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Reporta casos

Identifique la causal

de atencién S| %’ del caso de atencion

prioritaria prioritaria

No. titulares de

derecho {"7 No. de visita J_
atendidos

Nombre y cargo ’V'[(k[‘ & awm?!) Nombre y levia [dulod Ji[ﬂWw (e 0.

de quien atiende
la visita

Muiy ’P‘VL}}W de PG Wle.nl’oo’.

cargo de quien
realiza la visita

Visita técnica

X

Visita
verificacion de
ETA

dudu Gamplo Cuwdozo P
Jauwr Gumile porigés A

Visita SPQR

Objeto de la visit:

a: Visita de seguimiento, monitoreo y control

EI;LI”PIJELiJDEO 3V PUNTAJE OBTENIDO 34 PORCENTAJE% | T o
CONCEPTO FINAL
FECHA DE .
ULTIMA VISITA AUTORIDAD SANITARIA VISTA___| e
CONCEPTO —] - .

De 1 a 75 raciones

NUVMERO MANIPUEADORAS JORNADA

EMITIDO

De 76 a 150 raciones

De 151 a 300 raciones

De 301 a 500 raciones

De 501 a 750 raciones

De 751 a 900 raci

ones

De 901 a 1050 raciones

De 1051 a 1500 raciones

De 1 a 50 raciones

NUMERQ MANIPULADORAS JORNA

De 51 a 120 raciones

De 121 a 200 raci

ones

De 201 a 300 raci

ones

De 301 a 450 raci

ones

De 451 a 600 raci

ones

De 601 a 750 raci

ones

De 751 a 900 raci

ones

De 901 a 1050 raciones

De 1051 a 1200 raciones

De 1201 a 1350 raciones

De 1351 raciones en adelante

REGULAR{RPS)

ANEXO TECNICO
ETC

DA UNICA(RPS)

ANEXO TECNICO
ETC

No. de

~N|jojn|s~|lwin|—

(=]

No. de

O |~N|Dm || =N =

w0

10

12

14

Manipuladoras
encontradas

Manipuladoras
encontradas

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
I CONDICIONES SANITARIAS DE INSTA

OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de

PS-RI-ED ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE . FRQ- CV-M
mejora )

1 P E comgdor escolar esta ubicado en un lugar alejado de focos de ’{ e —_—

ED insalubridad, maleza y aguas estancadas.
2 ps |El comedor escolar cuenta con acceso a servicios sanitarios, en &? g go mfc{f 4 CIOJ R i

cantidad suficiente, en buen estado y funcionamiento. O

ps  |Leedificacion, las instalaciones (area de almacenamiento, area de

3 Rl preparacion, area de consume) estan construidos de manera que CV-M

ED

facilita la operacion de limpieza, desinfeccion y desinfectacion,




Los lechos estan disefiados y construidos de manera que se evita /
£ acumulacion de suciedad, condensacion, formacién de hongas y

4 RI ol ‘ o ( i CV-M
0 mohos, se encuentran limpios y se realiza mantenimiento para i
garantizar condiciones higiénico-sanitarias. )
El &rea de distribucion o de alistamiento de las raciones l . i
5 P:I preparadas o industrializadas cumple con las condiciones ,{ M&{‘Mé""‘k’ Lf.-( W-—’l’l()v Cle (u CV-M
higiénico sanitarias. CRULHALL
6 i Las paredes estan construidas en material resistente, /, S
impermeable, no absorbente, de facil impieza y desinfeccion, 1 o
e
Existen tanques y/o recipientes de almacenamiento de agua i =
2 ps protegidos con tapa, con la capacidad suficiente para atender ’___,./ o
ED fcomo minimo las necesidades correspondientes a un dia de ‘{ e

preparacién, el ’
El area de almacenamiento de las materias primas y producto

8 ":l terminado (Productos industrializados) del comedor escolar ( i

D cumple con el espacio minimo que garanlice la conservacion de ‘

los alimentos y/o productos.

Existe un espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de los| oq i
s { ]
9 Rl residuos sclidos, adecuadamente ubicado, protegido y en O N\J W\/&\M (‘m‘* éj!mub i 2 CV-M
ED  |adecuado estado de mantenimiento.

