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De1a7s aciones

"PUNTAJE : ) - -
ESPERADO T4 PUNTAJE OBTENIDO 34 | PorcenTAE% | AQO Y.
CONCEPTO FINAL _
FECHA DE
i VISITA
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA e
EMITIDO

ADORAS JORNADAREGULAR(RPS) Vi !

De 76 a 150 raciones

De 151 a 300 raciones

De 301 a 500 raciones

De 501 a 750 raciones

De 751 a 900 raciones

De'801 a 1050 raciones

De 1051 a 1500 raciones

|De 12 50 raciones

ADORA ORNA

De 51 2 120 raciones

De 121 a 200 raciones

De 201 a 300 raciones

De 301 a 450 raciones

De 451 a 600 raciones

De'601 a 750 raciones

De 751 a 900 raciones

De 901 a 1050 raciones

De 1051 a 1200 raciones

De 1201 a 1350 raciones

De 1351 raciones en adelante

No. de
Manipuladoras
encontradas

ANEXO TECNICO
ETC

W~ ||| |2 h)| I

No. de
Manipuladoras
encontradas

ANEXO TECNICO
ETC
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12
14

CRITERIOS DE EVALUACION: 1(CUMPLE), 0 (NO CUMPLE), NA (NO APLICA), NO (NO OBSERVADO)

FRQ: (FRECUENCIA): CV: { CADA VISITA) M: (MENSUAL)

AD: (APLICACION DE DESCUENTO) DD:(DESCUENTO DIRECTO) PM: (PLAN DE MEJORA)

PS: Preparado en sitio - Rl: Racién industrializada - ED: Enfoque diferencial
1. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALA :

PS-RLED ASPECTO A EVALUAR PUNTALE OBSERVACIONES (Descrizi; }2 raat:;:ion correctiva o accién de FRQ- CV-M
9 Ps El comedor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de ﬁ CVM
ED insalubridad, maleza y aguas estancadas, )
2 - El comeder escolar cuenta con acoeso a servicios sanitarios, en / - .
cantigad suficiente, en buen estado y funcionamiente, 41




La edificacion, las instelaciones (4rea de almacenamiento, 4rea o
PS  |de preparacion, 4rea de consumo) estan construidos de manera 11 e
3 ER;; que facllita la operacion de limpieza, desinfeccion vy ‘,_.--—,w-“"“ v
deslinfectacion,
Los techos estn disefiados y construidos de manera que se evila veulitev  wowndewniwi ewndo
4 PRsI acumulacion de suciedad, cpndensacibn. formacion fie hongos y @l _1‘ ec\no d A Queen éf_,[ i
gp  |Mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimienlo para " \ . \
garanlizar condiciones higiénico-sanitarias. ome dor . (COUWU
El 4rea de dislibucion o de alistamienlo de las raciones <¢ Ae \D\’ el VT
5 PF: preparadas o induslrializadas cumple con las condiciones 1 VAL ARG A 2l CV-M
higiénico sanitarias.
Las paredes eslan conslruidas en material resistente, E—
6 Ps 2 s CV-M
impermeable, no absorbente, de facil fimpieza y desinfeccion. " —"
Existefl tanques ylo recipienles dg almacenamiento de agua MQ W\l .—;(‘AV‘ lﬂ'u 2 0) 2
7 Ps protegidos con tapa, con la capacidad suficlente para atender v
ED como minimo las necesidades correspondientes a un dla de 0 Q_;\W\ wie mt‘.\m\t\l\"io cs){ le)‘-' k
preparacion,
El &rea de almacenamiento de las malerias primas y produclo Mo exaSte avéed ® clufive
8 P;:' terminado (Productos Industrializados) del comedor escolar ( . alen (e vt le . 5
e [oumple con el espacio minimo que garanlice Ia conservacion de ) Quea 1 de Lt ') G
los allmentos ylo produclos. ( (2 venliz e derdve de (ot
Existe un espacio fisico exclusivo para el depésilo tlemporal de los
PS P
9 Rl |residuos solidos, adecuadamenle ubicado, prolegido y en ’\ e CViM
B2 |adecuado estado de mantenimiento. —
tas lamparas o iluminacién se encuenlran prolegidas y
10 is  |tncionando y no se evidenclan Instalaciones eléelricas 'I CVM
expuestas.
i Los sifones y drenajes, se encuentran en buen estado, prolegidos
" o |irejite), funcionando y limpios. ( M_,./"‘/»f CV:M
12 ps  |Cuenla con 4rea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los —
B0 |utensilios y menaje evilando contaminacion cruzada, 1 V-t
Las ventanas y aberturas que se comuniquen con el ambiente NGO  WeY wolgl  Gwdiinjecd 9]
ps  |exlerior, estan provistas con malla anliinseclo de facil limpieza y
13 R |buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. b oV
D |Los vidrios de las ventanas ubicados en 4reas de praceso cuentan
con proteccién para evitar contaminacion en caso de ruplura,
14 F[MS Los pisos se encueniran limpios, en buen eslado y se realiza i
| 0 mantenimiento para garaniizar condiciones higiénico-sanitarias. '\ //" CGV-M
PUNTAJE i}
ESPERADO —
OBSERVACIONES (Descrlblr la accldn:correctiva o acclén de
ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE mejora) FRQ- CV-M
Los ulensilios teles como tablas, cucharas, ollas y dem4s menaje ey
15 PS lestan fabricados con materiales sanitarios, resislentes a la| e ;
ED = CV-M
corrosion da facil limpisza y desinfeccion, s
16 ps Los recipientes donde se les provae los alimantos a los lilulares A% ;
ED  |de deracho son de malerial lavable y facil desinfeccion = CV:M
17 ps El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es 1 S,
E0 |suficients para la atencién de |a tolalidad de titulares de derecho. e CVH

