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CODIGO; PAE- BODEGA-FO1 VERSION:
02

LISTA DE CHEQUEO

VERIFICACION

REQUISITOS MINIMOS HABILITANTES

BODEGA

FECHA:

OFERENTE:

BODEGA PROPIA: (presentar el cerlificado de lradicion no superior a 30 ¢ias de la enrega d= Ja propuesta) N° de bodegas

BODEGA EN ALQUILER O LEASING: (presenlar contralo de arrendamienlo 3 meses anles de la publicacion de [os pliegos) N° de bodegas

BODEGA EN FUNCIONAMIENTQ: Si NO

DIRECCION BODEGA 1:

DIRECCION BODEGA 2:

DIRECGIGN BODEGA 3:

Cumple : 1

No cumple: 0 NJA: Ne aplica

- . 'REQUISITOS _ _
CAPITULO | EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Cumplimiento

Bodega™: .~

“Glimplimiento
‘Bodega'Z -

“Cumplimienta .
Bodega 3 -

: Cuhplimlento
Total

La bodega esta ubicada en un lugar aislado de cualquier [oco de Insalubridad

que represenle riesgo de conlaminacion,

1

1

1

100%

El funcionamiento de la bodega no pone en riesgo la salud y el bieneslar de
la comunidad.

100%

La edificacion esld disefiada y conslruida de manera gque proleja los
ambientes de produccian e impida la enirada de polvo, lluvia, suciedades v,
olros compenenles, asl como el ingreso y refuglo de plagas y animales
domésticos.

100%

El lamaio de la bodega es proporcional a los volumenes de insumos
manejados por el eslablecimiento disponienda ademas de espacios libres
para la circulacion del personal, el traslado de maleriales o produclos y para
realizar la limpieza y el manienimiento de [as Areas respeclivas. 700 m2. que
incluye cuarlos de congelacion, refrigeracidn, con déstinacion exclusiva para
almacenamienlo y distribucion excluyendo oficinas, unidades sanilarias y

cocinelas.

100%

Sus areas internas deberan estar separadas de cualquier fipo de vivienda y
no podrén ser utibzadas como dormilario.

100%

1.8

No se permite la presencia de animales en los eslablecimientos objeto del
presenie decreta.

100%

11.7

El agua es pctable y cumple normas vigenles establecidas

100%

Se dispone de agua polable a la temperalura y presion requeridas para
efecluar una limpieza y desinfeccion elecliva.

100%

Dispone de sislemas sanilarios adecuados para la recoleccion, Iralamiento y
disposicion de aguas residuales.

100%

1.1.10

El manejo de los residuos liquidos dentro del establecimiento se realiza de
manera que jmpide la contaminacion del allmenlo o de las superlicies de
potencial conlacla con ésle.

100%

1.1.11

Posee inslalaciones sanilarias suficientes como servicios sanilarios para
facililar la higiene del personal.

100%

13.12

Ltos servicios sanitarios eslan limplos y se proveen de los recursos
requeridos para la higiene personal tales como papel higiénico, dispensador]
de jabéan, implemenles desechables ¢ equipos aulomalicos para &l secade
de manas ¥ papeleras.

100%

1113

Se encueniran instalados lavamanos en las areas de elaboracién o préximos
a éslas para ta higiene del personal que parlicipa en [a manipulacion de
alimenles para facililar {a supervisidn de éslas praclicas.

100%

11,14

£n las proximidades de los lavamancs se colocan avisos o adverencias al
personal sobre la necesidad de [avarse las manos luego de usar los servicios
sanilarios, después de cualquier cambio de aclividad y anles de iniciar
labores de produccion,

100%

1115

Cuando lo reguieran, debsn disponerse en las areas de elaboradidn de
inslalaciones adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los equipos vy,
ulensilios de trabajo.

