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PROGRAMA DE VERIFICACION Y @’

CALIBRACION DE EQUIPOS
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Ascsotias & Consuliorias

“REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
OBJETO DEL | IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA
CONTRATO MODALIDAD RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE

CASANARE” - 7 |
3 T NFORMACION GENERAL..
PROGRAMA DE VERIFICACION Y EPTO
ACTIVIDAD CALIBRACION DE EQUIPOS E INSTRUMENTOS | ETC. SN MUNICIPIO YOPAL
DE MEDICION
EQUIPO GRAMERA ELECTRONICA FECHA DE VISITA | 14-06-2025 HORA INICIO: 8:00 am
CONTRATO DE CONSULTORIA HORA DE —
LUGAR CAMPOBODEE No. 1445 DE 2024 TERMINACION 9-00.0m
RESPONSABLE LENYS MOLINA [ e ] 43.617.281 CARGO SUPERVISOR

OBJETIVO DE LA VERIFICACION Y CALIBRACION: Garantizar que los equipos e instfrumentos de medicidn utilizados por la firma
consultora, funcionen deniro de los rangos (Limifes) establecidos para garantizar resultados veraces en el proceso de verificacion de
los gramajes de materias primas y componentes de la Minuta Patrén del programa de alimentacion escolar, en las diferentes

unidades aplicativas.

T o ¥ s >
¥ |
e

AER NTEENLRTANES N -

FOTOGRAFIA No. | Eoi1PO DE MEDICION ;OTOGRAF'A NO. | ACONDICIONAMIENTO DE GRAMERA

1
OBSERVACION: Equipc con el que se redliza el procedimiento de
verificacion mensual a las balanzas electronicas utilizadas en el

programa.

OBSERVACION: Encender la Balanza electronica y esperar que
estabilice. Ajustar a cero, pulsando la tecla “Tare”. Ya lista
seguimos con el procedimiento de calibracion.

FOTOGRAFIA No. | pesa DE CONTROL DE 5 gr FOTOGRAFIA No- | pesa DE CONTROL DE 10 gr

3
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OBSERVACION: Colocar la pesa de control (5 gr) en el centro del
plato de pesada y esperar que en el display aparezca la senal
de estabilidad. Registrar la lectura obtenida en el “formato de
control de calibraciéon de balanzas.

OBSERVACION: Colocar la pesa de confrol (10 gr) en el centro
del platc de pesada y esperar que en el display aparezca la
senal de estabilidad. Registrar la lectura obtenida en el “formato
de conftrol de calibracion de balanzas.

ida perfecta E:
e e reparacionest |
CRAMERA DIGITAL O COTIHA

FOTOGRAFIA No.5 | PESA DE CONTROL DE 20 gr

FOTOGRAFIA No. PESA DE CONTROL DE 50 gr

6

OBSERVACION: Colocar la pesa de confrol (20 gr) en el centro
del plato de pesada vy esperar que en el display aparezca la
sefial de estabilidad. Registrar la lectura obtenida en el “formato
de control de calibracion de balanzas.

OBSERVACION: Colocar la pesa de control (50 gr) en el centfro
del plate de pesada y esperar que en el display aparezca la
senal de estabilidad. Registrar la lectura ocbtenida en el “formato
de control de calibracion de balanzas.

FOTOGRAFiA No. 7 | PESA DE CONTROL DE 200 gr

FOTOGRAFIA No. 8 PESA DE CONTROL DE 500 gr
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CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1445 DE 2024
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OBSERVACION: Colocar la pesa de control (200 gr) en el centro | OBSERVACION: Colocar la pesa de control (500 gr) en el centro
del plato de pesada vy esperar que en el display aparezca la | del plafo de pesada y esperar que en el display aparezca la
sefal de estabilidad. Registrar la lectura obtenida en el “formato | sefal de estabilidad. Registrar la lectura obtenida en el “formato

de control de calibracion de balanzas.

de control de calibracion de balanzas.

FOTOGRAFIA No. 9 | PESA DE CONTROL DE 1000 gr

OBSERVACION: Colocar la pesa de control (1000 gr) en el centro del plato de pesada y esperar que en el display aparezca la senal
de estabilidad. Registrar la lectura obtenida en el “formato de control de calibracién de balanzas.

e

FOTOGRAFIANO. | |1l EMENTACION PROGRAMA DE VERIFICACION Y CALIBRACION DE EQUIPOS

10

OBSERVACIONES GENERALES

A N L NN

Apagar siempre la balanza antes de proceder a la limpieza,

Las balanzas se limpiard antes y después de usarla con un cepillo suave.

Limpiar después de cada uso el plato de pesada utilizando un cepillo de cerda suave o remover con un pano himedo la
suciedad persistente. Secar el plato con papel absorbente o un pano seco.

S durante el uso de rutina del equipo se detectan anomalias en el funcionamiento, registrar el problema defectado en el
registro correspondiente,

Se verificard la balanza mensualmente para asegurarse que la misma esté en condiciones adecuadas de uso.

Se utilizara para el control de rutina juego de pesas patrén de 5 gr. a 1000 gr: clase m1-la, registrando el peso y la estadistica
descriptiva en el “formato de verificacidn equipos de medicion.

Uno o mas puntos encima de los limifes de control: Rechazo.

Uno o mas puntos debajo de los limites de control: Rechazo.

En caso de rechaze proceder inmediatamente a calibrar la balanza en un laboratorio de masa que este certificado.




iA SE = = o > CODIGO:
CONTRATO DE CONSULTORIA SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001 INTER -PAE-RES-2024-

N 2024 Y No. INTERNO 1445 el
i
’ OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION: 01

edeb—ird siera = | CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR
PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS | EECHA: 08/07/2024

Asesorias & Consuliorlas
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.”
INFORME DE EJECUCION DEL PERIODO DEL 1 AL 20 DE

INFORME DE AVANCE N. 08 JUNIO DE 2025
(’.77’\)«3

ANEXO 31

Formatos de seguimiento monitoreo y control




v UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR VERSION: 03 W H
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H FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACIGN PREPARADA EN SITIO VIGENTE DESDE et P
FEBRERO 2024 AR
ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ
1
'
Entidad Territorial: GOBERNACION DE CASANARE Municlplo: i
Fecha de la visita: l ‘ ora inicio: Institucién educativa: '
Operador: Hora terminaclén: Sede educativa: ,
Contr?to de prestacidn de Tipo de Compl o Residencias escolares Almuerzos No de
servicios No. servicios:
Califique segin nivel de cumplimiento: Cumple (1) - No Cumple (0) - N.A (No aplica) - N.O (No observado) |
Condiclones higiénico sanitarias Calificacién IOBSERVAC'ONFZ
Edificacioncs e Inctalciones (Describir la accion Accion de mejora)
El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen b
1 [limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. ‘
{
Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de |
2 |contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros. |
Las instalacicnes son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,
3 |impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpleza y desinfeccion.
Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de
4 |funcionamiento
Las Instalaciones sanitarias se encuentran {impias y con la dotacion adecuada (jabén liquido,gel
5 |antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Plan de saneamiento
Programa de Limpieza y Desinfeccién
Todas las dreas y superficies del serviclo se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se
6 |evita la acumulacion de agua vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos,
7 |cubiertos, poclllos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otras) y los registros son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.
 —
Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utifizan
8 Ipara el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.
Los equipos, utensilios y menaje empleados se limplan y desinfectan antes de cada uso y son de
9 | materiales resistentes al usoy a la corrosién .
Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento, f
10|procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna (Calificar cuando aplique). i
Control de plagas
No se evidencia indicic o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de f
11yectores.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: documentacion de la I
12|empresa fumigadora y fichas técnicas. Los registros se encuentran diligenciados de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:
Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos
Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de -
13|residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la
norma sanitaria vigente
La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
14|residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar
generacion de olores y/o proliferacion de plagas.
15 El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni
para las superficies en contacto con estos.
1 Se cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. La disposicion de este
praducto se realiza en un recipiente hermético y debidamente rotulado.
17|Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas (Calificar cuando aplique).
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Abastecimiento de agua
Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material
higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademds tiene la capacidad
suficiente para un dia de produccién.

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.

19|Fecha de la ltima limpieza y desinfeccion realizada:

18

Personal manipulador
£l personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas y cuenta con

20 ertificacion médica en la cual se acredite la aptitud para la manipulacién de alimentos.

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
21|establecido en la normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

22| actablecido en la normatividad vigente.

N

5 El personal manipulador acredita formacion en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas
de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos.

Almacenamiento
Se almacenan los alimentos de alto riesgo {lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura

24]exigidos en la normatividad sanitaria vigente: resolucion 2674 de 2013,

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuadas
25| minimizando el riesgo de contaminacién.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del

26|vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los

productos.
El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién

5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

2

-~

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn y congelacién, son diligenciados
28 correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite [a identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
29 primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para

30| evitar su uso.

Preparacion, ensamble y distribucién
Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los

31{alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

Se lavan y desinfectan los empagues, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y

32|hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparaclon y en los tiempos establecidos de

desinfeccion.
Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan

33|de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad
vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion

34
requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los complementos estén libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
35| caracteristicas de calidad o inoculdad.

e realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecldo en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y
utensilios dispuestos para |a operacion.

Las temperaturas para ios alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen
37|dentro del rango de seguridad que garantiza inoculdad y se realiza su respectivo monlitoreo.

36

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra

38{en buen estado.
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Participacién ciudadana

El comedor escolar cuenta con publicacién de ficha ténica del PAE (identificacion de la entidad territorial %
3 de la sede educativa, numero de cupos asignados conforme al tipo de complemento alimentario,

modalidad de suministro, fecha de inicio de atencién, nimero de contrato o convenio, nombre o razén
social del operador, canales de atencion al ciudadano)

40 Se encuentran publicado el ciclo de mend autorizado para la ejecucién del contrato.

Verificacion de implementos de aseo

La entrega de elementos de aseo se realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida

41 y
(Formato anexo check list elementos de aseo).

limiento de condicl operativas Porcentaje de Cumplimiento:

INDICADOR: Porcentaje de

Concepto Técnico Muy bueno 95% - 100% Bueno I B5% - 94.9% Aceptable

70% - 84.9% Deficiente < 69%

Verificacién técnica adicional (no se correlaciona con el porcentaje de cumplimienta)

Cahfique segin nivel de cumplimiento: St (X) - No (X) y registre la observacion cuando se encuentre cumplimiento.
Calificacién

OBSERVACIONES
(Describir el hallazgo)

El comedor escolar cuenta con copia del acta de visita realizada por la ETS y s NG

42 ) ;s
tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos.,

El comedor escolar cuenta con instrumentos de medicién con el fin de realizar 50 NO

43 "
control en cada una de las etapas de produccidn

La visita de seguimiento y monitoreo coincide con la distribucién, transporte y
‘ recepcion de materia prima (Se aclara que las condiciones sanitarias y . NO

requisitos normativos del transporte de alimentos y materias primas se
verifican semanalmente a traves de las visitas a la bodega de almacenamiento).

En caso de no realizar la verificacion de requerimientos alimentarios y
45 nutricionales, describir el nimero del ciclo de ment y semana.

sl NO

Obsetvaclones generales de la visita

FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:

FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA:

Nombre:

Nombre:

Documento:

Documento:

N 4 —
g‘ ;%ﬁ Hpmﬁdev I Cargo: Cargo:
S T FIRMA ADICIONAL:

FIRMA ADICIONAL:

Nombre:

Nombre:

Documento:

Documento:

Foenm

Faeman
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ENTIDAD TERRITORIAL: k Gobernacién de Casanare Municipio: I

Fecha de la visita: I Institucion educativa:

Sede educativa:
Tipo de Complemento: RESIDENCIAS ESCOLARES E ALMUERZOS I , :r:;zs l .No.di m.,

Califique segiin nivel de cumplimiento: € {Cumple) NC (No cumple) N/A {No aplica)
INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEQ o on | eaoney | calificacién

Operador:

No de dias de
prestacion:

1 |Escoba plastica con mango de madera y cerdas de fibra dura. Una en cada unidad aplicativa.

2 [Trapero tipo copa con cabo de madera e hilaza de algodén. Una en cada unidad aplicativa.
Cepillo largo de cerdas duras con mango de madera, para limpieza de pisos. Una en cada unidad

aplicativa.
4 [Cepillo plastico de manos de cerdas duras. Una en cada unidad aplicativa.

5 |Recogedor de basuras plastico, con mango de madera, Una en cada unidad aplicativa.

6 |Esponja de fibra abrasiva multiusos. Cuatro unidades mensuales por cada unidad aplicativa.

7 |Lavaloza en crema por 450 g. Cuatro unidades mensuales para cada 100 cupos.

Esponja espiral de alambre para lavado de ollas. Cuatro unidades mensuales por cada unidad

aplicativa,
9 |Desinfectante liquido (blanqueador) por 1 litro. (3,5 litros mensuales por cada 100 cupos)
Detergente en polvo para aseo general inoloro y biodegradable por 1000 g. (4 kilos mensuales por

cada 100 cupos)
Jabén antibacterial liquido para desinfeccidn de manos con dispensador y con identificacién del
11|producto, inoloro. En presentacién de 500 m! {1 unidad mensual por cada manipulador de

alimentos).
Una bolsa para basura, plastica color negro de 70 cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE

1

(=]

iz educativa)

Una bolsa para basura, plastica color verde de 70 ¢cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE

3 educativa)

Una bolsa para basura, plastica color blanco de 70 cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE

- educativa)

Par de guantes domesticos de caucho (Dos pares por manipuladora)

1

w

16{Rollo de papel higienico triplehoja por 34 m (Dos rollos mensuales por manipuladoras de alimentos)

17{Par de guantes de manipulacién de alimentos (tres pares por manipuladora diariariamente)

Porcentaje de cumplimiento:

Observaciones
ESPECIFIQUE EL MES DE ENTREGA DE LOS ELEMENTOS DE ASEO:

FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA: FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:

{\.‘

[5<) fiv1) e

'A 3 ﬂ U rem

iAo P_ICERC(“ I Nombre: Nombre:
Documento: Documento:

Cargo:

Cargo:
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s UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR VERSION: 03
‘.:, ) Educacion FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO - |CODIGO: FO-AT-VRPS-02
i RESIDENCIAS ESCOLARES VIGENTE DESDE: FEBRERO 2024

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

ENTIDAD TERRITORIAL: | GOBERNACION DE CASANARE Municipio:

Fecha de la visita: f Institucién educativa:

Operador: Sede educativa:
C a i i i
onfr to de pretacién de Tipo de Complemento: RESIDENCIAS ESCOLARES ALMUERZOS No_d‘e |
servicios No: Servicios: H
Informacién de las raclones entregadas
Descripcion del menu: .
Alimento:
Intercambios Motivo del " Aotoriaado por
. &1 <
Intercambio fecha; v po |
Califique segan nival de cumplimlento: C{Cumple) NC (No cumple) N/A (No aplica) N/O (No observado) |
Requerimlentos alimentario y nutricional —
Calificacion ;

Cumplimiento de fa minuta patrén
Se cuenta con |a totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero

1 i ; ;
de servicios y tipo de menu.