TOTAL CONDICIONES EQUIPOS Y MENAJE NOIMPUTABLE AL OPERADOR

FUNTAJE

. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS'Y: PRODUCTO TERMINADO

permila la inspeceion, limpieza y fumigacién, si es el caso.

! fTEM ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describlrla-acclon:oorrectiva 0-acclon de FRQ- AD
i mejora ) "
l El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos ol
: ps  [lerminados se reallza ordenadaments en pilas o estibas (canecas T
I 18 R |con tapa u olra forma de almacenamiento) y dispone estanterlag " T CVPM
| D Ide material sanilario, limpias y en buen estado de manera que se s
|




Ps Los productos se encuentran dentro de su vida Gtil, con fecha de
19 Rl vencimiento vigente, no presentan algin tipo de contaminacion y /\ / CV-DD
B0 |son aplos para el consumo.
P$  |Se tiene actualizado el control de entradas y salidas, Kardex y : T
i § CV-PM
2 & |rotacion de productos - PEPS, i —_—
7 4
21 PS> |El aimacenamiento de ios alimentos refrigerados se realiza & N’ 8 T 4*"[“(:1 0- WU (uznfen -
ep  |lemperaturas entre -2°C 2 4°C y se llevan registros . Cowm deswmomedv o
ps  |El almacenzmiento de alimentos congelados se realiza 2 A CU
22 ED temperaturas de -18°C y se llevan registros M 0 u
PS Los productos que se encuenfran empacados y rotulados,
23 R |cumplen con la normafivided sanitaria vigente. Resolugin ‘1 / CV-PM
B 51092005
UIA OND L D £ & A o ~iA L PROD () T ADLE
PUNTAJE . \of
ESBERNDO A PUNTAJE OBTENIDO 4 PORCENTAJE % §QC <.
J 1) o 1) - AaRA L)
frem ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE ACIONES (Descril n:;l: rf;c;:mn correctiva o accion de FRQ- AD
Los procesos de preparacion de los alimentos se realizan en 'qu ‘)U., ;‘cch\ 3 c\'\w\f@w-ioj
PS condiciones optimas de higiene, de limpieza y de conservacion, v O Crdivn u 3 -
& 0 de forma secuencial y confinua para evitar cualquier tino de 11 Ce « guliiuw 2w ‘f
contaminacion. T S Goea .
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso. ;
25 :; La desinfeccion debe realizarse mediante la utilizacion de agua 1 / CV-PM
caliente, vapor de agua o sustancias quimicas autorizadas pera T
este efecto, .
Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias Al mMomenlo dC e VijiHe Y& .
26 :,s, autorizadas por la normatividad sanitaria y establecidas en el plan NO Sz 2N (Owiva e  Lrf+ed Phve (Omfuime CV-PM
de saneamiento del operador.
El servido de los alimentos se hace can utensilios {pinzas, i
27 & |cucharas, etc.) segin sea el tipo e alimento y se evita el contacto /i / CV-PM
dirgcto del alimento con las manos.
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la N.D Jrjdidvciolr we (Cuzat<
28 s preparacion. El producto terminado se sirve 2 temperatura mayor, . f v e CV-PM
a60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C { O "{'e'f e T2,
R TOTAL CONDICIONES DE' PREPARACION i 1 :
PUNTAJE .
Sroveo | 3 Pz oo 3 | rorommes
Mg ot ~ STV CUMPLIMIENTO DE T MENUS - GRAMAJES: £ i i by
frem ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrllr:r::}: raac)cién correctiva o accion de FRQG-AD
ps En el establecimiento educativo se encuentra publicado ¢ ciclo de ad e
29 R mend aprobado por la ETC - Para enfoque diferencial debe estar| 1 CU W‘{' CV-PM
B0 |publicado en la lengua de la comunidad tnica
" 30 &5 |Se tienen estandarizados los utensilios para e servido. 1 /—‘_‘ CV-PM
A —
ps  |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de menu CUW‘ P\E _CO"‘ W wawviv
3 Rl establecido. (S es caso contrario, presentar ol soporte de ? ej 1o b [?C iqo CV-PM
ED autorizacion por parte de la ETC del cambio realizade),
Ps i : 4 B
12 i Se ut:_hzgn las marcas de alimentos autorizadas por Iz 7 = V0D
@ |Supervisin. I I
33 "Rsl Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o — &Vidib
) complementos industrializados segn aplique. 1 //_ :
e : : ENTO DEIMENU
PUNTAJE
ESPERADO PUNTAJE OBTENIDO )