Las l4mparas o iluminacion se encuentran protegidas y /
10 :g funcionando y no se evidencian instalaciones eléctricas -‘ CV-M

expuestas, i
[ : i i —
19 o Lo§_ sifones y drenajes, se gncuenlran en buen estado, protegidos ‘ e — S
0 (rejilla), funcionando y limpios.
12 ps  |Cuentacon érea exclusiva para la limpieza y desinfeccion de los N e i
ED  Jutensilios y menaje evitando contaminacion cruzada. 1 Ea—— i
=
Las ventanas y aberfuras que se comuniquen con el ambiente e
ps  |exterior, estan provistas con malla antiinsecto de facil limpieza y ,’/,_
13 R buena conservacion, resistentes a la limpieza y la manipulacion. ] L CV-M
ED |Los vidrios de las ventanas ubicados en 4reas de proceso cuentan i
con proteccion para evitar contaminacion en caso de ruptura. /
"
14 p:l Los pisos se encuentran limpios, en buen estado y se realiza / "
D mantenimiento para garantizar condiciones higiénico-sanitarias. ‘{ e

TOTAL CONDICIONES SANITARIAS DE INS

PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO

rEm ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrlﬁia; leraac)cwn correctiva o accion de FRO- CV-M
Los utensilios tales como tablas, cucharas, ollas y demas menaje i
15 P lestan fabricados con maleriales sanilarios, resistentes a la ‘ e CV-M
ED 3 g3, Senlldros; resslees @ @ o400 )
corrosion de facil limpleza y desinfeccion. -
16 PS Los reciplentes donde se les provee los alimentos a los titulares T a9
ER  |de derecho son de malerial lavable y facil desinfeccion f PR o W
17 PS El equipo y menaje con que cuenta el comedor escolar es /‘ S S e c
ED  |suficiente para la alencion de la totalidad de titulares de derecho. R Yl

TOTAL CONDICIONES EQUIPOS Y MENAJE NO IMPUTABLE AL OPERADOR

PUNTAJE
ESPERADO — PUNTAJE OBTENIDO

ITEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES ([Jescrll'n'tl:e ;: ;c;mn correctiva o acclon de FRQ- AD

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos

Ps terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas (canecas
18 Rl con tapa u ofra forma de almacenamiento) y dispone estanterias| CV-PM
D Ide material sanitario, limpias y en buen estado de manera que se ;

//
permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. //

ps  [Los productos se encuenlran dentro de su vida itil, con fecha de —
19 R |vencimiento vigente, no presentan algin tipo de contaminacién y ,1 ~ s CV-DD

D lson aptos para el consume, e
20 F®  |Se tiene aclualizado el control de eniradas y salidas, Krdex y i B e E—

ep  |rotacion de productos - PEPS. i CV-P
21 Fs  |El aimacenamiento de los alimentos refrigerados se realiza a W 52 el pon tn w4

ep  |temperaluras entre -2°C a 4°C y se llevan registros g\k h - O¥:FM




o Se evidencia dotacion de los elementos de higiene personal

38 Rl (jabon desinfectante, elementos desechables, papel higiénico y :{ CV-PM
ED papeleras).

PS El personal ajeno al comedor escolar ingresa con la debida

39 ™ |dotecion (tapabocas, cofia y bata). { ’//—————’ CV-PM

Se garantiza la cantidad de manipuladoras de alimentos de
PS acuerdo a lo establecido en la resolucion vigente y anexo técnico

% ey |delaETC. ( ,/ cv-pH

ps  |Elcomplemento alimentario es entregado en el horario establecido /
41 RI de acuerdo a la resolucion vigente o acorde a la autorizacion { I, CV-PM
0 |realizada por parte del comité de alimentacién escolar . s

TOTAL CUMPLIMIENTO DE' MENU!