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes.

4 |El ciclo de ment se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El mend entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento

soporte de aprobacién.
Los alimentos preparados cumplen con |as caracteristicas organolépticas propias de la preparacién o alimentos que hacen parte del

menu servido.
8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de menUs, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

9 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

10 [Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para semnido COmMO para preparacion.

11 |Se cumple con los horarios de distribucidn establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12 [En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territoric

13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 [La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

Porcentaje de cumplimiento:
Observaciones

w FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA: FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:
~
. ;
' - M l Nombre: Nombre:
Documento: Documento:
Cargo: Cargo:
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Asesorias & Consultorias

INFORME DE AVANCE N. 08

é—.

CONTRATO DE CONSULTORIA SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001- | fg\‘;‘f{g_zm_
2024 Y No. INTERNO 1445 )
OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION: 01

CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR
PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADQOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.”

JUNIO DE 2025

ANEXO 32

Acta de aprobacion de formatos

FECHA: 08/07/2024

INFORME DE EJIECUCION DEL PERIODO DEL 1 AL 20 DE
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ACTA DE REUNION

FECHA: Yopal, Casanare, 02 de agosto de 2024
LUGAR: Direccién de Cobertura - Secretaria de Educacion de Casanare

ASISTENTES:

DR. NELSON LEONARDO GONZALEZ AMADOR/ DIRECTOR TECNICO DE

COBERTURA
EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ/ INTERVENTORA

INVITADOS:

Ana Lucia Rodriguez/ Profesional de apoyo interventoria
Yolisbeth Pérez / Profesional de apoyo interventoria.

Lenis Molina Choperena/ Profesional de apoyo interventoria.

Realiza apertura de la reunién el Dr. Nelson Leonardo Gonzélez Amador, Director técnico
de Cobertura Educativa, quien ejerce las funciones de supervisién del contrato de
interventoria, saluda a los asistentes, e informa que, de acuerdo a solicitud radicada por
parte de la interventora, mediante oficio No. INTER-PAE-CAS-001-A-2024 el cual tiene por
referencia lineamientos y criterios para el ejercicio de interventoria en marco de la ejecucion
del contrato de Consultoria No. 1445 de 2024, por lo cual solicita concertar orden del dia,
siendo establecido como se relaciona a continuacion: dia:

1. Presentar los lineamientos y criierios para la ejecucién de la interventoria para su

respectiva aprobacion.
2. Aprobacién de los lineamientos y criterios para la ejecucion de la interventorfa.

3. Proposiciones y Varios.

Dasarrollo de la reunién de acuerdo con orden del dia establecido:

1. Presentar los lineamientos y criterios para la ejecucion de la interventoria
para su respectiva aprobacion.

La ingeniera Edelmira Sierra Gutiérrez mediante oficio INTER-PAE-CAS-001-A-2024,
presenta a la Supervisién los lineamientos y criterios para la ejecucion de la interventoria
para su respectiva aprobacién asi:

+ Metodologiay plén de cargas (aportada en marco del Concurso de Méritos No. CAS-
OAJ-CMA-001-~ 2024).

Formatos administrativos:

« Acta de reunion

Carrera 20 No. 08 - 02 Céd. Postal 850001, Tel. 6336339 ext. 1201, Yopal, Gasanare 1de3 >o
wwy/.casarare.gov.co - educacidn@sedcasanare.gov.co u%




Casanare

NIT892099210-0

ACTA DE REUNION

Formatos seguimiento, monitoreo y control, al contrato No. SECOP il CAS-OAJ-LP-
004-2024 Y No. INTERNO 1446 DE 2024

* Formato de verificacién de infraestructura para comedores escolares programa de
alimentacion escolar - -PAE modalidad racién preparada en sitio estrategia residencias

escolares. »
» Formato de condiciones de operacion modalidad racién preparada en sitio estrategia

residencias escolares.
» Formato de control de entrega de insumos e implementos de aseo modalidad racion

preparada en sitio estrategia residencias escolares.
 Formato de requerimientos alimentarios y nutricionales modalidad racién preparada en

sitio estrategia residencias escolares
+ Formato de verificacion temperaturas y caracteristicas organolépticas alimentos

preparados y distribuidos modalidad racién preparada en sitio estrategia residencias

escolares.
« Formato de informe fotografico visita técnica de seguimiento y control comedores

escolares modalidad racién preparada en sitio.

Formatos seguimiento, monitoreo y control, a los CONTRATOS
INTERADMINISTRATIVOS: SECOP Il CAS-OAJ-CDCI-012-2024 Y No. INTERNO 1402
de 2024, No. SECOP Ii CAS-OAJ-CDCI-014-2024 Y No. INTERNO 1414 de 2024, No.
SECOP Il CAS-OAJ-CDCI-015-2024 Y No. INTERNO 1420 de 2024, No. SECOP Il CAS-

OAJ-CDCI-016-2024 Y No. INTERNO 1424 de 2024

» Formato de condiciones de operacion racion preparada en sitio con enfoque diferencial.

* Formato de requerimientos alimentarios y nutricionales racién preparada en sitio con
enfoque diferencial.

2. Aprobacién de los lineamientos y criterios para la ejecucién de la interventoria.

La Supervisién realiza la validacion a los lineamientos y criterios para el ejercicio de

interventoria en marco de la ejecucion del contrato de interventoria.
Se recomienda que una vez en marcha se requiera un formato adicional o actualizar para
la prestacién de servicio se debera Informar a la entidad para su validacién con anterioridad

3. Proposiciones y varios

La supervision aprueba cada uno de los aspectos previamente abordados, quedando
fijados como acuerdos para ejecucion, asi mismo se crea compromiso en el cumplimiento

de los plazos pactados.

Carrera 20 No. 08 - 02 Cod. Postal 850001, Tel. 6336339 ext. 1201, Yopal, Casanare 2de3

www.casanare.gov.co - educacion@sedcasanare.gov.co
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ACTA DE REUNION

Firmas en sefial de aprobacién del acta,

-

LEQNARDO GONZALEZ EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ -
INTERVENTOR

NELS
AMADOR
DIRECTOR TECNICO GOBERTURA

Anexos:
1. Listado asistencia general en un (1) folio

Transcribié: Yolisbeth Pérez
Asistente Admo. Interventoria

3de3

Carrera 20 No. 08 — 02 Cod. Postal 850001, Tel. 6336339 ext. 1201, Yopal, Casanare
www.casanare.gov.co - educacidn@sedcasanare.gov.co /_’! O
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edelira sie s o CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR

CONTRATO DE CONSULTORIA SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001- | _CSA'E'_‘F‘{‘E’;_ZOM
2024 Y No. INTERNO 1445 s
OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION: 01

Asesorias & Consultorfas.

PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.”

FECHA: 08/07/2024

INFORME DE AVANCE N. 08 INFORME DE EJECUCION DEL PERIODO DEL 1 AL 20 DE

JUNIO DE 2025

VISITAS TECNICAS DE SEGUIMENTO, MONITOREO Y CONTROL A COMEDORES

ESCOLARES

7715
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N CONTRATO DE CONSULTORIA SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001- CODIGO:

INTER -PAE-RES-2024-
2024 Y No. INTERNO 1445 002
»
’ OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION: 01
e_é(e.[\—u—\ir_é\ Csie,m‘réf @- CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR
seacrlas @ Consulores PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS

FECHA: 08/07/2024
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.”
INEORME DE AVANCE N. 08 INFORME DE EJECUCION DEL PERIODO DEL 1 AL 20 DE

JUNIO DE 2025

F77¢

ANEXO 33

Cronograma de visitas técnicas de seguimiento y control a comedores escolares
periodo del 1 al 20 de junio de 2025
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CONTRATO DE CONSULTORIA SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001- CODIGO:

N INTER -PAE-RES-2024-
N 2024 Y No. INTERNO 1445 ol
s

’ OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION: 01

edelird ser s S CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR

Ascsorlas & Consultorfas

PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS |  EgCHA: 08/07/2024
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.”

INFORME DE EJECUCION DEL PERIODO DEL 1 AL 20 DE

INFORME DE AVANCE N. 08

_ JUNIO DE 2025

qd ”df?é} |

ANEXO 33.1

Informe de visitas técnicas de seguimiento y control a prestacion de servicio en
Comedores Escolares periodo del 1 al 20 de junio de 2025
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INFORME DE VISITAS
TECNICAS DE
SEGUIMIENTO,

MONITOREO Y CONTROL
A LAS INSTITUCIONES
EDUCATIVAS OFICIALES
ESTRATEGIA
RESIDENCIAS
ESCOLARES DEL
DEPARTAMENTO DE
CASANARE.

ga
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Asasorias & Consultorias

ASESORIAS Y CONSULTORIAS
EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Yopal Casanare

E mail: asesoriayconsultoriaedelmira@gmail.com
Teléfono: 3112632150
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CONTRATO DE CONSULTORIA AL
SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001-2024 No. INTERNO 1445 DE 2024 DE 31-07-2024 ot

OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, VERSION 1

\,
g’ CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADQS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS
ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE
CASANARE”

edebra sierra S
Asasorias & Consuliorias

FECHA: 31/07/2024

INFORME DE EJECUCION No. 8: PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

CONTRATO DE CONSULTORIA No. 1445 DE 2024

OBJETO DEL CONTRATO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA,
FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS
ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE”

INFORME DE VISITAS TECNICAS SEGUIMIENTO, MONITOREO Y CONTROL
PERIODO: 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

YOPAL- CASANARE
2025
Yopal Casanare

E mail: intervnetoriaresidenciasescolares@gmail.com
Teléfono: 3112632150
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% 00
p OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA,'ADMINISTRATIVA,]URfDICA, FINANCIERA, VERSION 1
’ CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

edelird Seccd = ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS
ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE

Asesorias & Consultorias

FECHA: 31/07/2024

CASANARE”
INFORME DE EJECUCION No. 8: PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025
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Y R L i CODIGO: )
. CONTRATO DE CONSULTORIA T

SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001-2024 No, INTERNO 1445 DE 2024 DE 31-07-2024

5 L Wbty st s o0 e SN A L N S
2 OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, | VERSION 1

’ ’ CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS
ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE
CASANARE"

edel s sierrad =
Ascsorlas & Consuliorios

FECHA: 31/07/2024

INFORME DE EJECUCION No. 8: PERICDO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

INTRODUCCION

En cumplimiento al Contrato de Consultoria No.01445 de 2024, cuyo objeto es: “REALIZAR
INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA
IMPLEMENTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES
MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS INSTITUCIONES OFICIALES
DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE” y en concordancia con la Resolucién 00335 de 2021, “Por la
cual se expiden los Lineamientos Técnicos — Administrativos, los Estdndares y las Condiciones
Minimas del Programa de Alimentacién Escolar — PAE”, se encuentran los anexos técnicos:
Alimentacion saludable, Calidad e Inocuidad, Participacion ciudadana, seguimiento y monitoreo,
administrativo y financiero, y compras publicas locales, en los cuales se desarrollan en mayor detalle
todos los aspectos que se deben tener en cuenta para la implementacién y operacion del Programa
de Alimentacion Escolar por parte de las Entidades Territoriales Certificadas.

Por lo anterior, el seguimiento es una herramienta de gestién que busca determinar los avances y
logros de los productos y resultados de las politicas publicas con relacién a los objetivos propuestos.
Por su parte, el monitoreo y control son actividades fundamentales en la implementacién y
ejecucién de los programas, que permiten evaluar y ajustar las acciones desarrolladas, a partir del
uso adecuado de la informacion, en coherencia con los procesos establecidos para la mejora
continua del programa y sus estrategias.

A continuacion, se presenta el proceso de seguimiento, monitoreo y control que adelanté la firma
interventora en el periodo del 01 al 20 de junio de 2025, durante la fase operativa del contrato de
prestacién de servicios 1446 de 2024 en la entrega de la modalidad racién preparada en sitio
estrategia Residencias Escolares (RE).
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MARCO NORMATIVO
Constitucion Politica de Colombia: Articulos 209, 270y 287.
v" Ley 09 de 1979, “Por la cual se establecen Medidas Sanitarias”

v" Ley 715 de 2001: “Por la cual se establecen las distintas fuentes que financian el PAE para ser
ejecutadas por los distritos y municipios”.

v Ley 819 de 2003: “Por la cual se dictan normas organicas en materia de presupuesto,
responsabilidad y transparencia fiscal y se dictan otras disposiciones”.

v Ley 1150 de 2007: “Por medio de la cual se introducen medidas para la eficiencia y la transparencia
en la Ley 80 de 1993 y se dictan otras disposiciones generales sobre la contratacién con Recursos
Publicos”.

v Ley 1955 de 2019: “Por el cual se expide el plan nacional de desarrollo 2018-2022 “PACTO POR
COLOMBIA, PACTO POR LA EQUIDAD”.

[...] Articulo 189. “Por la cual se crea la Unidad Especial Administrativa de Alimentacion Escolar y
se definen sus objetivos”.

v Ley 2042 de 2020: “Por medio de la cual se otorgan herramientas para que los padres de familia
realicen un acompafiamiento eficaz con el fin de cuidar los recursos del PAE”.

v Ley 2046 de 2020: “Por la cual se establecen mecanismos para promover la participacion de
pequefios productores locales agropecuarios y de la agricultura campesina, familiar y comunitaria
en los mercados de compras publicas de alimentos”.

v’ Ley 2167 de 2021: “Garantiza la operacién del Programa de Alimentacién Escolar - PAE - durante el
calendario académico”.

v’ Ley 2195 de 2022: “Por medio de la cual se adoptan medidas en materia de transparencia,
prevencién y lucha contra la corrupcién y se dictan otras disposiciones”.

v Resolucién 2674 de 2013: “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012y
se dictan otras disposiciones”. ’

v Resolucién 00335 de 2021: “Por la cual se expiden los Lineamientos Técnicos — Administrativos, los
Estandares y las Condiciones Minimas del Programa de Alimentacién Escolar — PAE”".
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MARCO CONCEPTUAL

Control: El control tiene como objetivo principal mantener el proyecto alineado con sus objetivos. El
control es una labor dindmica y que dia a dia necesita ajustes. Sea cual sea la herramienta elegida para
ello, debe tener un alto grado de flexibilidad que permita la introduccién de cambios y adaptaciones.
(Monitoreo, Seguimiento y Evaluacién de Proyectos Sociales, 2007).

Etapa Operativa: Para el inicio de la prestacién del servicio de alimentacion escolar, una vez adjudicado
el contrato al operador u operadores conforme a las especificaciones alli establecidas y acorde con los

lineamientos Técnicos Administrativos del PAE, la Entidad Territorial debe asegurarse del cumplimiento
de los puntos de control establecidos para todas las actividades, de acuerdo con como se describe a

continuacion.

Modalidades de atencién: hace referencia al proceso y lugar de elaboracion, preparacién y distribucién
de los alimentos a suministrar. En el PAE se tiene previstas las siguientes modalidades de entrega del
complemento, cuya eleccién, depende a su vez de los ambientes donde se presta el servicio de
alimentacion escolar. (articulo 6 Resolucion UApA 335 de 2021).

Modalidad Preparada en Sitio: La modalidad “Preparada en Sitio” debe ser preferente, siendo necesario
para su implementacién que la infraestructura educativa cumpla con las especificaciones establecidas en
la normatividad sanitaria vigente, permita el almacenamiento y preparacion de los alimentos
directamente en las instalaciones del comedor escolar, garantizando la calidad e inocuidad de estos y el
cumplimiento de la minuta patron.

Seguimiento o monitoreo: El seguimiento o monitoreo es una accion permanente a lo largo del proceso
de los proyectos que permite una revision periédica del trabajo, tanto en su eficiencia en el manejo de
recursos, como de su eficacia en el cumplimiento de los objetivos propuestos.

A través de la recoleccion y el anélisis continuo de informacién se pueden controlar los avances durante
la fase de ejecucion y comparar asi los resultados esperados con el estado de avance de estos, lo que
permite identificar y valorar posibles problemas y logros de los procesos de ejecucidn, asi como
proporcionar informacion fiable y oportuna, con el fin de hacer ajustes para lograr el objetivo deseado.
Es de vital importancia que el seguimiento o monitoreo se realice como una parte integral del proceso,
acordada con los responsables de la gestion, para que no sea solo una supervision.
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1. OBJETIVOS
1 Realizar seguimiento y monitoreo a la entrega de la modalidad Racion preparada en sitio

estrategia Residencias Escolares (RE), en las instituciones educativas priorizadas del Departamento
de Casanare conforme a los cupos registrados en el Sistema Integrado de Matricula -SIMAT, los
documentos técnicos de nutricion establecidos en el proceso SECOP Il CAS-OAJ-LP-004-2024 y mesa
de trabajo del 09 de agosto de 2024 y las condiciones de calidad e inocuidad establecidas en la

normatividad sanitaria vigente.

2. Generar controles sobre los hallazgos obtenidos mediante el establecimiento de planes de
mejora, que permitan subsanar y evitar la incidencia de estos, de manera oportuna, garantizando la
prestacion del servicio durante todos los dias establecidos dentro del calendario escolar.

2. ALCANCE

Aplica a todas las actividades de seguimiento, monitoreo y control técnico realizados para la entrega
de la modalidad Racién Preparada en Sitio (PS) estrategia Residencia Escolares (RE) en las instituciones
educativas priorizadas del Departamento de Casanare durante el periodo del 01 al 20 de junio de

2025.

3. METODOLOGIA

Para establecer el presente seguimiento, la firma consultora realizd las visitas técnicas, aplicando
formatos para evaluar el cumplimiento de los aspectos técnicos exigidos para la implementacion del
PAE en la modalidad racién preparada en sitio (PS) Estrategia Residencia Escolar (RE). A continuacion, en la
Tabla No. 1 se relacionan los formatos sugeridos por la UApA y adaptados por interventoria para la
verificaciéon en campo.

Tabla 1. Formatos para visitas de sequimiento, monitoreo y control del PAE.

MODALIDAD DE ATENCION FORMATO ESTABLECIDO

Raci6n preparada en sitio 1. Formato de condiciones de operacién racién preparada en sitio.

2. Formato de control de entrega de insumos e implementos de aseo
modalidad racion preparada en sitio estrategia residencias escolares.

3. Formato de requerimientos alimentarios y nutricionales racion
preparada en sitio.

4. Formato de verificacién temperaturas y caracteristicas organolépticas
alimentos preparados y distribuidos racidon preparada en sitio.

5. Formato de informe fotografico visita técnica de seguimiento y control
comedares escolares modalidad racién preparada en sitio.

Asi bien, en lo referente a los parametros calificables en cada uno de los formatos en tabla N°2
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se especifican los aspectos evaluados:
Tabla 2. Parametros técnicos evaluados de operacion modalidad preparacion en sitio estrategia Residencias Escolares.

Condiciones higiénico-sanitarias

Edificaciones e instalaciones
1 El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.
2 Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.
3 Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
limpieza y desinfeccion.
4 las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabén liquido, gel
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

6 Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se
evita la acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

7 Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos,
cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados
correctamente y oportuna.

8 Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan
para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a la corrosion.

10| Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento,
procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

Control de plagas

11| No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de
vectores.

12| Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soporte: diagndstico empresa
fumigadora, cronograma, formato de inspeccién interno, documentacién de empresa fumigadora, fichas
técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacion:

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos
13| Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de
residuos sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la

norma sanitaria vigente.
14 | La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa documental.
Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de

olores y/o proliferaciéon de plagas.

15| El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni
para las superficies en contacto con estos.

16 | Se cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado.
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17 I Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas.

Abastecimiento de agua

18 | Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material
higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la capacidad
suficiente para un dfa de produccion.

19| "Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tangue de almacenamiento de agua potable.

Personal manipulador
20 | El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas.
Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo con

2 lo establecido en la normatividad vigente.

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo
22 establecido en la normatividad vigente.
73 El personal manipulador acredita formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas

de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacién de alimentos.

Almacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura
exigidos en la normatividad sanitaria vigente: resolucién 2674 de 2013.

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados
minimizando el riesgo de contaminacion.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del
26 | vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los
productos.

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién
5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracidn y congelacién, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar

24

25

27

28

29

30
Su uso.

Preparacién, ensamble y distribucion

31. Los procesos de produccidn se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen
los alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

32. Se lavan y desinfectan los empagues, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y
32 | hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos de
desinfeccion.

33. Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se
realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacién.
3Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad
34 |vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion
requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biolégica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, seglin lo establecido en los
36 | manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y

utensilios dispuestos para la operacién.

31

33

35
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37

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen
dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad y se realiza su respectivo monitoreo.

38

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en
buen estado.

Participacién ciudadana

39

El comedor escolar cuenta con publicacion de ficha técnica del PAE (identificacién de la entidad territorial y
de la sede educativa, nimero de cupos asignados conforme al tipo de complemento alimentario, modalidad
de suministro, fecha de inicio de atencidn, nimero de contrato o convenio, nombre o razon social del
operador, canales de atencién al ciudadano)

40

Se encuentran publicado el ciclo de menu autorizado para la ejecucion del contrato.

Veri

ficacién de implementacion de aseo

41

41. La entrega de elementos de aseo se realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida
(Formato anexo check list elementos de aseo).

Tabla 3. Formato de control de entrega de insumos e implementos de aseo modalidad racién preparada en sitio
modalidad estrategia Residencia Escolares.

Insumos e implementos de aseo

Escoba plastica con mango de madera y cerdas de fibra dura. Una en cada unidad aplicativa.

Trapero tipo copa con cabo de madera e hilaza de algoddn. Una en cada unidad aplicativa.

Cepillo largo de cerdas duras con mango de madera, para limpieza de pisos. Una en cada unidad aplicativa.

Cepillo plastico de manos de cerdas duras. Una en cada unidad aplicativa

Recogedor de basuras plastico, con mango de madera. Una en cada unidad aplicativa.

Esponja de fibra abrasiva multiusos. Cuatro unidades mensuales para cada 100 cupos.

Lavaloza en crema por 450 g. Cuatro unidades mensuales para cada 100 cupos.

Esponja espiral de alambre para lavado de ollas. Cuatro unidades mensuales por cada unidad aplicativa.

O| 0 [Nl o ||l & | W Nk

Desinfectante liquido (blanqueador) por 1 litro. (3,5 litros mensuales por cada 100 cupos)

=
o

Detergente en polvo para aseo general inoloro y biodegradable por 1000 g. (4 kilos mensuales por cada 100
cupos)

11

Jabén antibacterial liquido para desinfeccién de manos con dispensador y con identificacién del producto,
inoloro. En presentacién de 500 ml (1 unidad mensual por cada manipulador de alimentos).

12

Una bolsa para basura, plastica color negro de 70 cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE educativa)

13

Par de guantes domésticos de caucho (Dos pares por manipuladora)

14

Rollo de papel higiénico triple hoja por 34 m (Dos rollos mensuales por manipuladoras de alimentos)

15

Par de guantes de manipulacién de alimentos (tres pares por manipuladora diariamente)

Finalmente, resulta preciso aclarar, que todos los parametros anteriores, fueron calificados mediante criterios de
estudio: (1) cumple, (0) no cumple, (NA) no aplica y (NO) no observado, para ser totalizados y comparados segln
parametros dados por la UApA, relacionados en la Tabla No. 4.
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Tabla 4. Puntos de corte para calificacion de visitas — UaPa.

85% -

o/ _ 0,
Muy bueno | 95% - 100% BMee | g, oo

Aceptable 70% - 84.9% | Deficiente | <69%

La informacién obtenida de las visitas de campo, es notificada mediante correo electrénico
interventoriaresidenciaescolar@gmail.com, con cortes semanales de visitas técnicas, con oficio remisorio,
relacionando cada una de las visitas y el respectivo escaner de las mismas; de igual manera, se hace el envio de
la matriz en Excel donde se relacionan los hallazgos encontrados en las visitas y que requieren de plan de

mejora.

4. RESULTADOS DE LA VERIFICACION DE ASPECTOS TECNICOS
4.1 CONSOLIDADO DE VISITAS TECNICAS PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

El seguimiento, monitoreo y control de la ejecucién PAE, es un proceso que se evalla conforme a las
especificaciones contractuales establecidas y acorde con los lineamientos Técnicos Administrativos del PAE, a
través de un conjunto de actividades permanentes de recoleccion de informacién y andlisis que determina
fallas y oportunidades de mejora como alternativas de solucidn para generar alertas tempranas que permitan

la eficacia y efectividad del programa.

Durante la ejecucién del programa se verificé la gestion y operacién del contratista, por medio de visitas de
reconocimiento en campo, las cuales buscaron recolectar informacién de los procesos del PAE desarrollados
para la entrega de Raciones Alimentarias en las sedes educativas priorizadas, que se encuentran anexas al
cumplimiento del Contrato de prestacién de servicios No. 1446 de 2024 ejecutado por la empresa “UNION

TEMPORAL PAE INTERNADOS CASANARE 2024".

En el periodo de operacién comprendido periodo del 01 al 20 de junio de 2025, se realizaron visitas de
seguimiento, monitoreo y control al desarrollo del programa, donde se entrego la racion preparada en el sitio a
nifios, nifias, adolescentes y jovenes, matriculados en las Instituciones Educativas oficiales del Departamento

de Casanare.

Para garantizar integralmente el servicio del Programa de Alimentacién Escolar a los nifios, nifias adolescentes
y jovenes registrados en el SIMAT, bajo la modalidad Racién preparada, se requiere contar con el cumplimiento
de las condiciones sanitarias adecuadas y de aspectos relacionados con los anexos de la Resolucion 00335 de
2021. Por consiguiente, las areas de consumo deben estar limpias y ordenadas de tal manera que no se
generen sustancias contaminantes y de igual manera cumplir con los requerimientos nutricionales estipulados
en los documentos técnicos de nutricidn. Por lo tanto, basandonos en los requisitos de las instalaciones, es
preciso mantener el orden en algunas de las unidades aplicativas y aplicar cabalmente el plan de saneamiento
que responde a las necesidades de la sede educativa, de igual manera dar cumplimiento a cabalidad al ciclo de
mend y minuta patrén, mediante el ejercicio del plan de capacitaciones y acompafiamiento continuo.
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A continuacidn, se relacionan en la tabla No. 5y 6 las visitas realizadas en el periodo del 01 al 20 de junio de
2025, es importante aclarar que, si bien en la tabla 5 se relacionan las visitas de infraestructura y SPQRS y/o
actas de reunién y estrategia de vida saludable estas seran analizadas en sus respectivos informes.

Tabla 5. Visitas realizadas en el periodo del 01 al 20 de junio de 2025.

Modalidad de atencion

Visitas realizadas Del 01 al 20 de
junio de 2025

Racidn preparada en sitio estrategia Residencias Escolares (RE) 9
Infraestructura 6
Seguimiento a SPQRS y/o Acta de reunién/CAE 0
Estrategia de vida saludable 3
Total, visitas Del 01 al 20 de junio de 2025 18

Para efecto del presente informe se analizaran los resultados obtenidos en las visitas técnicas de la modalidad
Racion preparada en sitio (PS) estrategia Residencias Escolares (RE), es decir, las 20 visitas a las Instituciones
Educativas oficiales, visitas que permitieron evidenciar de manera porcentual, el cumplimiento general de los
diferentes aspectos técnicos de la operacion dada en los centros educativos asignados, a continuacién, se
relaciona los periodos evaluado Del 01 al 20 de junio de 2025, correspondiente a 4 semanas de prestacion de

servicio.

llustracion 1. Visitas realizadas para el periodo del 01 al 20 de junio de 2025

Visitas realizadas Del 01 al 20 de junio de

2025
20
18
16
14
12
10
8
6
: =
2
; ]
Racién Infraestructura Seguimiento a Estrategiade Total, visitas
preparada en SPQRS y/o0 Acta vida saludable Del 01 al 20 de
sitio estrategia de junio de 2025
Residencias reunion/CAE
Escolares (RE)
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Tabla 6. Consolidado de visitas realizadas periodo del 01 al 20 de junio de 2025- modalidad Racion preparada en sitio
estrategia Residencia Escolar (RE).

FECHA MUNICIPIO INSTITUCION EDUCATIVA SEDE
5/06/2025 OROCUE EL ALGARROBO EL ALGARROBO
5/06/2025 OROCUE C.E MIRALINDO C.E MIRALINDO

LUIS CARLOS GALAN SAMIENTO- LUIS CARLOS GALAN SAMIENTO-

5/06/2025 OROCUE FEMENINO FEMENINO
11/06/2025 OROCUE JOSE ANTONIO GALAN JOSE ANTONIO GALAN
11/06/2025 RECETOR FERNANDO RODRIGUEZ FERNANDO RODRIGUEZ
16/06/2025 TAMARA VICTOR GOMEZ CORREDOR VICTOR GOMEZ CORREDOR
16/06/2025 HATO COROZAL BONIFACIO GUTIERREZ BONIFACIO GUTIERREZ
18/06/2025 TRINIDAD POZO PETROLERO POZO PETROLERO

SAN LUIS DE
18/06/2025 PALENQUE FRANCISCO LUCEA FRANCISCO LUCEA

4.1.1 Formato de Condiciones de operacion modalidad Racion preparada en sitio estrategia
Residencias Escolares (RE)

Se realiza calificacién teniendo en cuenta los puntos de corte establecidos por la UApA, los cuales permitieron
realizar un analisis de la situacién del programa de alimentacién escolar PAE, en el periodo del 01 al 20 de

junio de 2025.

Tabla 7. Resultados de visitas realizadas periodo del 01 al 20 de junio de 2025- modalidad Racidn preparada en sitio
estrategia Residencia Escolar (RE).

INSTITUCION
FECHA MUNICIPIC EDUCATIVA SEDE PORCENTAIJE CONCEPTO
5/06/2025 OROCUE EL ALGARROBO EL ALGARROBO 90,63% Bueno
5/06/2025 OROCUE C.E MIRALINDO C.E MIRALINDO 93,75% Bueno
LUIS CARLOS GALAN
SAMIENTO- LUIS CARLOS GALAN
5/06/2025 OROCUE FEMENINO SAMIENTO-FEMENINO 100,00% Muy bueno
JOSE ANTONIO
11/06/2025 OROCUE GALAN JOSE ANTONIO GALAN 87,50% Bueno
FERNANDO
11/06/2025 RECETOR RODRIGUEZ FERNANDO RODRIGUEZ 96,67% Muy bueno
VICTOR GOMEZ VICTOR GOMEZ
16/06/2025 TAMARA CORREDOR CORREDOR 82,86% Aceptable
BONIFACIO
16/06/2025 | HATO COROZAL GUTIERREZ BONIFACIO GUTIERREZ 87,50% Bueno
18/06/2025 TRINIDAD POZO PETROLERO POZO PETROLERO 96,77% Muy bueno
SAN LUIS DE
18/06/2025 PALENQUE FRANCISCO LUCEA FRANCISCO LUCEA 100,00% Muy bueno
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llustracién 2. Porcentaje de calificacion en visitas técnicas periodo del 01 al 20 de junio de 2025 — Condiciones de operacion
modalidad Racién preparada en sitio estrategia residencias escolares.

45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

Muy bueno Bueno Aceptable

llustracién 3. Porcentaje de calificacién en visitas técnicas periodo del 01 al 20 de junio de 2025 — Por variables de
condiciones de operacion modalidad Racién preparada en sitio.

Verificacion de implementos de aseo
Participacién ciudadana
Preparacion ensamble y distribucion
Almacenamiento

Personal manipulador
Abatecimiento de agua

Manejo y disposicion de residuos
control de plagas

Programa de limpieza y desinfeccion

Edificaciones e intalaciones

20 40 60 80 100 120

o

Es preciso aclarar que las variables de preparacién, ensamble y distribucién, almacenamiento,
abastecimiento de agua, limpieza y desinfeccién, edificaciones e instalaciones tuvieron calificaciones
bajas debido que, aunque la actividad ya se realizo, es decir fumigaciones, entrega de dotaciones y
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elementos de aseo, los soportes no reposan en las carpetas operativas de cada una de las sedes
educativas, por tanto, se realizé requerimiento al operador para que dejara una copia en cada sede.

4.1.2 Formato de Condiciones de requerimientos alimentarios y nutricionales Racidn preparada
en sitio.

El formato de requerimientos alimentarios y nutricionales se aplicé cinco (05) durante el periodo del
01 al 20 de junio de 2025, en las instituciones educativas visitadas a en sitio estrategia modalidad
Residencia Escolar (RE), debido a que en dichas Instituciones se encontraba en pre-alistamiento el
menu del dia o ya se habia realizado la entrega de la racién, por ende, no se encontraron los

componentes para realizar la verificacion.

Tabla 8. Resultados de Condiciones de requerimientos alimentarios y nutricionales Racion preparada Racion preparada
en sitio estrategia Residencia Escolar (RE).

INSTITUCION %
FECHA MUNICIPIO St SEDE EDUCATIVA | .ymb CALIFICACION
LUIS CARLOS I
05/06/2025 OROCUE GALAN SARMIENTO PRINCIPAL 85,7% BUENO
11/06/2025 CHAMEZA "OSEGQLNATI\?N'O PRINCIPAL 85,7% BUENO
VICTOR GOMEZ PRINCIPAL ,,
16/06/2025 TAMARA EOHRESOR 85,7% BUENO
BONIFACIO C,
16/06/2025 HATOCOROZAL SUTIERFEZ PRINCIPAL 85,7% BUENO
SAN LUIS DE i
18/06/2025 23] ENOLIE FRANCISCO LUCEA PRINCIPAL 100% MUY BUENO

Es importante mencionar que el formato de verificacién temperaturas y caracteristicas
organolépticas alimentos preparados y distribuidos racién preparada en sitio, permite verificar
variables del formato de requerimientos alimentarios y nutricionales, por ende, su analisis serd en

conjunto.
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llustracion 4. Porcentaje de calificacién en visitas técnicas periodo del 01 al 20 de junio de 2025 — Requerimientos
alimentarios y nutricionales Racién preparada en sitio estrategia residencias escolares.
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ANALISIS DE RESULTADOS

Como resultado del seguimiento en campo a través de actas de verificacion, se elabora el presente
informe el cual hace un andlisis del porcentaje de cumplimiento técnico de la operacién del PAE en
la modalidad racidon preparada en sitio estrategia Residencia Escolar (RE)., bajo lo puntos de corte para
calificacion dados por la Unidad administrativa alimentos para aprender — UApA (Relacionados en la
tabla N° 4).

Se precisa mencionar, que el actual documento, se complementa con la evaluacion del Plan de
Mejoramiento implementado por el operador PAE, para mitigar y/o subsanar las eventualidades
técnicas, hallazgos u observaciones, que requirieron acciones correctivas.

Para modalidad racién preparada en Sitio estrategia Residencia Escolar (RE) complemento alimentario

desayuno, almuerzo y cena, la calificacién de cumplimiento general promedio durante el periodo del
01 al 20 de junio de 2025 fue de 85.70% lo que requirié de acciones inmediatas y subsanacion de
cada hallazgo por parte del operador, mediante el reporte de visitas y levantamiento de planes de
mejora, de igual manera, para aquellos hallazgos de tipo 1 que no dan lugar a subsanacion por la
afectacién directa en la prestacion de servicio, se aplicé descuento conforme a lo estipulado en el
acta de conformacién del comité técnico de seguimiento y control del 09 de agosto de 2024. Las
variables mas afectadas fueron las relacionadas con edificaciones e instalaciones.
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4.2 ANALISIS DE iITEMS EVALUADOS PARA RACION PREPARADA EN SITIO.

Tabla 9. Andlisis de aspectos evaluados en condiciones de operacion para racion preparada en sitio estrategia modalidad

Residencia Escolar (RE). periodo del 01 al 20 de junio de 2025.

iTEM EVALUADO

ANALISIS

Condiciones higiénico -
sanitarias Edificaciones
e instalaciones

En general las variables evaluadas en este ftem obtuvieron un 80%, de
cumplimiento debido Al cumplimiento en el numeral 2, relacionado con, “Las
instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de
produccidon de contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y
otros”. Esta ultima variable estd relacionada con aberturas o comedores con
ventanales amplios sin malla tipo angeo.

Plan de saneamiento -
Programa de limpieza y
desinfeccién

Las variables evaluadas en este item obtuvieron un 100% de cumplimiento,
variable que respecto a meses anteriores su porcentaje de cumplimiento bajo,
lo que género planes de accion del operador realizando refuerzo en el
programa de capacitacion en los programas de limpieza y desinfeccion del plan
de saneamiento establecido; se identificd No cumplimiento en variable. “6.
Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas
condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion de agua y los registros
son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna”. Variable
“7. Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y
utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar,
cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se
realizan de manera oportuna.” Debido a la falta de diligenciamiento de los
formatos.

Control de plagas

Las variables evaluadas en este ftem obtuvieron un cumplimiento del 100%
debido a que, aunque si se realizé el proceso de fumigacion en todas las sedes
priorizadas no reposan los soportes dentro de la carpeta operativa de la sede
educativa, o por problemas de la infraestructura de las residencias escolares se
requierié refuerzo en el control de plagas establecido, accién implementada
por el operador.

Manejo y disposicién de
residuos  sélidos vy
liquidos

La variable evaluada en este item obtuvo un 80% de cumplimiento debido a No
cumplimiento en la variable “13. Existe al interior del servicio de alimentacion,
recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en
buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a
la norma sanitaria vigente. Variable “16. Se cuenta con protocolos para el
manejo y disposicién de aceite vegetal usado. La disposicion de este producto
se realiza en un recipiente hermético y debidamente rotulado”, lo que género
planes de accion del operador realizando refuerzo en la capacitacion del
personal manipulador en el programa Manejo y disposicién de residuos sélidos
y liguidos.

Abastecimiento de agua

La variable 19 que compone este item obtuvo un cumplimiento del 100% “Se
realiza la limpieza y desinfeccidn periédica del tanque de almacenamiento de
agua potable.” el operador realizé refuerzo en la capacitacién del personal
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iTEM EVALUADO ANALISIS

manipulador en el programa de Abastecimiento de agua.

Las variables evaluadas en este item obtuvieron un 60% de cumplimiento
debido al No cumplimiento en las variables 20. El personal manipulador no
presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas y cuenta con
certificacion médica en la cual se acredite la aptitud para la manipulacién de
alimentos, 21. Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace
uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad
vigente y 23. El personal manipulador acredita formacion en educacion
sanitaria, principios bdsicos de Buenas Précticas de Manufactura y précticas
higiénicas en manipulaciéon de alimentos. Acciones que requirieron plan de
accion por parte del operador para el cumplimiento de la actividad.

Personal manipulador

Las variables evaluadas en este ftem obtuvieron un 100 % de cumplimiento,
debido a No cumplimiento en el numeral 30. La materia prima no conforme se
Almacenamiento encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su
uso. el operador realizé refuerzo en la capacitacién del personal manipulador
lo anterior, fue realizado y los soportes reposan en las carpetas operativas.

Las variables evaluadas en este item obtuvieron un 80% de cumplimiento
debido al cumplimiento en los numerales 36. Se realizan actividades de
mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, seglin lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de
Preparacién, ensamble la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacion., 38. Se
y distribucion dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de
raciones y se encuentra en buen estado, Esta variable en la operacion se
encuentra con porcentaje de cumplimiento bajo debido a que algunas sedes
no disponen del menaje suficiente y los recursos para actividades de
mantenimiento preventivo a los equipos son limitados.

Participaciéon ciudadana Se obtuvo un 89% de cumplimiento general, debido a que se afect6 la variable
40. Se encuentran publicado el ciclo de menu autorizado para la ejecucion del
contrato, situacién que se presenta en algunas sedes por deterioro de la
publicacién, no obstante, en las carpetas operativas gque reposan en las
residencias escolares se encuentra la informacién requerida, accién que fue
subsanada por parte del operador en el cumplimiento de la publicacién del

menq y ficha técnica del PAE.

Verificaciones de El porcentaje de cumplimiento fue de 100%, dado que la Unica variable que se
implementos de aseo evalla en este componente es la 41. La entrega de elementos de aseo se
realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida (Formato
anexo lista de verificacién elementos de aseo), accién que fue subsanada por
parte del operador con la reposicién inmediata de los elementos de aseo

faltantes.
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INFORME DE EJECUCION No. 8: PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

Es importante mencionar, que las variables anteriores dieron origen a planes de mejora que fueron
validados por la interventoria en aquellos aspectos subsanables que no afectaron la prestacion del
servicio. Se evalud su contenido, soportes y veracidad.

Tabla 10. Andlisis de aspectos evaluados requerimientos alimentarios y nutricionales para racion preparada en sitio
periodo del 01 al 20 de junio de 2025

iTEM EVALUADO

ANALISIS

Cumplimiento de la
minuta patron

Es importante mencionar que en cuatro (4) de las cinco (5) visitas realizadas
donde se evalué los requerimientos alimentarios y nutricionales se evidencio con
concepto (BUENO); dado que se presentaron falencias en el item, 3. Se
encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun

el grado de los estudiantes. 4. El ciclo de menl se ejecuta bajo las
especificaciones técnicas definidas. 5. El menu entregado segun el tipo de
complemento corresponde a lo programado y aprobado. 6. En caso de
presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la
frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacién.

La evaluacion de las variables anteriores, en las sedes con concepto (BUENO) se
encuentran articuladas con el reporte del formato de verificacidn temperaturas y
caracteristicas organolépticas alimentos preparados y distribuidos racién
preparada en sitio, debido a que en este se determina el cumplimiento en
preparaciones y cantidades del menu del dia con respecto a los documentos
técnicos de nutricidn, la I.E que afectd gramajes o preparaciones no autorizadas,
se dio alcance a lo establecido en acta de conformacién de comité relacionado
con descuentos. En estas se incluyeron sedes como Luis Carlos Galdn Sarmiento
sede principal municipio de Orocue 85.7.%, José Antonio Galan sede principal
85.7% municipio de Chameza, Victor Gémez Corredor municipio de Tamara y
Bonifacio Gutiérrez sede principal municipio de Hatocorozal con el 85.7%

De igual manera, es importante mencionar que no fue posible aplicar la
evaluacion bajo este formato en todas las instituciones educativas visitadas,
debido a que la visita de seguimiento, monitoreo y control no coincide con la
entrega de los alimentos, coincidid con no clase o se encontraba en pre
alistamiento, sin embargo, se verificd que se prea listardn los ingredientes
conforme al menu del dia.

4.3 RESUMEN DE ACTIVIDADES E INDICADORES TRAZADORES.

Teniendo en cuenta lo estipulado en el anexo técnico de seguimiento, monitoreo y control de la

Resolucién 00335 de

2021, para los periodos Del 01 al 20 de junio de 2025, se obtienen los

siguientes resultados de los indicadores trazadores:

Yopal Casanare
E mail: intervnetoriaresidenciasescolares @gmail.com
Teléfono: 3112632150




:
29

e delird siervre o

Asesorlas & Consuliorias

CASANARE”

CONTRATO DE CONSULTOR!A
SECOP II CAS- OAI -CMA-001-2024 No. INTERNO 1445 DE 2024 DE 31-07-2024
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VERSION 1

FECHA: 31/07/2024

INFORME DE EJECUCION No. 8: PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

PRODUCTO PARA

SEGUIMIENTO O MONITOREO DE REALIZAR EL INDICADOR
ElpgeEac LA ACTIVIDAD A REALIZAR SEGUIMIENTO O REGHA TRAZADOR
MONITOREO
Condiciones de operacion en
sitio:
. Condiciones higiénico-
sanitarias
(Edificaciones e instalaciones).
¢ Implementacion del plan de
saneamiento: Limpieza y
desinfeccidn, control de plagas,
disposicion de residuos sélidos
y liquidos, y abastecimiento de | Formato Condiciones de
agua. Operaciéon en sitio -
e Condiciones de Procesos: | Racion preparada en
Operaciones de fabricacion, | sitio (Formato de uso .
: z . Promedio de
preparacién, ensamble vy | estandarizado). e
e cumplimiento de
distribucion. .
: T condiciones de
» Aseguramiento y control de | Formato de verificacion P "
operacion en sitio
la temperaturas y
calidad caracteristicas de la RPS =
: — - Del 01 al | 91.96%
ETAPA Control de caracteristicas | organolépticas o1y de jiisiia
OPERATIVA | organolépticas alimentos preparados .
B =P y | alimentos preparados V| 4o 5025 | promedio  de
temperaturas: distribuidos racion et
. - cumplimiento de
e Temperatura ambiente vy | preparada en sitio. .
. -z requerimientos
tiempo de preparacion. . )
. alimentarios %
e Tiempo y Temperatura de | Formato de y
o, _ nutricionales RPS
coccion. requerimientos
o5 3 . . = 88.56%.
e Descongelacion incorrecta | alimentarios ¥
del nutricionales RPS -
producto. Estrategia Residencia
¢ Contaminacién bioldgica del | Escolares (RE)
producto.
¢ Alteracion organoléptica:
Apariencia, Sabor, Olor, vy
Textura.
e Temperatura inicial de
distribucién.
s Temperatura final de

distribucion.