| VI.PERSONAL MANIFULADOR DE ALIMENTOS |

OBSERVACIONES:(Descrih!r{aacclbn corractiva.o.accldn de

PUNTAJE
ESPERADO

escolar .
TOTAL cumpL|

PUNTAJE OBTENIDQ
sevin ik C

i 2 |4 E
! ASPECTOA EVALUAR PUNTAJE mejora )
i - P d 4_ 5 -
| El personal manipulador uliliza la dolacion completa, en buen Comyple Cow LG OTC((On
| i estado, de color claro y cumple con las especificaciones de la ;, -
! & &  |nomativided legal vigente ylo elemenios de proteccion Lo pleden Cv-pM
| Necesaros,
ps  |La presentacién personal de los manipuladores es adecuada I%U v pve Jerndaluia
35 Rl |(uias cortas, limpias y sin esmalle, cabello recogido, sin uso de 1 Pg,{ {0t I . CV-PM
E D joyas u otros accesorios ni maquillae) y uniforme limpio.
; A _ ] on cevitfiecion
2% "Rsl Se evidencia para cada uno de los manipuladores cerlificacion 1 C\_)w\ le Cé 4 f C{Om v
gp  |médica (apto para manipular alimentos) (no mayer a un afio). WAl . :
4 El personal manipulador acredita formacion en educacién CU v ? \e
37 ’: sanitarla, principios basicos de Buenas Practicas de Manufaclura ] .
0 y préclicas higlénicas en manipulacion de alimentos (no mayor a M
un afio) y se cuenta con registros de capacitacion.
e Se evidencia dolacion de los elementos de higiene persenal e
38 RI (jabon desinfectante, elementos desechables, papel higiénico y 1 M//f —_
ED  (papeleras).
PS El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida e
39 E‘g dotacion (lapabocas, cofia y bata). | T CV-PM
Se garantiza la canlidad de manipuladoras de alimentos de Wl *‘ v [ C L4
i "Rsl acuerdo & [0 establecido en la resclucion vigente y anexo (écnico ‘} d US Wi ﬂj \(dove J U
g |delaETC, Q(uevdy  de PQ@(’;. CV-PM
El complemento alimentario es entregado en el horario I
m Pms eslablecido de acuerdo a la resolucién vigente o acords ala e
g0 |autonzacion realizada por parle del comilé de alimentacion 1 ) / CV-PM

LIMPIEZA Y DESINFECCION

fren ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES.(Descrll::;jlzra;:;:lbn correctiva o acclon de FRQ- AD
L Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con Y ) ua =

