríos en buen 
estado de funcionamiento, para 
almacenar adecuadamente los 
alimentos a  suministrar  dentro  del  
programa, teniendo en cuenta los rangos 
de temperatura requeridos. 

 

 
CUMPLE 

 
31 

Los alimentos se encuentran almacenados 
en canastillas o recipientes de material 
sanitario sobre estibas. 

Se evidencian canastillas sobre estibas 
dentro de la bodega en material sanitario, 
limpias y en buen estado de 
mantenimiento. 

 
CUMPLE 

 

 
33 

Las estibas se encuentran limpias y en 
buen estado. 

Se identifican estibas en material sanitario 
y resistente, para las labores de separación 
entre canastillas y el piso. 

 
CUMPLE 

 

 
35 

 
Los alimentos se encuentran separados entre 
sí, según sus características. 

Se evidencia separación física y funcional de 
alimentos según su naturaleza, evitando 
riesgos de contaminación cruzada. 

 

 
CUMPLE 

 

 
36 

Los productos como detergentes, 
desinfectantes y otras sustancias peligrosas 
están etiquetadas adecuadamente, con 
rótulo que indique su toxicidad y están 
almacenados en áreas o estantes aislados 
para estos productos. Se cuenta con fichas 
de seguridad de estos productos. 

El almacenamiento de detergentes y 
desinfectantes se realiza en un cuarto 
cerrado e independiente de áreas de 
almacenamiento de alimentos. 

 

 
CUMPLE 

 

 
40 

Existen espacios que permiten la adecuada 
limpieza y desinfección de áreas de 
almacenamiento. Existe rotación de los 
alimentos almacenados: primero en entrar, 
primero en salir. 

Se evidencian áreas de circulación en toda 
la bodega para garantizar las labores de 
limpieza y desinfección. 

 

 
CUMPLE 

43 El área de almacenamiento de materia prima 
y producto terminado, se encuentra 
debidamente identificada 

Todas las áreas de la bodega se evidencian 
señalizados y demarcadas según la 
secuencia lógica del proceso. 

 
CUMPLE 

CONDICIONES DE TRANSPORTE 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 

 
50 

El personal transportador presenta los 
documentos reglamentarios del vehículo 
(Licencia de conducción vigente, Seguro 
Obligatorio de Accidentes de Tránsito 
(SOAT), tarjeta de propiedad, revisión 
técnico - mecánica cuando aplique) 

Se revisaron los documentos solicitados 
para cada uno de los vehículos 
presentados para la negociación, 
evidenciándose cumplimento total en 
estos. 

 

 
CUMPLE 



51 El vehículo transportador de alimentos lleva 
en su exterior, en forma clara y visible la 

leyenda “Transporte de Alimentos” 

Los vehículos se encontraban físicamente 
en la bodega para su verificación, 

evidenciándose el respectivo rotulo 

CUMPLE 

 
52 

Los vehículos poseen concepto sanitario 
favorable vigente emitido por la autoridad 
competente por acta que hace constar las 
condiciones sanitarias del mismo. 

Se evidencio el concepto Sanitario 
Favorable para cada uno de los vehículos, 
así como los soportes de Inscripción 
sanitaria, dando aval para transportar 
alimentos. 

 
CUMPLE 

 
 
 

 
53 

Los vehículos transportadores que posean 
sistema de refrigeración o congelación, 
cuentan con un adecuado funcionamiento 
que garantiza el mantenimiento de las 
temperaturas requeridas para la 
conservación de los alimentos o sus materias 
primas y cuenta con indicadores y sistemas 
de registro. 

Se verificó el certificado que avala el 
adecuado funcionamiento de las unidades 
de refrigeración de los vehículos que 
poseen termo King. 

 
 
 

 
CUMPLE 

 

 
55 

Los vehículos de transporte no almacenan los 
alimentos directamente sobre el piso. Se 
utilizan los recipientes, canastillas, o 
implementos de material adecuado como 
estibas plásticas, de manera que aíslen el 
producto de toda posibilidad de 
contaminación 

Se evidenciaron estibas en cada uno de los 
vehículos que fueron verificados, 
garantizando que los alimentos no serán 
transportados directamente sobre el piso. 

 

 
CUMPLE 

ESTADO Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS 

ÍTEM ASPECTO OBSERVACIÓN ESTADO 

 
56 

Los equipos están fabricados con materiales 
resistentes al uso y a la corrosión y cuenta 
con adecuadas condiciones de limpieza. 

Los equipos evidenciados están construidos 
con materiales sanitarios, resistentes al uso, 
a la corrosión y son de fácil limpieza y 
desinfección. 