PUNTAJE PUNTAJE OBTENIDO q PORCENTAJE %

ESPERADO

LIMPIEZA Y DESINFECCION
e ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descnl:i:}z ra:}cién correctiva o accion de FRQ- AD
42 F‘RSI Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion, con ( T
£ procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades. o A CuRt

ps  |Se utilizan productos de limpieza y desinfeccion y cuentan con

43 RI fichas técnicas (concentraciones, modo de preparacion, empleo y f! CV-PM
0 rotacién).
P Existen letreros en buen estado alusivos a la aplicacion de BPM - =

44 R Buenas Practicas de Manufactura, ubicados en las instalaciones ’1 CV-PM
ED |del comedor escolar.

PS Las materias primas crudas tales como carnes, verduras, -
45 Rl horializas y frutas se lavan y/o desinfectan antes de su ( / CV-PM
o preparacion o consumo en racién industrializada,

ps  |Los productos de aseo se almacenan en un sitio ventilado,

46 RI identificado, protegido y se encuentran debidamente rotulados y ( / CV-PM
0 |organizados. —
ABASTECIMIENTO DE AGHA
fTem ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Describir !a accion correctiva o accidn de FRG-AD
mejora )
PS Se garantiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque ylo —
a7 Eg recipiente (s) de almacenamiento de agua. i _______,__.«—-——'"""’d/ cv-em
Existe un programa implementade de limpieza y desinfeccién de ’??focé.fo i&v{i:b&dg fJY f:*- 'j:-é
48 7> |tanques yio recipientes , con procedimientos escritos, se llevan 1 CV-PM
registros de las actividades.
El agua que se ufiliza es potable y cumple con las normas No U[pvj jdﬂ/t‘/]m ,:L {fj@é‘[f%u =
49 PS vigentes establecidas por la reglamentacion correspondiente del \b < .5 A L CV-PM

Ministerio de Salud y se evidencia soporte,

ps  |El uso de hielo en contacto con los alimentos y materias primas,
50 R es fabricado con agua potable y manipulado en condiciones que G\‘\ LL . ’/—/ S

ED  |garanticen su inocuidad.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

HEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descrfi:rilre }: lf::;:iun correctiva o accion de FRQ- AD
Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material w - . ; I3
51 "Fi sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusivo) ~ No Sc o U\‘& 9 “@U’\?‘é bv-lé s
e para la recoleccion temporal de residuos solidos y se promueve el "U 5‘0% LG i i
reciclaje.
52 "st Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con von
ep  |procedimientos escritos, se llevan registros de las actividades. { v

53 P; Se aplica la separacion en sitio de los residuos solidos, es decir, '{ s
& material organico separado de papel, plasticos y empagues, . 2

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

TTEM ASPECTO AEVALUAR PUNTAJE OBSERVACIONES (Descnz::;: ;c;:ibn correctiva o accion de FRO- AD
PS  |Las instalaciones y/o los alimentos se encuentran libres de ,i
4 ERD' presencia o dafio causado por plagas. ’ ENGE
Se cuenta con un programa de control integrado de plagas, con . ———
Ps 4l
55 R procedimientos escritos y se llevan registros de las actividades i / CV-PM
Eo preventivas ¢ correctivas. "! —

EAMIENTO

PUNTAJE ,
il PUNTAJE OBTENIDO PORCENTAE %




Ps

El almacenamiento de alimentos congelados se realiza a

N2 Cotvdn (ou wingude.

PUNTAJE
ESPERADO

. GV-PM
2 E0  ltemperaluras de -18°C y se llevan registros
ps |Los productos que se encuentran empacados y rolulados, /
2 R |cumplen con la normatividad sanitaria vigente. Resolucion e CV-PM