Aporte Alimentario y

Yopal Casanare

E mail: intervnetoriaresidenciasescolares @ gmail.com

Teléfono: 3112632150
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INFORME DE EJECUCION No. 8: PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025
PRODUCTO PARA
SEGUIMIENTO O MONITOREO DE REALIZAR EL INDICADOR
PROCESO FECHA
LA ACTIVIDAD A REALIZAR SEGUIMIENTO O TRAZADOR
MONITOREO
Nutricional
e Aporte Nutricional del
complemento: Contenido

nutricional de los alimentos
(Minimo irreductible el aporte

de proteina).

e Cumplimiento de ciclo de
minutas.

= Intercambios de alimentos.

e Tamafio de porciones por
grado.

e Inclusion de alimentos y
preparacicnes propios.

Dado que el resultado de los indicadores trazadores para racién preparada en sitio estd conforme a la
tabla N° 4 el Promedio de cumplimiento de condiciones de operacién en sitio es del RPS = 91.96% y el
promedio para el caso de los requerimientos nutricionales es del 88.56%, el cumplimiento de los
objetivos para el contrato de prestacion de servicios 1446 de 2024, en los periodos Del 01 al 20 de
junio de 2025, tuvo desempefio sobre calificacién bueno para requerimientos nutricionales, lo que
garantiza una prestacion del servicio adecuada y de calidad.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. Se recomienda realizar el acompafiamiento a las instituciones educativas que obtuvieron
calificaciones por debajo de lo esperado (aceptable o deficiente), reforzando la formacion
individualizada para garantizar la calidad del servicio en todas las instituciones educativas.

s Las instituciones educativas cuentan con las condiciones minimas para llevar a cabo el
desarrollo del programa de alimentacién escolar PAE, en modalidad RPS estrategia residencias
escolares, pero se requiere de la ejecucién en un 100% de las actividades planeadas dentro del
contrato de prestacion de servicios 1446 de 2024, haciendo énfasis en la socializacién constate de
los documentos técnicos de nutricion y manejo de estos.

3. El ejercicio de servido debe realizarse acorde a procedimientos de estandarizaciéon de
utensilios, con el fin de garantizar el gramaje establecido en el contrato y los lineamientos técnicos

Yopal Casanare

E mail: intervnetoriaresidenciasescolares @gmail.com
Teléfono: 3112632150
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INFORME DE EJECUCION No. 8: PERIODO DEL 01 AL 20 DE JUNIO DE 2025

PAE, este ejercicio debe hacerse en cada establecimiento dando prioridad a aquellas instituciones
educativas que comparten los cinco grados de escolaridad.

4. Se solicité adicionalmente reforzar las tematicas estipuladas dentro del plan de capacitacion
dirigidas al personal manipulador de alimentos, con el fin de lograr un cumplimiento al 100% de
cada una de las variables operativas analizadas durante las visitas de campo, almacenamiento y
rotulacion de alimentos. Se debe realizar acompafiamiento en las sedes educativas para garantizar el
uso optimo de las materias primas.

EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Interventora
Contrato de Interventoria No. 1445 de 2024

Yopal Casanare
E mail: intervnetoriaresidenciasescolares @gmail.com
Teléfono: 3112632150
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PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE LAS
INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE.”

CONTRATO DE CONSULTORIA SECOP Il CAS-OAJ-CMA-001- CODIGO:
INTER -PAE-RES-2024-
2024 Y No. INTERNO 1445 pos
- ’ OBJETO: “REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JUR[DICA, FINANCIERA, VERSl()N; 01

FECHA: 08/07/2024

INFORME DE AVANCE N. 08 INFORME DE EJECUCION DEL PERIODO DEL 1 AL 20 DE

JUNIO DE 2025

ANEXO 33.2
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Actas de visitas técnicas de seguimiento y control a comedores escolares y
registro fotografico periodo del 1 al 20 de junio de 2025
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- Educacion FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

CODIGO: FO-AT-VRPS-01

VIGENTE DESDE:
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FEBRERO 2024 o e &
ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ
Entidad Territorial: GOBERNACION DE CASANARE Municipio: /o cee
Fecha de la visita: 05 06 | ‘2[772(’ Hora inicio: 5 ‘(tﬁm‘ Institucién educativa: &[ ﬁ/?ﬂ/w /’20
. ST PAE INTER ”1401'15 Hora i o 4
Operador: CasanvAreE 202 e e '} W Sede educativa: 6:/ ﬂ/ Cyw bD
Contrato de prestacién de . . ) Residencias escolares Almuerzos ‘| Node
servicios No. IL[ 46 DE 202"{ Tipore Camplementa: x servicios: /8
Califique segun nivel de cumplimiento: Cumple {1) - No Cumple (0) - N.A (No aplica) - N.O {No observado)
Condiciones higiénico sanitarias Calificacién o v

Edificaciones e instalaciones

(Describir la accion Accion de mejora)

=

El servicio de alimentacién estd aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

(o)

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccidon de
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

w

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten
la limpieza y desinfeccién.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de

funcionamiento

5

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias v con la dotacién adecuada (jabén liquido, gel
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

P

an de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se

6 |evita la acumulacién de agua vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera 1
oportuna.

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccidon de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos,

7 |cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados
correctamente vy se realizan de manera oportuna. 1
Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan o

8 para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido. NO
Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de

9 |materiales resistentes al uso y a la corrosién . 1
Los sistemas de extraccidon cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento,

10{procedimientos del lavado vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera

oportuna (Calificar cuando apligue).

Control de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas vy las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso
de vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: documentacion de la
empresa fumigadora y fichas técnicas. Los registros se encuentran diligenciados de forma adecuada vy

00812024

oportuna. Fecha de la dltima fumigacion:

Ma

nejo y disposicidn de residuos solidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de
residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la

norma sanitaria vigente.

14

La clasificacién de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar
generacidn de olores y/o proliferacidn de plagas.

15

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni
para las superficies en contacto con estos.

16

Se cuenta con protocolos para el manejo vy disposicién de aceite vegetal usado. La disposicion de este
producto se realiza en un recipiente hermético y debidamente rotulado.

17

Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas (Calificar cuando aplique).

Kt
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Abastecimiento de agua

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material
higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademds tiene la capacidad

suficiente para un dia de produccién.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccion realizada: h

Personal manipulador

20

£l personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas y cuenta
con certificacion médica en la cual se acredite la aptitud para la manipulacion de alimentos.

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a

21}4 establecido en la normatividad vigente. ‘,
Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

22| ostablecido en la normatividad vigente. 1

- El personal manipulador acredita formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas 1

de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.

Almacenamiento

24

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura
exigidos en la normatividad sanitaria vigente: resolucién 2674 de 2013.

—

2

(%3]

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados
minimizando el riesgo de contaminacion.

26

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del
vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los

productos.

2

~J

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la
Resolucion 5109 de 2005 y demés normatividad vigente.

-

28

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

29

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

—

30

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para

evitar su uso.

Np Ceente con au'sD
PrdeefO N© Corfome .

Preparacién, ensamble y distribucién

31

Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen
los alimentos de posibles riesgos de contaminacidn.

32

Se lavan y desinfectan los empagques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y
hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos
de desinfeccion.

3

w

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se
realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de

34

Los t|empos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad
vigente y no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion
requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

3

w

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, biologica, quimica y cumplen con las
caracteristicas de calidad o inocuidad.

36

Se realizan actividades de mantenimiento preventive a los equipos que aplica, segln lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y

utensilios dispuestos para la operacion.

3

~

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen
dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad y se realiza su respectivo monitoreo.

38

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra

en buen estado.

Pagina 2 de 3
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Participacion ciudadana

El comedor escolar cuenta con publicacion de ficha ténica del PAE (identificacion de la entidad territorial
y de la sede educativa, nimero de cupos asignados conforme al tipo de complemento alimentario,

O

Ny Se @uelence

fich
feemeer publi e *[&.;ic N

39
modalidad de suministro, fecha de inicio de atencidén, numero de contrato o convenio, nombre o razén
social del operador, canales de atencidn al ciudadanol -
4p|Se encuentran publicado el ciclo de mend autorizado para la ejecucion del contrato. O MO . Se 7&”5’/(”5’(.‘1 cclo
Al Ceiele.

Verificacion de implementos de aseo

a La entrega de elementos de aseo se realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida

(Formato anexo check list elementos de aseo).

INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de Cumplimiento: %1 6 % 60@[’)0
Concepto Técnico Muy bueno 95% - 100% Bueno 85% - 94.9% Aceptable 70% - 84.9% Deficiente < 69%
Verificacidn técnica adicional (no se correlaciona con el porcentaje de cumplimiento)
Califique segun nivel de cumplimiento: SI (X) - No (X) y registre la observacidn cuando se encuentre cumplimiento. OBSERVACIONES
Calificacidn (Describir el hallazgo)
4 El comedor escolar cuenta con copia del acta de visita realizada por la ETS y 5 i
tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos. S
a3 El comedor escolar cuenta cen instrumentos de medicidn con el fin de realizar 5 - £
control en cada una de las etapas de produccion
La visita de seguimiento y monitoreo coincide con la distribucion, transporte y
a4 recepcion de materia prima (Se aclara gue las condiciones sanitarias y 5 NO )(
requisitos normativos del transporte de alimentos y materias primas se
verifican semanalmente a través de |as visitas a la bodega de
En caso de no realizar la verificacion de requerimientos alimentarios vy
45 o L . ) , S| no | A
nutricionales, describir el nimero del ciclo de mend y semana.
Observaciones generales de la visita
¥l j '] .
Sc reiliza st Aeisr e gl ver ficaciorw £le/ Serviced er) leq
LEé &l ﬁ//cm»z?év cle/ ymuprnpe cle  Orwcee,
, Z ; /
— 9¢ pbfevts  (Irees [1mMfcis g prelenceles- )
5 ; ; i 7 - 4
— & felfOrnal e fojaidor  Ceelttr (o clofacied  (orplets g
[4 4 4

(147 f1 Cle

FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA:

FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:

s [Ming

(g_@flj MJeme

Nombre: Nombre:

Uiys jUYong

(acdy Heme Beindl)

edebird seced
rorsuinct Cotoin

FIRMA ADICIONAL:

FIRMA ADICIONAL:

f\;} Documento:u (f_g Z/ ; ] 2/6) Dogumento: () .1 5 Lé(i O 14
&1 I Cargo: 9 3 @f} y ﬁj Cargo: ECOhO m’maq

Nombre: Nombre:
Documento: Documento:
Cargo: Cargo:
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FORMATO DE CONTROL DE ENTREGA DE INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEQO MODALIDAD RACION

CODIGO: FO-AT-VRPS-02

VIGENTE DESDE: MAYO 2023

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

ENTIDAD TERRITORIAL: [

Gobernacién de Casanare Municipio:

| )1 Ccee

Fecha de la visita:

JO 5 3 9 6 210 2. | &5 |institucion educativa:

&l Alvarpéo

L\

N
-

Porcentaje de cumplimiento:

e C}[’%%?é%?’éz '.\/:2 ﬁ";o 3 Sede educativa: 6—/ Af éa o 60
i ] RESIDENCIAS ESCOLARES ALMUERZ0S No de ¥ Node No de dias de ;
Tipo de Complementa: servicios: ’ e manipuladoras: 4 prestacidn: %
Califique segun nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC (No cumple) N/A (No aplica)
INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEO precuroianon | amronn | Calificacion
1 |Escaoba plastica con mango de madera y cerdas de fibra dura. Una en cada unidad aplicativa. 1 1 C
2 |Trapero tipo copa con cabo de madera e hilaza de algoddn. Una en cada unidad aplicativa. 1 1 C,
3 Cepillo largo de cerdas duras con mango de madera, para limpieza de pisos. Una en cada unidad p C.
aplicativa. 1 ’
4 |Cepillo plastico de manos de cerdas duras. Una en cada unidad aplicativa. 7 1 C
5 |Recogedor de basuras plastico, con mango de madera. Una en cada unidad aplicativa. I 7 C_
6 [Esponja de fibra abrasiva multiusos. Cuatro unidades mensuales por cada unidad aplicativa. -1 :2 C
7 |Lavaloza en crema por 450 g. Cuatro unidades mensuales para cada 100 cupos. 1 , C
8 Esponja espiral de alambre para lavado de ollas. Cuatro unidades mensuales por cada unidad C
aplicativa. 1 l
S |Desinfectante liguido (blanqueador) por 1 litro. (3,5 litros mensuales por cada 100 cupos) 1 f(f C
Detergente en polvo para aseo general inoloro y biodegradable por 1000 g. (4 kilos mensuales por
10 cada 100 cupos) @OO‘{V “?7 C’
0 Jabén antibacterial liquido para desinfeccion de manos con dispensador y con identificacién del
producto, inoloro. En presentacion de 500 ml (1 unidad mensual por cada manipulador de alimentos). 1 1 =
Una bolsa para basura, plastica color negro de 70 cm x 100 ¢m (una bolsa diaria por cada SEDE
12 educativa) 4’ 1' C‘
Una bolsa para basura, plastica color verde de 70 cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE
13 educativa) ?’ ?’ C
Una bolsa para basura, plastica color blanco de 70 cm x 100 ¢cm (una bolsa diaria por cada SEDE
o educativa) ?" ?’ C
15 |Par de guantes domesticos de caucho (Dos pares por manipuladora) .1 1 C
16 [Rollo de papel higienico triplehoja por 34 m (Dos rollos mensuales por manipuladoras de alimentos) 1 :2_ C
17 |Par de guantes de manipulaciéon de alimentos (tres pares por manipuladora diariariamente) -5
co

o
X

Observaciones

ESPECIFIQUE EL MES DE ENTREGA DE LOS ELEMENTOS DE ASEO:

2706]25Z5 -

FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA:

FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:

/)
Slerys) MHoteee

\'n
%

Cacchene

sdelrd dercd = oSO

S50 ——

Nombre: | L€/ % ol lG

2
% ime i *?”«-
= Ppose I

Nombre: LQQ(!L{ émfnanp HCMC i

Documente, &2’ G/ F £

Documento: Q13 13GONE

Cargo: /’W C‘[Eﬂ;fﬁ?’(?

Cargo: € (NI OA -




FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICQ

o =
: ki N
— %gg o S VISITATECNICA DE SEGUIMIENTO ¥ CONTROL =
Educacion £ ﬁ"g}e;faé; COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD > :2;’ .
SOBEANEidH B Ll s Vet RACION PREPARADA EN SITIO- TR ERLT
ARE INDUSTRIALIZADA FOATIF-08  11-0523  Vol.3

CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

INFORME FOTOGRAFICO DE LA VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL

—— REALIZAR INTERVENTORIA TECNICA, ADMINISTRATIVA, JURIDICA, FINANCIERA, CONTABLE Y AMBIENTAL A LA IMPLEMENTACION DEL
CONTRATO SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE
LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE
' 7 INFORMACION GENERAL

INSTITUCION URBANO
ESUEATIEA EL ALGARROBO ETC | DEPTO.CASANARE | MUNICIPIO OROCUE SORAL X
SEDE EL ALGARROBO FECHA DE VISITA 05-06-2025 | HORA INICIO: 05:45 AM
OPERADOR UT PAE INTERNADO CASANARE 2024 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1446 DE 2024 | HORA DE TERMINACION 7:00 AM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO | X
MODALIDAD [ PS: PREPARADO EN SITIO RI: RACION INDUSTRIALIZADA SR: SERVICIO RESIDENCIAS X

FOTOGRAFIA No. 1 [ EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Item No 1: El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus
accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Item No 2: Las instalaciones estan disefladas y construidas para proteger los
ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos
y otros.

CUMPLE [ X [ NO CUMPLE [

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

Observaciones:

Observaciones:

e

A T
T

FOTOGRAFIA No. 3 | PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 | MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

Item No 6. Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas
condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion de agua y los registros
son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Item No 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje
y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,
entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna..

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

Observaciones:

Observaciones:

Pl
1



FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO

Ay i : ) S

=¥ = % M tin oy VISITATECNIC A DE SEGUIMIENTO Y CONTROL =

| Educacion 5 Hﬁ}eﬁa&“ COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD e g’”é _

=2/ GOBERNACION DE Lol e RACION PREPARADA EN SITIO- TR ESLS &
=7 ARE INDUSTRIALIZADA FO-ATIF-08 _ 11-0523 _ Vol.3

CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

‘N

Sl s ow 31 o e
Nomerat 1, St pec ar SO ey Ectema DA 4180-1084-,

Certifica a:

LALDY EMLIGNI NEME SERNAL

CAPACITACION DE PORMACION SN ECUCACION LANTARA SE AUMSWICS, PRGOS BASICOS DF BUENAS
PRACTICAS DIE MANUFACTURA ¥ FIRACTICAR FOEACAS Sl S SIPCKALTON D ALSENTOR ¥ SSRIOAS.
CO 83 IgResinag o9 2 s, Caoeckacits Presertidl.
1 Ly 00 e 1973, x sus Reglicienticib 802 ReAckcits 24T4 e TUT3, Act. T2y Resaleocion 634 e 1993 Art, 09,

-r.:-m,”i"\ (>
&

FOTOGRAFIA No. 5 ] PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

Item No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso
adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente.

Item No 23: El personal manipulador acredita formacién en educacién sanitaria,
principios bésicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos.

CUMPLE X NO CUMPLE

CUMPLE NO CUMPLE |

FOTOGRAFIA No. 7 ! ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

Item No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

Item No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto gque incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

CUMPLE | X | NOCUMPLE |

FOTOGRAFIA No. 9 I ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 I ALMACENAMIENTO

Item No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

Item No 27: El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple
con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y deméas normatividad vigente.

CUMPLE [ X NO CUMPLE

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

Observaciones:

Observaciones:




UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

VERSION: 03
&

- ¥
EducaC|0n FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

CODIGO: FO-AT-VRPS-01 7 1

VIGENTE DESDE: 4
FEBRERO 2024 el g B &

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Entidad Territorial: GOBERNACION DE CASANARE Municipio:

Drwee<

Fecha de |a visita: 05 l 06

2026 Hora inicia: q L OO AM |Institucion educativa:

& Minalindo

U7 PAC [NTERNADPS|Hor

. ~ i .
Operador: CASAN R e 10{ ‘DM Sede educativa:

c-& Mirulindo

Contrato de prestacion de

A ld-] qt, neE -20 ]_q Tipo de Complemento:

Residencias escolares

Almuerzos No de /11

servicios:

Califigue segun nivel de cumplimiento: Cumple (1) - No Cumple (0) - N.A [No aplica) - N.O (No observado)

Co

ndiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

OBSERVACIONES

Calificaci
akficacidn (Describir la accion Accion de mejora)

=

£l servicio de alimentacién esté aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
limpios, libres de acumulacidn de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de
contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten
la limpieza y desinfeccion.

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de
funcionamiento

1 C‘am;—afffala con la vnekef

w

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabdn liquido, gel
antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

P

an de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccién

(o2}

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se
evita la acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

NO ceentts con pé 5 05
0 et 2eelp 7

~J

Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos,
cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

S ohserves 16715‘/327 57
actiats ear

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan
para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de
materiales resistentes al uso y a la corrosion .

10

Los sistemas de extraccidn cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento,
procedimientos del lavado vy los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna (Calificar cuando aplique).

Co

ntrol de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las reas cuentan con barreras que minimicen el ingreso
de vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: documentacion de la
empresa fumigadora y fichas técnicas. Los registros se encuentran diligenciados de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la Ultima fumigacion: 12-/0‘—7/20 &“f

Manejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacidn, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de
residuos sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la

norma sanitaria vigente.

14

La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar

generacion de olores y/o proliferacién de plagas.

15

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni
para las superficies en contacto con estos.

16

Se cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal usado. La disposicién de este
producto se realiza en un recipiente hermético y debidamente rotulado.

17

Existe documentacion y registro de la limpieza de trampas de grasas (Calificar cuando aplique).

Paginalde3




UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

VERSION: 03

L 4
} EducaCIOn FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

CODIGO: FO-AT-YRPS-01

VIGENTE DESDE:
FEBRERO 2024

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

edelird Siered o

Asexorias G Consuiorta

Aba

stecimiento de agua

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material
higiénico sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacién, ademas tiene la capacidad

suficiente para un dia de produccién.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccién periédica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: ¢ ) 2S

- [t

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas y cuenta
con certificacién médica en la cual se acredite la aptitud para la manipulacién de alimentos.

—

21

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a
lo establecido en la normatividad vigente.

22

Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo
establecido en la normatividad vigente.

23

El personal manipulador acredita formacidn en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas
de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.

Almacenamiento

24

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura
exigidos en la normatividad sanitaria vigente: resolucién 2674 de 2013.

2

wu

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismas, en sitios adecuados
minimizando el riesgo de contaminacion.

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, aboambamiento, pérdida del

26|vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los

productos.

27

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la
Resolucién 5109 de 2005 y demas normatividad vigente.

28

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de

2 primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacion de materia prima

30

La materia prima no conforme se encuentra en un drea especifica, esta debidamente identificada para

evitar su uso.

Preparacion, ensamble y distribucion

31

Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen
los alimentos de posibles riesgos de contaminacién.

32

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y
hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacién y en los tiempos establecidos
de desinfeccién.

3

(V8]

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se
realizan de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de

Los t|empos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad

34|vigente y no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelacion

requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las

35|caracteristicas de calidad o inocuidad. 1
Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
36{manuales del fabricante v se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y
utensilios dispuestos para la operacion.
Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen
37|dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad y se realiza su respectivo monitoreo. “0
Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra
38 1

en buen estado.

Pagina2de3




UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR VERSION: 03
s L CODIGO: FO-AT-VRPS 01
Ji Educac’on FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO VIGENTE DESDE: g’
FEBRERD 2024 AL S

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Participacidn ciudadana
El comedor escolar cuenta con publicacion de ficha ténica del PAE (identificacidn de la entidad territorial

y de la sede educativa, nimero de cupos asignados conforme al tipo de complemento alimentario, 1

39

modalidad de suministro, fecha de inicio de atencidn, nimero de contrato o convenio, nombre o razén

social del operador. canales de atencion al ciudadano)
40 Se encuentran publicado el ciclo de ment autorizado para la ejecucion del contrato. '
Verificacion de implementos de aseo
41 La entrega de elementos de aseo se realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida (

(Formato anexo check list elementos de aseo).
INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de Cumplimiento: q 5‘= 6 % BU e”?D

Concepto Técnico Muy bueno 95% - 100% Bueno 85% -94.9% Aceptable 70% - 84.9% Deficiente < 69%
Verificacion técnica adicional (no se correlaciona con el porcentaje de cumplimiento)
Califique segtin nivel de cumplimiento: SI (X) - No (X) y registre la observacion cuando se encuentre cumplimiento. OBSERVACIONES
Calificacién (Describir el hallazgo)

El comedor escolar cuenta con copia del acta de visita realizada por la ETS y i iits )<
tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos.

A El comedor escolar cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar 5 NG K
control en cada una de las etapas de produccion

La visita de seguimiento y monitoreo coincide con la distribucion, transporte y
recepcién de materia prima (Se aclara que las condiciones sanitarias y 5l No | x
requisitos normativos del transporte de alimentos y materias primas se

verifican semanalmente a través de [as visitas a la bodega de
En caso de no realizar la verificacién de requerimientos alimentarios y

A ) , sl no | K| Semaneg L PkIV G

5 nutricionales, describir el nimero del ciclo de menu y semana.

42

44

Observaciones generales de |a visita

/ ] - z 2z Vi
Se rtulizer \Gisifa  Aecrhiced CL eiTficoiccern e PUdicrey  £rime
en  ld S<cele  Conhv oo Minalinde olef 271enje g
Croece< . )

— 3¢ VIPfica [ candidad y coliclad ol [Jos  com porentt
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n FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA: FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:
Uys Molins L zmer’s Ryfi®ery
Nombre: Jéﬂ?g ‘ /%U[f}/lﬁ Nombre:l 2 2 I C TS 's,
éﬁ é,n “m tf)s Documento: ({3 é /". 2 g/ Documento: 77 2 ey 7 &P
Al e o : mw(ev I v [T 0 [Ifoye e e2ropo P7a
teiCopisis &0 FIRMA ADICIONAL: FIRMA ADICIONAL:
Nombre: Nombre:
Documento: Documento:
Cargo: Cargo:
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

VERSION: 02

" Educacioén

PREPARADA EN SITIO

FORMATO DE CONTROL DE ENTREGA DE INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEO MODALIDAD RACION

CODIGO: FO-AT-VRPS-02

VIGENTE DESDE: MAYO 2023

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

ENTIDAD TERRITORIAL: | Gobernacién de Casanare Municipio:

| Urowe

Fecha de la visita: Institucion educativa:

05 062025

C-€ Mirbndo

UJ: [ TN & f
Crsanh e " EBYY

Operador: Sede educativa:

Ca 5 M iT g7 /inﬂlo

] ] RESIDENCIAS ESCOLARES ALMUERZCS No de No de No de dias de
R0 e tealpiemente: X servicios: ’ L’ manipuladoras: ' prestacién: '-;'
Califique segtn nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC (No cumple) N/A (No aplica)
CANTIDAD CANTIDAD -pe .
INSUMOS E IMPLEMENTOS DE ASEO presupuestaDa | EnTRecapa | Calificacion
1 |Escoba plastica con mango de madera y cerdas de fibra dura. Una en cada unidad aplicativa. 1 1 Cr
2 |Trapero tipo copa con cabo de madera e hilaza de algoddn. Una en cada unidad aplicativa. 1 l C,
3 Cepillo largo de cerdas duras con mango de madera, para limpieza de pisos. Una en cada unidad 1 l
aplicativa. C
4 |Cepillo plastico de manos de cerdas duras. Una en cada unidad aplicativa. ‘] 1 C
5 |Recogedor de basuras plastico, con mango de madera. Una en cada unidad aplicativa. I { C
6 |Esponja de fibra abrasiva multiusos. Cuatro unidades mensuales por cada unidad aplicativa. 1 Z &
7 |Lavaloza en crema por 450 g. Cuatro unidades mensuales para cada 100 cupos. 1 1 C-
5 Esponja espiral de alambre para lavado de ollas. Cuatro unidades mensuales por cada unidad 1 2 i
aplicativa.
9 |Desinfectante liquido {blanqueador) por 1 litro. (3,5 litros mensuales por cada 100 cupos) S00mL 1000 nL. C
Detergente en polvo para aseo general inoloro y biodegradable por 1000 g. (4 kilos mensuales por ‘ 9
10 S0 1
cada 100 cupos) g
- Jabén antibacterial liquido para desinfeccién de manos con dispensador y con identificacién del C
producto, inoloro. En presentacién de 500 ml (1 unidad mensual por cada manipulador de alimentos). 1 ’
Una bolsa para basura, plastica color negro de 70 cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE
12 ) 1 1 C
educativa)
i3 Una bolsa para basura, plastica color verde de 70 cm x 100 cm (una bolsa diaria por cada SEDE ) C.
educativa) ]‘ 7‘
14 Una bolsa para basura, plastica color blanco de 70 cm x 100 ¢cm (una bolsa diaria por cada SEDE 1 &
educativa) ?-
15 |Par de guantes domesticos de caucho (Dos pares por manipuladora) 1 ’ C
16 |Rollo de papel higienico triplehoja por 34 m (Dos rollos mensuales por manipuladoras de alimentos) 1 2‘ C
17 [Par de guantes de manipulacién de alimentos (tres pares por manipuladora diariariamente) 217 2_' [N
Porcentaje de cumplimiento: 100 %

Observaciones

ESPECIFIQUE EL MES DE ENTREGA DE LOS ELEMENTOS DE ASEO:

1106/25

x
i/l FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA:

FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:
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CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

LA VISITA TECNlCA DE SEGUIMIENTO Y CONTHOL

OBJETO DEL F{EAL[ZAF{ INTEHVENTORIA TECNICA ADMINISTRATIVA JUHIDICA FINANCIEHA CONTABLE Y AMBIENTAL ALA lMPLEMENTACiON DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE

CONTRATO LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANAHE
INSTITUCION URBANO
EDUCATIVA CENTRO EDUCATIVO MIRALINDO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO OROCUE RUBAL X
SEDE CENTRO EDUCATIVO MIRALINDO FECHA DE VISITA 05-06-2025 HORA INICIO: 09:00 PM
OPERADOR UT PAE INTERNADO CASANARE 2024 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1446 DE 2024 HORA DE TERMINACION 10:15 "PM
REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X
MODALIDAD | PS: PREPARADO EN SITIO RI: RACION INDUSTRIALIZADA SR: SERVICIO RESIDENCIAS X

T —

FOTOGRAFIA No. 1 | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 l PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

ltem No 1: El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus
accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacion de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estade de mantenimiento.