42 EP{; procedimientos escritos, se llevan registros de las aclividades, 1 (’ v \O [ = i
o3 Se utilizan productos de limpieza y desinfeccién y cuenlan con

43 Rl fichas lécnicas (concentraciones, modo de preparacion, empleo y ’1 _‘___..-»-—"“"’"_"_— CV-PM
ED rotacion). i
ps  |Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - I,

44 Rl Buenas Praclicas de Manufaclura, ubicados en las instalaciones '] T il CV.PM
0 Idel comedor escolar,
ps |Las materias prmas crudas tales como canes, verduras, No §¢ evideweie d\)rg ‘,_.! ¢

45 RI horlalizas y frulas se lavan ylo desinfectan antes de su N.G 1 \ 3 {- _} o CV-PM
€0 preparacion o consumo en racién industrializada. Ul '
ps  [Los productos de aseo se almacenan en un sifo venlledo| [

46 Rl identificado, protegide y se encuentran debidamente rolulados y /1 PN e CV-PM
ED |organizados. —

ABASTECIMIENTO DE AGUA
. OBSERVACIONES {Descrlbirla accion correctiva o-acclon de

[TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE mefora) FRQ- AD

a7 PRSI Se garanliza la limpieza y desinfeccion periddica del lanque ylo M p
gp  |recipiente (s) de almacenamiento de agua, k) Cv:pm
o Existe un programa implementado de limpieza y desinfeccién de

48 ep  |lanques ylo recip!en}es , con procedimientos escrifos, se llevan N " ﬂ / CV-PM

registros de las aclividades,
| El agua que se utiliza es polable y cumple con las normas .
49 P8 vigentes. eslablecidas por la reglamentacién correspondiente del 1 C‘J gl P ‘ e CV-PM
Ministerio de Salud y se evidencia soporte,




PUNTAJE

ESPERADO

" TOTAL CON|

s |El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas, ]
50 RI es fabricado con agua petable y manipulzdo en condiciones que N . A /,_—-——-—'— CV-PM
€ |garanticen su inocuidad.
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
- OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de ;s
iTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE mejora) FRQ- AD
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, 0e material
S |sanitario. con tapay bolsa plastics, ubicados en un sitio exclusiva W Le cvem
51 :, para la recoleccion temporal de residuos sélidos y se promueve 1 C’U f
el reciclaie.
S |Se cuentz con un programa de manejo de residuos, con
J L CV-PM
52 ERD! procedimigntos escritos, se llevan registros de las actividades. J\ (J\-J'V'\f \-1’_
53 P |Se aplica la separacion en sitio ce los residuos solidos, es deci, / i
ED malerial orgénico separado de papel, plasticos y empaques. ,\
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de
ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE mejora ) FRQ- AD
5 P*  |Las instalaciones ylo los glimentos se encuentran libres de N wede W U 13 it o (e -
0 presencia o dafio causado por plagas. I\ 2Nt dewii o 0 i q(‘t&
P Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con ) =
55 RI procedimientos escritos y se llevan registros de las actividades “ / CV-PM
EQ preventivas o correctivas,

OBSERVACIONEa (Descnb:r la accu’:n correctwa 0 accrén de

ESPERADO

PUNTAJE

TOTAL CONDICIONES TRANS
PUNTAJE OBTENIDO

(i DC MANTENIMIENTO PREVENTIVO

TIVOI CONTROL/ TEMPERATURA

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE melora) FRQ- AD
Bl transporte garantiza el mentenimiento de las condiciones de qum-l—w\: lw Uud LY
5 PRSI conservacion requeridas para la materia prima: refrigeracion, N 3 ve 13 H ¢ 2V @ Lvliad —_—
0 congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con ) ’F Dt < ‘H
tapa, efc. y cumple con la normatividad vigente. (Si aplica) L‘/.;)J\QL-, uow-2J ﬂ ¢ 3&‘*’ =510 QQ“ r
ps  |Los vehieulos se encuentran en adecuadas condiciones
57 RI sanitarias, de aseo y operacion para el transporie de los N ﬁ \ i CV-PM
B |alimentos. (Si aplica)
PS Los vehiculos son utilizados exclusivamente para el transporte de -
" ; : i V-PM
58 ER,;!, alimentos y llevan el aviso de transporte de 2limentos. (Si Aplica) M o l \ ¢
P$ |Los complementos alimentarios son transportados en canastillas
s ; ; ¢ V-PM
59 ERD' plasticas, debidamente lavadas y desinfectadas. N.C \ \ ¢
Ps El personal transportador cuenta con capacitacion en
60 Rl manipulacion de alimentos y vestimenta adscuada de acuerdo = N D ‘\ \ CV-PM
= |2 normatividad vigente.
Los vehicules de transporte no aimacenan los limentos
ps  |directamente sobre el piso. Se utifizan los recipientes, canastillas, g y
61 R |oimplementos de material adecuado como estibas plasticas, de N 0 \ \ CV-PM
& manera que aislen el producto de toda pasibilidad de
contaminacion.