ITEM

5109/2005

bir la accion correctiva o acci

ASPECTO A EVALUAR melora ) FRQ- AD
Los procesos de preparacion de los alimenlos se realizan en
2 Ps condiciones oplimas de higiene, de limpieza y de conservacion, CV-EM
ED  ide forma secuencial y continua para evitar cualquier fipo de
contaminacion,
Se realiza la limpieza y desinfeccion de los utensilios de manera i ~
permanente posterior al cambio de alimentos por cada proceso.
25 ;g La desinfeccion debe realizarse mediante la ulilizacion de agua CV-PM
caliente, vapor de agua o sustancias quimicas aulorizadas para
esle efecio. =
Las hortalizas y frutas se lavan y desinfectan con sustancias
26 F;f autorizadas por la normalividad sanitaria y establecidas en el plan ,,,—-"//—_’—_- CV-PM
de saneamiento del operador, —— -
El servido de los allmentos se hace con utensilios (pinzas, ——
27 :g cucharas, elc.) segun sea el tipo de alimento y se evita el contacto P CV-PM
directo del alimento con las manos. -
Se cuentan con registros y control de temperatura durante la h‘ﬂ ) <J(7/l (: V| VUWMV(/%U
28 Ps preparacion. El producto terminado se sirve a temperatura mayor| “a CV-PM

PUNTAJE
ESPERADO

a60°C vy los alimentos refrigerados no mayor a 4°C
TOTAL CONDICIONES DE

PUNTAJE OBTENIDO

S - GRAMAJES

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES (Describir Ia accidn correctiva o accion de

TOTAL CUMPLIM

PUNTAJE
R - PUNTAJE OBTENIDO

ENTO DE MENUS GRAMAJES

VI. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ASPECTO A EVALUAR

OBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accion de
mejora )

ITEM ASPECTO A EVALUAR melora ) FRQ- AD

PS En el establecimiento educativo se encuentra publicado el ciclo de

29 Rl mend aprobado por la ETC - Para enfoque diferencial debe estar ) CV-PM
ED lpublicado en la lengua de la comunidad élnica L

30 23 Se tienen estandarizados los utensilios para el servido, i - T CV-PM
ps  |Existe cumplimiento de la minuta de acuerdo al ciclo de meni W -!;s LD

3 RI establecido. (Si es caso conlrario, presenlar el soporle de CV-PM
D lautorizacion por parte de la ETC del cambio realizado),
PS  |Se ulllizan las marcas de alimentos aulorizadas por la ,,_,--—»--‘"””*——_—‘ i

32 ng Supervision. Iy . Cyag

33 ’;s] Se cumple con los gramajes de las preparaciones y o ) ',,./""’/ cv.D
ED complementos industrializados segtin aplique. - i

FRQ- AD

El personal manipulador utiliza la dotacion completa, en buen

R delumtal 5 Owpd

Ps estado, de color claro y cumple con las especificaciones de lal
RI : b f(? ‘ .
34 ED normatividad legal vigente y/o elemenlos de proteccion @ heleuno ey G
necesarios,
ps  |La presentacion personal de los manipuladores es adecuada
35 Rl (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello recogide, sin uso de CV-PM
0 joyas u olros accesorios ni maquillaje) y uniforme limpio,
% pnsl Se evidencia para cada uno de los manipuladores certificacion /_.
€0 médica (apto para manipular alimentos) {no mayor a un afio). / CV-PM
El personal manipulador acredita formacién en educacion
a7 "Rsl sanitaria, principios basicos de Buenas Praclicas de Manufaclural
£ y praclicas higiénicas en manipulacion de alimentos {no mayer a CysHe

un afio) y se cuenta con registros de capacitacion.




VIl CONDICIONES DE TRANSPORTE ( SI ES EVIDENCIADO)

ASPECTO AEVALUAR

PUNTAJE

OBSERVACIONES (Describir la accién correctiva o accion de
mejora )

FRQ-AD

56

Ps

ED

El transporte garantiza el mantenimiento de las condiciones de
conservacion requeridas para la materia prima refrigeracion,
congelacion, recipientes o canastillas de material sanitario con
tapa, etc. y cumple con la normatividad vigente. (Si aplica)

A 0.

CV-PM

57

PS
RI

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones
sanitarias, de aseo y operacion para el transporte de los
alimentos. (Si aplica)

CV-PM

58

PS

ED

Los vehiculos sen utilizados exclusivamente para el transporie de
alimentos y llevan el aviso de transporte de alimentos, (Si Aplica)

NO-

CV-PM

39

PS
RI
ED

Los complementos alimentarios son transportados en canastillas
plasticas, debidamente lavadas y desinfectadas,

‘\LO.