Item No 6: Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas
condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de agua y los registros son
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

CUMPLE X NO CUMPLE ‘

CUMPLE I NO CUMPLE | X

Observaciones:

Observaciones No cuenta con registros actualizados

FOTOGRAFIA No. 3 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FOTOGRAFIA No. 4 LiQUIDOS

Item No 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje
y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,
entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

item No 14: La clasificacién de residuos soélidos se realiza de acuerdo con lo
establecido en el programa de manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos
sélidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o
proliferacion de plagas.

CUMPLE NO CUMPLE X

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

Observaciones: se observa registros sin actualizar

Observaciones:
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FOTOGRAFIA No. 5 | MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 6 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
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Item No 16: Se cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal
usado. La disposicion de este producto se realiza en un recipiente hermético y
debidamente rotulado.

Item No 16: El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades
infectocontagiosas y cuenta con certificacion médica en la cual se acredite la aptitud
para la manipulacion de alimentos.

CUMPLE | X | NO CUMPLE [ CUMPLE [ X [ NOCUMPLE
- o ,.;,3/ oz
ﬂ) JOSE £ MONTAREZ CRISTANCHO.
£ WY1 II0534.256.
i

§ mecsaced 1. oS pev 0 SOSTILIOD OF PROTECCON SOCAL.

FOTOGRAFIA No.7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 ALMACENAMIENTO

Item No 21: Cuenta con la dotacion completa, limpia, en buen estado y hace uso
adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente

Item No 23: El personal manipulador acredita formacion en educacién sanitaria,
principios basicos de Buenas Précticas de Manufactura y précticas higiénicas en
manipulacion de alimentos.

CUMPLE X NO CUMPLE |

CUMPLE | X 1 NO CUMPLE l

Observaciones:

Observaciones:

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 [ ALMACENAMIENTO

Item No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
maoho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

Item No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE [ X [ NOCUMPLE |

CUMPLE I X [ NOCUMPLE |

Observaciones:

Observaciones:
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FOTOGRAFIA No. 12 | PARTICIPACION CIUDADANA

FOTOGRAFIA No. 12 I PARTICIPACION CIUDADANA

Item No 39: El comedor escolar cuenta con publicacién de ficha técnica del PAE (identificacion de
la entidad territorial y de la sede educativa, nimero de cupcs asignados conforme al tipo de
complemento alimentario, modalidad de suministro, fecha de inicio de atencién, nimero de contrato
o convenio, nombre o razén sacial del operador, canales de atencion al ciudadano)

Item No 40: Se encuentran publicado el ciclo de meni autorizado para la ejecucién
del contrato.

CUMPLE X 1 NO CUMPLE i

CUMPLE X NO CUMPLE |

Observaciones:

Observaciones:
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ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Entidad Territorial: GOBERNACION DE CASANARE Municipio:

lcoe

Fecha de la visita: 05 IOé Izazﬁ Hora inicio: 6'3()@1 Institucién educativa:

Juis (ks Gobn  Sapmento “Termen

Operador: U‘ g ﬁi ﬂizé' LSMTE g }1 UOW‘[ Sede educativa:

202"’ terminacion:

J105 Corles Calon Snmento ~7erens

Contrato de prestacién de . . Residencias escolares

servicios No.

Almuerzos

1496 DE 2024 Tipo de Complemento:

No de
servicios:

20

Califique segun nivel de cumplimiento: Cumple {1) - No Cumple {0) - N.A (No aplica) - N.O {No observado)

Condiciones higiénico sanitarias

Calificacion

Edificaciones e instalaciones

OBSERVACIONES

(Describir la accion Accion de mejora)

El servicio de alimentacion estd aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen

1 llimpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimienta. 1
Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de

2 {contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros. 1
Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,

3 [impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten ia )’
limpieza y desinfeccion.
Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de

4 funcionamiento 4
Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabon liquido, gel antibacterial

5 1

toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion

Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se

6 |evita la acumulacion de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera 1
oportuna.
Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos,

7 |cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados 1
correctamente y se realizan de manera oportuna.

. Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan 1

para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido.

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales

9 |resistentes al uso y a la corrosion .

10

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas esteblecidas, mantenimiento,
procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna
(Calificar cuando aplique)

Contro! de plagas

11

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las areas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
vectores.

12

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: documentacion de la
empresa fumigadora y fichas técnicas. E_os registros se encuentran diligenciados de forma adecuada y
oportuna. Fecha de la Ultima fumigacion: 2

Ma

nejo y disposicion de residuos sélidos y liquidos

13

Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccion de
residuos solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la
norma sanitaria vigente.

14

La clasificacion de residuos sdlidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
residuos. Adicionalmente, los residuos sodlidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar
generacion de olores y/o proliferacion de plagas.

15

El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de contaminacion para los alimentos ni para
las superficies en contacto con estos.

16

Se cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. La disposicion de este
producto se realiza en un recipiente hermético y debidamente rotulado.

17

Existe documentacion y registro de |a limpieza de trampas de grasas (Calificar cuando aplique).
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Abastecimiento de agua

Disponen de un tangue de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
18|sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un 1
dia de produccion.

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
19|Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: 27 (ﬁz 2028 1

Personal manipulador

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas y cuenta con

20 certificacién médica en la cual se acredite fa aptitud para la manipulacién de alimentos. 1
Cuenta con la dotacidn completa, limpia, en buen estade y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo
21 establecido en la normatividad vigente. 1

- Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo 1

establecido en la normatividad vigente.

23 Ei personal manipulador acredita formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de l

Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.

Almacenamiento

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura
24|exigidos en la normatividad sanitaria vigente: resolucion 2674 de 2013. 7

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados

25! minimizando el riesgo de contaminacion. 1

w

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del
26|vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los 1

productos.
El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucion

27 5109 de 2005 y demds normatividad vigente. 1
Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracién y congelacién, son diligenciados

L correctamente y se realizan de manera oportuna. NO

Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
29 ]

primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar
30 1
Su uso.

Preparacion, ensamble y distribucién

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los 1

31)alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

fuy

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y
32|hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de "
desinfeccion.

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan
de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion,

PN

33

Los tiempos de exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad
34|vigente y no generan posibles riesgos de contaminacion. Adicionalmente, los procesos de descongelaciéon
requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

-

Todos los complementos estdn libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las 1

35 caracteristicas de calidad o inocuidad.

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segun lo establecido en los
36|manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y
utensilios dispuestos para la operacion.

—

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen io

37 dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad y se realiza su respectivo monitoreo.

~I

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en
38 I

buen estado.
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Participacion ciudadana

El comedor escolar cuenta con publicacién de ficha ténica del PAE (identificacion de la entidad territorial y
de la sede educativa, nimero de cupos asignados conforme al tipo de complemento alimentario, modalidad 1
de suministro, fecha de inicio de atencidon, nimero de contrato o convenio, nombre o razén social del
operador, canales de atencion al ciudadano)

39

40|Se encuentran publicado el ciclo de menu autorizado para la ejecucion del contrato. 1

Verificacion de implementos de aseo

a1 La entrega de elementos de aseo se realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida 1

{Formato anexo check list elementos de aseo).

INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de /l O O % Mu\‘ B wnO

Cumplimiento:

Concepto Técnico Muy bueno 95% - 100% Bueno 85% - 94.9% Aceptable 70% - 84.9% Deficiente < 69%

Verificacidn técnica adicional (no se correlaciona con el porcentaje de cumplimiento)

OBSERVACIONES

Califique segin nivel de cumplimiento: 5! (X) - No (X) y registre la observacion cuando se encuentre cumplimiento.
Calificacion (Describir el hallazgo)

42 El comedor escolar cuenta con copia del acta de visita realizada por la ETS y o NG

tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos.

El comedor escolar cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar o NO X

43
control en cada una de las etapas de produccion

La visita de seguimiento y monitoreo coincide con la distribucién, transporte vy
recepcion de materia prima (Se aclara que las condiciones sanitarias y requisitos| NO £
normativos del transporte de alimentos y materias primas se verifican
semanalmente a través de las visitas a la bodega de almacenamiento)

44

En caso de no realizar la verificacion de requerimientos alimentarios . y
45 q g % | wo JMIZIJ. V10447 6[

nutricionales, describir el nimero del ciclo de menu y semana.

Observaciones generales de [a visita
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ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

ENTIDAD TERRITORIAL: | GOBERNACION DE CASANARE Municipio: f/"’IOCUC ;

Fecha de la visita: Jo iﬁ Io : 6 iz O 2 :5 Institucidn educativa: #’0‘5 f’”"@ éﬂ/ﬂﬂ &[ﬂ?/ﬁ??b’ﬁ’ﬂt’ﬂtm
Operador: gﬁ.}#ﬁsel_ 551’;5093 Sede educativa: #0‘5 &7{/@ éﬂ/g?/ :%[MI“WDWHQ
Contrato de pretacién de iy S . p— . RESIDENCIAS ESCOLARES I ALMUERZOS | No de

servicios No: ,#‘/é i)b 204 Tipo de Complemento: | _( I I servicios: ‘ZD

Informacidn de las raciones entregadas .

Hrevps revuelfes - /émbw ngaaw-z} Aoz %g_zc% %fé‘ o //;% oém/u.sa

Descr[pc:dndelmem}:q = 25¢ zﬂ cte /’C/—&/ -g?a/)a/ nIce r I yEIO =
Alimento:

Intercambics Motvedal
X ) Fecha Autarizado por:
intercambio

Califigue segun nivel de cumplimiento: € (Cumple) NC {No cumple) N/A (No aplica) N/O (Nec observado)
Reguerimientos alimentario y nutricional
Cumplimiento de la minuta patrén Calificacion
Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el ndimero
de servicios y tipo de menu.

1

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 [Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segtn el grado de los estudiantes.

4 |El ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El menu entregado segln el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

alolElo

En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento
soporte de aprobacion.

Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte
del men0 servido.

z
>

8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de menus, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

9 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

ninlo

10 |Se cuenta con elementos de estandarizacidn tanto para servido como para preparacion. M

A

11 |Se cumple con los horarios de distribucién establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

Clopip e

-ri

Porcentaje de cumplimiento: 2551
Observaciones

%

H FIRMA QUIEN REALIZA LA VISITA: FIRMA QUIEN RECIBE LA VISITA:
s hag | Lo o
s P"‘p'}eﬁé(gf tenys Mobng lade s Yoo Ky
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SETWE W W = T T




Q§ @0 \.Qu\m\ 108187

‘08187 Vot ﬁbdd 3%. N Gw\W\ ‘08,87
1ojusWNI0Q ﬁ G U A.M.ﬁs W N»\J"E:wE:uoo - / D.N \\Q ht g "cEmE:uﬁm
3lquoN Tm\. o u‘ddN \N..NQ,U JQ 1BIGUION %&\\QN\\ m&%} aiquon

WD APPND

SYNNIA

VLISIA V1 381234 N3IND VIAYIS

*YLISIA V1 VZi1V3d N3IND YINYIL

bLnGn) SHUFF
9%k \\c

S3UOIDBAIDSQO

x &-Nﬁ‘ T —— sepe3|j(10a sauopesedasd ap op / s0djidajourdio & pepriea op sorapd uajdwn anb souoaeiedad 3p ON MOAVIION!
4 J%Mﬁ
Sl =ld = =|d A =4 2] [2] |2 D| |9 ®|gz2|972l 12T €T D by Ayyed mby
I _ Al
ot T it e e R R R P2 R I e B R e L BT e B o B I Al
1Py P0G | ey ‘Qiasa ]
N ~ = o] =] o == , . D | R el 24 .

202 2 2PN 0% Qf| 47 Lz &f o i 27 Bps
T mauen 1R20U A
N | === - = 2 > P PRLL oW | 47 —¢ Ig Gz V| epo piod e adod
0240/9 ey
;u | — - — ] | % ! .Q
N N N pN p) v, 7y gl Wb LG 1h Gb| |5 zautd i
~ 1 /75 Y4
~l=1= = ===~ |° PR D DGt 9929 9 | | o o Spposb
I il I O 5 O e I 3 | | SO solyr]
i _ . , N “ ﬁ , 12003/ saf/?o 24
I Y [N O [ U I () Y I S D 20N 086G 8k ok | D MUY cannH

o | aidund fo o | 2 g ) A | sy 2K apguangy o adwn | M0 guns | oguns oxduans | oPEIadso | ensonus s | e 1 g | o e
ON osad | ojpawold OISR U — —_— epedajua ugioeledalg epewesdoud uojperedoly

osplduing _m“__,.,—mw__wum_.._muw_n _m_M_U_z_u_“M_M:h_m_w_u %.EMMW.N&E& sl =19 H88s ﬂ Epuanedy soleweJ8 ap ojuawydung “ : i e
seanyeladway A seondajouedio

I < 2

x |1‘ . , #, DN- u mc_u_.:awoz_ . }N\ﬂ“w .‘Q @%\V\ , ‘ON 50121A135 ap ugeisasd vam:ccum Aﬁuﬁ\‘\\“wwm\fwmbt&qw\v sopesadQ
SN oz19nw BEERAL W Q‘h\\hﬂ- b\Q“.hi.: panNpa apa g~§gﬁkg§$\“ﬂ\l IEABEINED s\h = \\N.Q.Ux = s iESIA B 3P BLD
R - _ gﬂ g\nﬂb W\)uvﬁ o a\b\ﬁ.w soyte;) st Hopmms ...E:._:;hu_iou&%_wzz §zoT 8E\rﬂQ R
27204/ “ ”o_n_s::z_, JYNVSVD 30 NOIDVNYIBOO _ i

Z3YHILLND VYIS VYIWTIAT VISOLTINSNOD A YINOSISY

OLLIS N3 YAVHVd3¥d NOIOVY SOOINBIYLSIA A SOAYYYIYd SOLNIAIY SYIILAITONYOUO SYDLLS/HILOVHYD A SYYNLVYIWIL NQIDYDI4IYIA 30 OLYINYOS

HV10353 NOIDVINIAWITY 30 TVIDAdST YALLYYISININGY OVAINN

I
uopesnpg A




w FORMATO DE INFORME FOTOGRAFICO S
% lim ‘tesg"g VISITA TECNICA DE SEGUIMIENTO Y CONTROL g’
i ﬁlﬂfendé'\" COMEDORES ESCOLARES MODALIDAD i
PR L il e e RACION PREPARADA EN SITIO- A T &
INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08  11-05-23  Vol. 3

CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

b ot ealiGs

gE)JNEISA?g- SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR PARA LOS ESTUDIANTES MATRICULADOS EN LA MODALIDAD DE RESIDENCIAS ESCOLARES DE
LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL DEPARTAMENTO DE CASANARE
e F Neskolid i b, i Sl W SINEORNICIONGENERRL ., 00 R o R

INSTITUCION LUIS CARLOS GALAN SARMIENTO- URBANO X

EDUCATIVA FEMENINO ETC DEPTO. CASANARE MUNICIPIO OROCUE RURAL

SEDE LUIS CARLES GRLAN SARMIENTO- FECHA DE VISITA 05-06-2025 HORA INICIO: 5:30 PM
FEMENINO

OPERADOR UT PAE INTERNADO CASANARE 2024 | CONTRATO DE SERVICIOS No. 1446 DE 2024 HORA DE TERMINACION 7:00 PM

REGISTRO FOTOGRAFICO PARA ACTA DE: ACTA DE INRAESTRUCTURA ACTA DE PRESTACION DE SERVICIO X

MODALIDAD I PS: PREPARADO EN SITIO RI: RACION INDUSTRIALIZADA SR: SERVICIO RESIDENCIAS X

A |

FOTOGRAFIA No. 1 l EDIFICACIONES E INSTALACIONES

FOTOGRAFIA No. 2 —[ EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Item No 1: El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus
accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

ftem No 4: Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se
encuentran en buen estado de funcionamiento

CUMPLE | X NO CUMPLE |

CUMPLE X | NO CUMPLE

Observaciones:

Observaciones:

FOTOGRAFIA No. 3 ] PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

FOTOGRAFIA No. 4 I PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Iltem No 6: Todas las areas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas
condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de agua y los registros son
diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Item No 7: Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccién de equipos, menaje
y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,
entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera
oportuna.

CUMPLE [ X NO CUMPLE |

CUMPLE | X [ NOCUMPLE |

Observaciones:

Observaciones:

' |
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INDUSTRIALIZADA FO-AT-IF-08 _ 11-05-23 _ Vol. 3

CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

FOTOGRAFIA No. 5 ] MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

FOTOGRAFIA No. 6 | PERSONAL MANIPULADOR

ftem No 16: Se cuenta con protocolos para el manejo y disposicién de aceite vegetal
usado. La disposicién de este producto se realiza en un recipiente hermético y

Item No 21: Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso
adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente..

debidamente rotulado.
X [ 1

CUMPLE [

CUMPLE X [ NOCUMPLE |

T

— J05E F MONTAREZ CRISTANCHO.

NO CUMPLE
antﬂm

g 2
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FOTOGRAFIA No. 7 | PERSONAL MANIPULADOR

FOTOGRAFIA No. 8 | ALMACENAMIENTO

[tem No 24: El personal manipulador acredita formacién en educacién sanitaria,
principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacién de alimentos.

Item No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

CUMPLE [ X | NOCUMPLE |

CUMPLE | NO CUMPLE

FOTOGRAFIA No. 9 | ALMACENAMIENTO

FOTOGRAFIA No. 10 l ALMACENAMIENTO

ftem No 26: Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de
moho, abombamiento, pérdida del vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla
con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

item No 27: El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple
con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

CUMPLE | X NO CUMPLE [

CUMPLE | X NO CUMPLE

Observaciones:

Observaciones:
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CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

FOTOGRAFIA No. 11 [ PARTICIPACION CIUDADANA

FOTOGRAFIA No. 12 PARTICIPACION CIUDADANA

Item No 39: El comedor escolar cuenta con publicacion de ficha técnica del PAE (identificacion de
la entidad territorial y de la sede educativa, nimero de cupos asignados conforme al tipo de
complemento alimentario, modalidad de suministro, fecha de inicio de atencion, nimero de contrato
o convenio, nombre o razdn social del operador, canales de atencidn al ciudadano)

Item No 40: Se encuentran publicado el ciclo de menu autorizado para la ejecucion
del contrato.

CUMPLE X NO CUMPLE |

CUMPLE | X NO CUMPLE

VERIFICACION DE GRAMAJES Y CICLO DE MENUS

PROTEICO-HUEVOS REVUELTOS

FOTOGRAFIA No. 1 MUESTRA 1 FOTOGRAFIA No. 2

MUESTRA 2 FOTOGRAFIA No. 3 MUESTRA 3

CUMPLE

NO CUMPLE X

LEGUMINOSA- LENTEJAS GUISADAS

FOTOGRAFIA No. 4 MUESTRA 1 FOTOGRAFIA No. 5

[ muesTRA2

FOTOGRAFIA No. 6 [ MUEsTRA3

CUMPLE X

NO CUMPLE [

CEREAL — ARROZ BLANCO

%P
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CONTRATO DE INTERVENTORIA No. 1445 de 2024

FOTOGRAFIA No. 7

MUESTRA 1

FOTOGRAFIA No. 8

| MUESTRA 2 FOTOGRAFIA No. 9

| MUESTRA 3

CUMPLE I

NO CUMPLE l

RTP—PAPA A LA FRANCESA

FOTOGRAFIA No

.10 | MUESTRA1

FOTOGRAFIA No. 11 | MUESTRA2

CUMPLE |

NO CUMPLE |

VERDURA-REPOLLO Y ZANAHORIA

FOTOGRAFIA No. 1

3 MUESTRA 1

FOTOGRAFIA No. 14

l MUESTRA 2 FOTOGRAFIA No. 15

| MUESTRA 3

CUMPLE

X

[ NO CUMPLE [
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FRUTA-JUGO DE MORA

FOTOGRAFIA No. 13 MUESTRA 1 FOTOGRAFIA No. 14 | MUESTRAZ FOTOGRAFIA No. 15 | muesTRA3
CUMPLE X [ NO CUMPLE |
AGUA POTABLE
;
FOTOGRAFIA No. 13 MUESTRA 1 FOTOGRAFIA No. 14 [ muesTrRA2 FOTOGRAFIA No. 15 [ MuEsTRA3

CUMPLE X [ NO CUMPLE [
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR VERSION: 03 N
15 CODIGO: FO-AT-VRPS-01 »
Educacion FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO VIGENTE DESDE: ﬁ‘
FEBRERO 2024 R S|

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Entidad Territorial: GOBERNACION DE CASANARE Municipio: G ham e2ea
Fecha de |a visita: 11 ‘ 06 J'Z 025 Hora inicio: 11: SAM |Institucion educativa: Uprse Aly,éy/;pf) gg/av”
osetadon: U ﬁ!ﬁﬂﬁf&lﬂ f€¢NH DO5  |iora rerminacion: 1 MM Sede educativa: jD_)'C’ /_7076/7,0 éd/a/)

., Residencias escolares Almuerzos
Contrato de prestacién de Tino de Cormpl to: No de ;
servicios No. /""f Vé - 20 2‘)’ pese Sampremanta: x servicios: ’ 5

Califigue segln nivel de cumplimiento: Cumple (1) - No Cumple (0) - N.A (No aplica) - N.O (No observado)
Condiciones higiénico sanitarias Calificacién . i OBSERVACIONES
Z = = z (Describir la accion Accion de mejora)
Edificaciones e instalaciones
El servicio de alimentacion esta eislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen
1 |limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes
2 |eingreso de plagas, animales domésticos y otros.

5¢ obsrve Verdana ea
reewr ct ffe/ﬁamam cort
el wnelro  refo

Las instalaciones son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables,
3 |no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos gue dificulten lz limpieza y
desinfeccion.

25 | 52 ek

Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de
4 |funcionemiento

~—a

un wled  Com el ,‘/lc'h s

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacidn adecuada (jabdn liquido,gel antibacterial
5 |toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). 1

Plan de saneamiento

Programa de Limpieza y Desinfeccion
Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita S aé:crm /C’—dha.f
6 |la acumulacién de agua y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. 0 ﬂc,fgioﬂﬂj' clel errees

p’ct‘ﬂ‘}ﬂ[’dﬂ /ﬂ/h C{t /fmfl'E’Q{

Se aplican protocolos para |z limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vases,
7 |cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre otros) y los registros son diligenciados 1
correctamente y se realizan de manera oportuna.

Los implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para
el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de limpieza y en el lugar establecido. N-O

Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales
resistentes al uso y a Iz corrosion . 1

Los sistemas de extraccion cumplen con las condiciones higiénicas establecidas, mantenimiento,
10 |procedimientos del lavado y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna f"j-ﬂ

(Calificar cuando aplique).
Control de plagas

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las éreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de
11 vectores. 1

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: documentacion de la
12 |empresa fumigadora y fichas técnicas. Los reilstros se encuentran diligenciados de forma adecuada y .1
oportuna. Fecha de la ultima fumigacion: OZ-L‘

Manejo y disposicién de residuos sélidos y liquidos

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para |a recoleccion de residuos
13 |solidos, en buen estado, en cantidad suficiente, bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria Mo
vigente.

Le clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de
14 |residuos. Adicionalmente, los residuos solidos son retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion 1
de olores y/o proliferacién de plagas.

15 El manejo de los residuos liquidos y sdlidos no representa riesgo de contaminacién para los alimentos ni para 1

las superficies en contacto con estos.

Se cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. Le disposicion de este

16 ; y 5 o P
producto se realiza en un recipiente hermético y debidamente rotulado. % 1

17 |Existe documentacién y registro de la limpieza de trampas de grasas (Calificar cuando aplique). .“ p‘

B



UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

VERSION: 03
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Q\ 2 j Educacion FORMATO DE CONDICIONES DE DE OPERACION RACION PREPARADA EN SITIO

CODIGO: FO-AT-VRPS-01

VIGENTE DESDE:
FEBRERO 2024

ASESORIA'YY CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Abastecimiento de agua

18

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua potable y se encuentra construido de material higiénico
sanitario, hermético y se encuentra en constante circulacion, ademas tiene la capacidad suficiente para un
dia de produccion.

19

Se realiza la limpieza y desinfeccion periddica del tanque de almacenamiento de agua potable.
Fecha de la dltima limpieza y desinfeccion realizada: 1

-

Personal manipulador

20

El personal manipulador no presenta afecciones de la piel o enfermedades infectocontagiosas y cuenta con
certificacién médica en la cual se acredite la aptitud para la manipulacidn de alimentos.

Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo

21 establecido en la normatividad vigente. 1
Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo

22 ostablecide en la normatividad vigente. ’1

23 £l personal manipulador acredita formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas 1

de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.

Almacenamiento

24

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura
exigidos en la normatividad sanitaria vigente: resolucion 2674 de 2013.

25

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados
minimizando el riesgo de contaminacion.

26

Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del
vacio, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las caracteristicas de calidad o inocuidad de los
productos.

2

J

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo estipulado en la Resolucién
5109 de 2005 y demas normatividad vigente.

28

Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son diligenciados
correctamente y se realizan de manera oportuna.

29

Se asigna rotulacion que permite la identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de
primeros en vencer, primero en salir con el fin de garantizar la adecuada rotacién de materia prima

30

La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para
evitar su uso.

sC Ohsevor Ause de rufer
Lrimer G Conferme ¢y e e ele,

Preparacion, ensamble y distribucion

3

=

Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los
alimentos de posibles riesgos de contaminacion.

32

Se lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y
hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su preparacion y en los tiempos establecidos de
desinfeccion.

33

Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan
de manera que se protejan los alimentos y materias primas de posibles riesgos de contaminacion.

34

Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad
vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos de descongelacion
requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

35

Todos los complementos estan libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las
caracterfsticas de calidad o inocuidad.

36

Se realizan actividades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segtin lo establecido en los
manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen uso y buen estado de la totalidad de equipos y
utensilios dispuestos para la operacion.

é'iﬁ’ﬁ /(_,?Mc’rf P2 ey huwféi

3

~

Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen
dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad y se realiza su respectivo monitoreo.

3

o

Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en
buen estado.

0A



UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR VERSION: 03
‘
i ‘i’,j Educacién ] ] CODIGO: FO-AT-VRPS-01
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> FEBRERO 2024 e 2

ASESORIA'Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

Participacion ciudadana

El comedor escolar cuenta con publicacion de ficha ténica del PAE (identificacion de la entidad territorial v
39 de la sede educativa, nimero de cupos asignados conforme al tipo de complemento alimentario, modalidad
de suministro, fecha de inicio de atencion, niimero de contrato o convenio, nombre o razdn social del 1

operador, canales de atencion al ciudadano)

40 Se encuentran publicado el ciclo de menU autorizado para la ejecucion del contrato. 1

Verificacién de implementos de aseo

La entrega de elementos de aseo se realiza conforme a lo contratado y con la frecuencia establecida 1

41
(Formato anexo check list elementos de aseo).

-
INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de Cumplimiento: (3.;,‘ 5 % 6Ué’,"70

Concepto Técnico Muy bueno 95% - 100% Bueno 85%-94.9% Aceptable 70% - 84.9% Deficiente < 69%

Verificacién técnica adicional (no se correlaciona con el porcentaje de cumplimiento)

OBSERVACIONES

Califique segln nivel de cumplimiento: St (X) - No (X} y registre la observacion cuando se encuentre cumplimiento.
Calificacion (Describir el hallazgo)

El comedor escolar cuenta con copia del acta de visita realizada por la ETS y & 6

421 . o 5l
tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos. X

El comedor escolar cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar 5 ] %

43 ,
control en cada una de las etapas de produccién

La visita de seguimiento y monitoreo coincide con la distribucion, transporte vy
recepcion de materia prima {Se aclara que las condiciones sanitarias y requisitos S NG A
normativos del transporte de alimentos y materias primas se verifican
semanalmente a traves de las visitas a la bodega de almacenamiento).

a4

En caso de no realizar la verificacién de requerimientos alimentarios vy
nutricionales, describir el nimero del ciclo de mend y semana.
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Observaciones generales de la visita
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

VERSION: 03

FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES RACION PREPARADA EN SITIO

CODIGO: FO-AT-VRPS-02

VIGENTE DESDE: FEBRERO 2024

ASESORIA Y CONSULTORIA EDELMIRA SIERRA GUTIERREZ

/
ENTIDAD TERRITORIAL: | GOBERNACION DE CASANARE Municipio: | Chameza
Fecha de la visita: Ia‘l 1 o é 2.0 2 5 Institucion educativa: Jc)se /4/774)/]}0 é;a/dﬂ
Operador: ?”_5,[ )‘F&IW"’ nes Sede educativa: P,‘,‘/) C,‘Pa [
Contrato de pretacién de N . Tino de C | - RESIDENCIAS ESCOLARES ALMUERZOS No de ’
servicios No: /Q Y 6 = 202-9 PESompIEmentol X servicios: ij

Informacién de las raciones entregadas

Cumplimiento de la minuta patrén
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Altmento

Intercambios Motivo del
: Fecha: Autorizado por:
intercambio
Califique segun nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC {No cumple) N/A (No aplica) N/O (No observado)
Requerimientos alimentario y nutricional
Calificacion

1

Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al cdlculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero
de servicios y tipo de mendu.

2 |El menu del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes.

4 |El ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

;.

5 |El menul entregado segun el tipo de complemento corresponde a lo programado y aprobado.

dsidale

En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento

soporte de aprobacidn.

<
>

del ment servido.

Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacion o alimentos que hacen parte

8 |Todas las preparaciones que se incluyen en el ciclo de menus, cuentan con su respectiva receta estandarizada.

9 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion.

10 |Se cuenta con elementos de estandarizacién tanto para servido como para preparacion.

z

11 |Se cumple con los horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro.

12 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

13 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios.

14 |La aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

15 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo.
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Porcentaje de cumplimiento:
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