 
CUMPLE 

 
 
 
 

 
57 

 
 

 
Los equipos, son de acabado liso, no poroso, 
no absorbente, libre de defectos y grietas. 

Las superficies de los equipos evidenciados 
están fabricadas con materiales no tóxicos, 
resistentes al uso, a la corrosión y a los 
agentes de limpieza. Están en buen estado 
de conservación y son de acabado liso, no 
poroso y no presentan grietas o espacios 
donde puedan acumularse partículas de 
alimentos o suciedad. No están recubiertos 
con pinturas y no desprenden residuos que 
puedan adherirse al alimento y afectar su 
inocuidad. 

 
 

 
CUMPLE 



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 ventilación del establecimiento es adecuada y facilita la remoción del calor. Las puertas son resistentes, de 
superficie lisa y no absorbente. Su diseño impide el ingreso de plagas al establecimiento, ya que su abertura es 
inferior a un centímetro. La iluminación (natural y artificial) proporciona la intensidad requerida. Las lámparas se 
encuentran en buen estado de limpieza y mantenimiento. Cuentan con adecuada protección 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 Gobernación en la FTN. Los tanques están elaborados con material 
sanitario, protegidos con tapa y su ubicación permite el acceso para las labores de limpieza y desinfección 
periódicamente. El establecimiento dispone de sifones suficientes conectados al alcantarillado que permite la 
evacuación rápida y eficiente de los residuos líquidos evitando la acumulación de éstos y una adecuada disposición. 
No se percoben olores desagradable que puedan indicar un mal funcionamiento del sistema de desagüe.  

VERIFICACIÓN DE VEHICULOS 
 
 

 VERIFICACIÓN DOCUMENTAL DE VEHICULOS  

# PLACA 
TARJETA 

PROPIEDAD 
CHS SOAT 

TECNO 
MECANICA 

INSPECCION 
SANITARIA 

FUMIGA. 
CC Y LIC. 

CONDUCTOR 
CERT. 

MANIP. 
1 ZNN716 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

2 WHV001 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3 WHV214 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4 WHU649 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5 EQR071 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

6 EXZ610 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

7 WPK303 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

8 ZNM473 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

9 LXU001 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

10 USE116 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

11 KUN681 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

12 SXJ139 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

13 SQF761 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 

 
INVENTARIO DE EQUIPOS 

 
Dentro de la ficha técnica de negociación se estableció que la bodega destinada para la ejecución del Programa 

de Alimentación Escolar – PAE, debía tener como mínimo varios elementos necesarios para la adecuada ejecución 

del programa, evidenciando: 

✓ Cuarto frio de refrigeración: Funcionando y con capacidad de 72m3 (No container) 

✓ Cuarto frio de congelación: Funcionando y con capacidad de 150m3 (No container) 

✓ Cámara de alistamiento: 46m3 (No container) 



✓ Tanque almacenamiento de H2O: Capacidad de 4000Lt. Material sanitario y con tapa. 

✓ Área de inspección y vigilancia: Laboratorio separado de áreas de almacenamiento con elementos tales 

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

otros. 

✓ Planos de la bodega y cuartos fríos: Entregados y adjuntos al presente informe. 

✓ 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: 

• Canastillas 

• Portaestibas 

• Estibas 

• Balanzas y Basculas (calibrados por la ONAC) 

• Termómetros 
 

 
REGISTRO FOTOGRÁFICO 

 

 

 

 

 

 

Área Inspección y Vigilancia Cuartos Fríos Área 
Almacenamiento 

 
 

 

 

 
Área Almacenamiento Almacenamiento Res. Solidos Vehículos 



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 “FUNDACIÓN 

PRODESARROLLO COMUNITARIO ACCIÓN POR COLOMBIA” cumple con las especificaciones 

solicitadas por la Entidad Territorial Valle del Cauca, para la adecuada ejecución del Programa de 

Alimentación Escolar- PAE, por tal motivo se concluye que el comitente vendedor se encuentra 

HABILITADO para continuar dentro del proceso de negociación. 

 

 
ELABORÓ: 

 

 
ARLETH ALICIA MURIEL MUÑOZ 
INGENIERA DE ALIMENTOS - AUDITOR INTERNO  
BOLSA MERCANTIL DE COLOMBIA-BMC 
 
DOCUMENTOS ADJUNTOS: 
- Formato de Visita 
- Listado vehículos verificados 
- Concepto Higiénico e inscripción Sanitaria de Bodega 

- Plano Bodega 
- Plano Cuartos Fríos 
- Certificado de Fumigación Vigente  
- Certificado de Lavado de Tanque Vigente 
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