CTO'TERMINADO (SIAPLICA) ¥

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES (Describir la accion correctlva o accion de

SV TOTAL MANTENIMIENTO PREVE
PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

2

SALUD OCUPACIONAL 1 ASPECTOS NO IMPUTABLES AL'OPERADOR
PUNTAJE

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE mejora ) FRQ- AD
Existen manuales y registros para servicio de mantenimiento
L] preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en ="
62 RI }1 i CV-PM
0 la resolucion. (Heja de vida de los equipos, cronogramas de I
mantenimiento, responsables ) -
i 1 % - T ed
PS |Las neveras, congeladores y demés aquipos de simacenzmients 1 oenit (ow (@ "_+ olod E _O p—
cuentan con controles y registro de temperatura, wo (e llevw \ftﬂ!i‘h 0. (V\ 0 i/\u.\‘ U Gwipe )

TIVO Y CORRECTIVO! CONTROL TEMPERATURA

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES (Describlr la accion currecﬂva 0 accién de
mejora )

FRQ- CV-M




64

Existen exlintores de incendics con fechas vigentes de recarga

N o U\G‘)Qm“ﬁf

CV:M

PUNTAJE

|
|
| 65
]
! ESPERADO

Exisle botiquin de primeros auxilios que cumple con lo establecido
en la normatividad vigente.

PUNTAJE OBTENIDO

TOTAL CONDICIONES DE SALUD

/

CV:M

No oy \oohciuw.,
OCUPACIONAL
* PORCENTAJE %

‘ SRVAJNES elr Ia cl crraclva accm.d )

ASPECTO-A EVALUAR PUNTAJE mejora) FRQ- AD
PS [EI comedor escolar liene publicado en un lugar visible 1a Ficha =
66 ETJ' Téenica de Informacion del PAE. A / vrn
P8 Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen paral
67 R |atender las SPQR en el comedor escolar. I‘ "/ Gy«
AL GESTION:SOCIAL - S
PUNTAJE o % e
I, GESTION SOCIAL INSTITUCION EDUCATIVAASPECTO NO IMPUTABLE AL OPERADOR 1 1 = i
ASPECTOA EVALUAR - PUNTAJE OBSERVAClONES'(Descrlmjlgrzn;:mn correctivao-acclon de FQ- C-M
PS  |Se evidencia soporte de conformacion del comilé de alimentacion
i e |escolar ylo actas de reunion del mismo. N-A e CV-
PS |8e svidencia marcacion de las estralegia de Alimentacion Escolar
5 g5 |delos beneficiarios y su aclualizacion en el Simal, N-A — Cv:
PUNTAJE el - o e
EonERARS - PUNTAJE OBTENIDO - PORCENTAJE®% |
CONCLUSIONES.OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES
> Powg A diw de WMoy e eywente (g4 Prefovadon N tindiege del
Cﬂ)w\;\\k‘e waeiado  Gliwmendons  Cumplieade  cowm ol aiclo de meny Sadebiesdo .
ment #H A Chocotote  ewn \-{?(.\nf': \f\b\\:‘&léwu N fwode Cogsedne )
t Se vewerds dak peviovel waampoleder (W) putw ay pPvachited O
A} -~ ] N 1
va.Ck‘/\Ulﬁoc*{Uvu ~ (e vewwignda Quylmizoy el dueu de  Alwace um rendd
de  aliwertel | ol wifwmo  veal20r  on oent  Mpn<jo v JulpPodiciel, e
,;IY\HGI Purm euitor  Jepesdiere d, v
¢ L

OBSERVACIONES:DE QUIENRECIBE LA VISITA
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