CV-PM

60

PS
RI
ED

El personal transportador cuenta con capacitacion en
manipulacion de alimentos y vestimenta adecuada de acuerdo a la
normatividad vigente,

N2~

CV-PM

61

PUNTAJE
ESPERADO

iTEM

PS
RI
ED

Los vehiculos de transporte no aimacenan los alimentos
directamente sobre el piso. Se utilizan los recipientes, canastillas,
0 implementos de material adecuado como estibas plasticas, de
manera que alslen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

PUNTAJE OBTENIDO

TOTAL CONDICIONES TRANSP!

OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accion de

CV-PM

TOTAL MANTENIMIENTO PREVE!

Epsl:!réTRAAJ;o - PUNTAJE OBTENIDO

X. SALUD OCUPACIONAL / ASPECTOS NO IMPUTABLES AL OPERADOR

ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE mejora) FRQ- AD
Existen manuales vy registros para servicio de mantenimiento
o ! : ; .
preventivo y correctivo de equipos de acuerdo a lo establecido en
3 : i E CV-PM
62 ég la resolucion, (Hoja de vida de los equipos, cronogramas de 1 //’/
mantenimiento, responsables ) =
63 ius Las neveras, congeladores y demas equipos de almacenamiento CV-PM
e cuentan con controles y registro de temperatura. {

TIVO Y. CORRECTIVO/ CONTROL TEMPERATURA.

PORCENTAJE %

(WS

PUNTAJE
ESPERADO

iTEM

en la normatividad vigente,

TOTAL CONDICIONES DE SALUD OCUPACIONAL

X1. GESTION SOCIAL OPERADOR

PUNTAJE OBTENIDO

ASPECTO A EVALUAR

FTEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAE OBSERVACIONES (Descnl;re Jl: ra:;:ibn correctiva o accion de FRQ- CV-M
& ; Na Ugeur
64 Rl Existen extintores de incendics con fechas vigentes de recarga = CV-M
& v
P$  |Existe botiquin de primeros auxilios que cumple con o establecido D No Ue-/bj’bﬂ'\ Gor hodi \%’/b’ﬁ " v

PORCENTAJE %

OBSERVACIONES (Describir la accion correctiva o accidn de

PUNTAJE
ESPERADO

atender las SPQR en el comedor escolar.

PUNTAJE OBTENIDO

X1 GESTION SOCJAL INSTITUCION EDUCATIVA/ASPECTO NO IMPUTABLE AL OPERADOR

PUNTAJE % mejora ) FRQ- AD
PS El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Fichal t idhiﬂ“’l yo 3-{{‘{3{4—”
66 ET;', Técnica de Informacion del PAE. D L WG cv-en
&7 PS |Es visible el mecanismo que el operador y Iz ETC tienen para

OBSERVACIONES (Describir la accidn correctiva o accion de

CV-PM

=

TEM ASPECTO A EVALUAR PUNTAJE majora ) FRQ- CV-M
Es Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion
68 R . ; 1{ cvM
gp  |escolar y/o actas de reunion del mismo.
Fs Se evidencia marcacion de las estrategia de Alimentacion Escolar
69 LI i A : { CV-M
D e los beneficiarios y su actualizacion en el Simat. g
PUNTAJE gl S

CONCLUSIONES/ OBSERVACIONES/IRECOMENDACIONES




Mc«b m#mmwalo & [y esduul
& /am/u/ J)J é’wf)mmfm ¢ rLt/marOh Au,w mmm& o &« d/a,#uam.

OBSERVACIONES DE QUIEN REGIBE LA VISITA

Nombre de quien \\‘f-;
saCeta Celpe: Q Q_LJ\ Qﬂx\ ¢

Nombre de quien

s L Q\—’\\\K\\é\g O K\\)\DB Cargo: MLMM’Y Jlﬁl)ﬂ“ C!’I MWQM(‘ or

Nombre del

st Ot &l\nm [ﬂ ]\lun i) 43_\\ Cargo: | Pafey i Pepoyge WM 3bin

Normbre del (}nglu Sululmwncn O, ‘QJQ (o U (ran€(

profesional que Cargo:

realiza la visitalcedula U(.J(l/u Cqm,)a Cu/y Clo e \/\J E';M TiC .