100%
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1.1.16

Pisos y Paredes: Sin grielas, rugosidades, asperezas o [alla de continuidad
que [acilile la acumulacion de sucledad yfo alecle su limpieza, las uniones
enlre paredes, entre eslas y con el pise son redendeadas. Las supericies
son de color clare, impermeables, lavables y no absorbenies, esto es, que no
permita el pase de ningln tipo de llquido y de facil eliminacion de residuos,
Los pisos cuenian con la pendienle necesara para efeclos de drenaje,
Orenajas: Cuenta con las luberias y drenajes, debidamente prolegidos par
rejillas para la conduccidn y recoleccidn de aguas residuales; en caso de que
se cuenle con drenajes al inlerior de cavas o cuarlos frios, eslos deben
conlar con mecanismo de sellado, que puedan ser removidos para facililar
las labores de limpieza y desinfeccién.

100%

1117

Techos: Sin cortes ni grielas que acumulen polve o suciedad y lavorezcan el
crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superficies
de irabajo, o que favorezcan ef Ingreso de plagas al establecimienlo. En
caso de conlar con falsos techos, eslos de deben ser construidos en material
impermeable, resislenle, liso, con acceso a la camara superior para labores
de limpieza, desinleccidn y desinseclacidn.

Venfilacidn: Venlanas y aberluras sin deterioro tales como grietas que
produzcan acumulacién de suciedad, Aquellas que lo requieran deberan
conlar con una malla que evile &l ingrese plagas y que sea de faci limpisza.
El lNujo de aire debe ser unidireccional {de una zona limpia a una sucia). Esta
debe ser capaz do prevenir la condensacion del vapor, acimulo de polvo y
facilitar 1a remocién del calor. Las eslrucluras elevadas como sislemas de
exiraccidn y/o extractores de aire, dehen encanlrarse en buen estado de
mantenimiento que evile la caida de materias exlrafias, ademas de ser de
[acil limpieza y eliminacién de la condensacién gue produzea goleo sobre los
alimenlos,

Puertas: Ser resistenles, de superficie lisa y no absorbente, su disefio debe
impedir el ingreso de plagas al eslablecimienlo,

lluminacidn; La iluminacion puede ser nalural o arlificial, las lamparas deben
enconlrarse en huen estado de manlenimliento, ser de tacil limpieza y eslar
protegidas para evitar la cada de parliculas exiranas sobre las superficies
que entran en conlacio con el alimenlo, sobre el alimento y sobre los
manipuladeres. (Basado en acla de inspeccion sanilaria con enfoque de
riesgo para establecimiento de ensamble de alimenlos y behidas).

100%

11.18

Cava de congelacidn; Una (1) o varias que sumen un volumen minimo de 36
m?,

100%

1.1.19

Cava de refrigeracion: Una (1) o varias que sumen un volumen minimo de 36
m

1

1

1

100%

NGTA: BOCUMENTO UTILIZADO COMO SOPORTE DE VERIFICACION DE BODEGA DE LOS OFERENTES . PROCESC No. 4143.010.32.084-2020 PARA GARANTIZAR LA EJECUCION DEL
PROGRAMA. EL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO SE SOLICITARA EN LA FASE. DE ALISTAMIENTC TAL COMO SE REFIERE'EN EL ANEXC.7 FESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA
PRESTACION DEL SERVICIO DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR" PERO SE DEEBE CUMPLIR-CON LO ESTABLECIDO EN LA RESDLUCIONES 25452 DE 2017 Y 2674 DE 2013 para

epmxlmadamenla 30.000 cupus

ITEM

5i la calificacion es
Igual o Superiora
90% Cumple.

TOTAL

100% 100%

100%

100%

Gbservaciones: Sila calificacion as igual o Supsrior a 90 punlos Cumple.

Elabord: Maria Eugenia Arias Cuellar

Nombre de fa persona que recite la visita

Firma:

Cargo;

Cadula:

Mombre de la persena realiza la visila

Firma:

Cargo.

Cédula:




