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MODALIDAD: ﬂ? S — ¥

tem |ASPECTOAVERFICAR . - : I-
- — —— - O’bs'e‘rvaclonesi e
1. |cALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO Cgl'g)F - e
) . o ) : : Se eurolencd CanalHilad Svcias Y
1.1 |Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante el almacenamiento (canastillas sucias,) o) P ‘Ho’wé.‘ A ¢ af ¢ ence er? 46
12 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin|fecha caducada, presunto moho u hongo,
§ abombamiento, perdida de vacio ,etc.) 4
13 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados i \\N
) minimizando el riesgo de contaminacion. e
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprobado. <L \
oo e e . CALIF. ' . ” '
=% |PERSONAL MANIPULADOR = (110 Observaciones 7
Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladorﬁ’s y operarios (certificado médico de aptitud No Se &/,JW cia (ef ’F 1Fi Ca do meof S
21 |para manipu!ar alfmgn?os), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones s e q ¢ _)q %u A para_man i davr ali meoS
clinicas y epidemiolégicas. e enluce minicrfel ]
Todos el personal gue manipulan los alimentos llevan unifarme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estén dotados con los elementos de proteccién \
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de material sanitario. ~
El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta ellcodo) con agua y jabén desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular 3
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento.
24 El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recybrir cabello, tapabo'cas y protectores de
} barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al rieggo) y no usa maquillaje 1
2.5 |Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y con ufias cortas 1 \
Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, evitan practicas antihigiénicas tales como i \
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en iugares donde su ropa de ~ \
trabajo pueda contaminarse etc. .
.
Existen un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacién de alimentos, que contenga al Noe exste un ]Ol an d e COP C»‘}a Cwen
menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso § s @J / !
27 tecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta O Lim*}’ nvo A P@”’mﬂe e en }o At
conforme a lo previsto y se llevan registros. _dLaj | m&m‘\‘sﬁ
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad dellcumplimiento de las practicas higiénicas y su P
L observancia durante la manipulacion de alimentos -
+ |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO —i e Observaciones , »
: S ; ‘ e i
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. 0 %f? sz;\%gwﬂm” aynacencdes Sobee mesend
3 f ’0
32 Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen e eu aencie a )9) nal Cunds T+ HaS Loci)
“  |estado. ) Pasf o as
El almacenamiento de los insumos o productos terminados| se realiza ordenadamente en pilas o estibas '
33 con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre
i paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la _L
inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el caso. - )
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas estan etiquetadas S &/f@"@ﬂc %) d@ +€(\9 ~€,n»7[-e Sin (@—}v‘ fo
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en éreas o estantes aislados 0 i
para estos productos, gue m 0’!}\)6 Suv Horic d’C{ &
a5 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzadg o de traba para evitar deslizamiento de las !
- cajas. J—
3.6 |Existe rotacién de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. i \
a7 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y camnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura \
. exigidos en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. (Si aplica) A —_—
a8 Se cuenta con un area aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando ) No Je wenta len dreat s Ia d o Par a
registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disposicién final. a ) macena m 1*6/)71 o Je ffﬁd\‘) 04 O No Confom
4. |PLANDE SANEAMIENTOBASICO ‘ ] - . CG;:;: . ' ' Observaciones




implermenta y cumple con el Programa de impieza y desinfection ef cual incluye: todas las &reas, ggentes
y sustancias utifizadas, concentraciones, formas de use, equipos e implemerntos requeridos para sfectuar
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4.1 |la operacién, perodicidad de la limpieza v d on, plan ge contingoncia para corte de agua y O
registres de cada actividad. Be debe verificar que Jos contenidgs del programa se encuentren actualizados,
e acusrdo cun fo establecido en of plan aprobads, “’60 ko de achuidedss.
Ieplernenta y cumple con of Programa de manejo Y dism&\cﬁfn de residuos sélicos (basuras), of cuat NQ (.uf(\jrt. Lbﬂ QGremy d’( Y'nC
incluye: elemnentos, frens, recursos y procoedimi icon ia efick labor do i
4.2 comducciédn, manejo, almacenamiento intono, daskﬁcac}on transports ¥ disposicidn nat, pmmdbcxdndy O ‘t C‘\U 5‘0(-»0 Ok < (.LUCJ &0
registros de cada actividad, Se debe verificar que los contorddos del programa se ercuentren actuslizados., S bt y il e ,
do acuerdo con I establocids e el plan aprobado. 00 Rerurebiokodsec ddccﬁug.
Implersenia y cumple son ©f Programa de control de plagas of cual conternpia todas las dreas de process, ¢ meo io 6(:,
a3 |mapa de ubicacién de cebog, sustancius ampleadas, responsables, frecuencias, certificacion de control de 30 R *C ah 6) @6@“ ;Z{LZ OF clo J \'i
i plages extera y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se 0 < U ol J.
oncueniren actualizades, de acuerds con lo estabilecido on o glan aprobade, O ¢ ‘;1( e 60 .)\’0
5. luBicacion Y DISERD , , ifg;‘ Qbservaciones
La edificacién se localiza en sitio seco, no immdeble, aiskdo de cualuier foco de salubridad que
5.1 |represente riesgos potenciales para la cortaminacion del slirmanto, como botaderos de basura, pantancs, _i:
charcos, criadercs de animales, etc.
La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja lot espacics do almacenamionto y (/w i'C.L.Q (T L(U\ NG & "C Chiot l'\(»d& g
embalzin, @ impkia ia entrada de polvo, Huvia, suciedades u olios . 283 come del ingreso y A ¢ Ge G & ,(0 f’?j& (0
52 refuglo de plages y anlmales domdsti Suz y alrededores mantienen limples, libres de O U H’b “da m N o
acumutacion de basuras, egues estancadas y olvss Tuentes decontarginactsn para of aliments, ?J{bu, 12 ‘-‘( almeeny mecs
5 |Lewtechos, paredes y pumrtrs, se oncumnitan protegidos de tal forrma qene impides I ergs de s, de ecidnda e worboic .
suciedades U ¢iros contaminantes o O N
; ; ; ; ! 15 0wkl 3 no da
5.4 |Los techos, paredes y puertss, se encuentran protegidos del ingreso y refugic de plages y animates. Lo @i e Cé““( (
presey ¥ O enwenbe porbclo. v
55 |Se dispone de serviclos sani parados. hombres de mujpras) cuande aplique. O Lceren )rc, N Wi {o Jont i\m‘c SQ?C&C'/O
58 Loz serviclos sanitarios so oncuentran dotados de lavamancs, canaca con bolsa v tepa, papel higiénico, - Nowaon )so e (u\ O sen Lk'f (0 areoey
2% laban denlnfoctante Fauido y secader o leafia papel desachabld, O on bolin 4 J
57 La bodaga cuanm o Un Jugas cepacifice para almassaimicntp s reziduse sélides, sislada do lne Sroas (i Q,,(\’\'\o kU\ Jt «R(_ QCLQ o {’JG
jde simucerarionts de producto. [3) glmeepom tido e cendocs (B 1 d Vo,
5.8 [Cuentx con sistomas cor whios { i , ylo mangueras). QO o Lt ‘U W Qﬁflﬂ n ’Dﬁ' v (e"fl\ol\’..
53 Las instalacicnes eléctricas se encuentran protegidas ¥ en buern: estade ¥ no presentan riesgo de corto l
i circuito
S.10  {Los drenajes estin protegides con rejillas v las rejillas se encushtran en buen estado J.
BT | Cuents con un ghetema de ventilacion natural © artificiat i
$.12 [Cuenta con sofinlizacién do cada draa, de acuerde la Resolucign 267472013 y contrato de oparacidn i
A 513 |Guenta con ef ooncspto sanitatlo o acla de inspsccién 1 \
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S

Sistema de Gestién de Calidad

Proceso Misional Alimentacion y
Nutricién

AS DEL VALLE

Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafiamiento a ruta /

Plantas
Alimentos Saludables del Valle S.A.S. b o Fecha de vigencia: -
Cédigo: AN-FO-018 Version: 06 04/02/2025 Pagina1 de 1
FECHA: 31 DE OCTUBRE 2025
BODEGA: X | RUTA: | PLANTA:

GOMEZ

LUGAR: CHARALA-PUNTO INTERMEDIO / RESTAURANTE ESCOLAR JOSE ACEVEDO Y

31/10/2025. 4:49:42 p.m.
N6 17" 11" W73 9 4"
Calle 22 19-46
Charala

Pt o

CAS

IMAGEN No. 2 INSTALACIONES FiSl

31/10/2025. 3:03:27 p.m.
N6 17"10". W73 9 4"
Calle 22 19-16
Charala
CONSORCIO AS SANTANDE
2026
.

31/10/2025. 4:25:54 1.
N6 17"10". W73 ¢
.Colegio Jose Acevedo Y Gome
Charala
CONSORCIO AS SANTANDER
2026

IMAGEN No.5 MATERIA PRIMA

CONSORCIO AS SAL
2026
TARIA

31/10/2025. 4:48:36 p.m.
NG 17" 11" W 73 9 4"
Colegio Jose Acevedo Y Gome
Charala
CONSORCIO AS SANTANDER

IMAGEN No.6 ALMACENAMIENTO PRODUCTO
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DIRECCION: (A [it% +J# '2 ,},g_

tem. | ASPECTO A VERIFICAR —1 o
L i - G . : § Observaciones
-1 |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO o ‘:(‘1‘1‘;:;’ - ‘ .
1.1 |Se evita el riesgo de contaminacién cruzada durante el almacenamiento (canastillas sucias,) 4 /
12 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo,
) abombamiento, perdida de vacio ,etc.) '1
13 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados 4
) minimizando el riesgo de contaminacion.
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprgbado. 4 /
|PERSONAL MANIPULADOR -{ o Observaciones ,
Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de aptitud }\73 Se el ,;{ encich c@(%. Fi oado medico
2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones ’O .
clinicas y epidemiolégicas. de a PH%O{ fara (o enluct 04’/ mdnicife o
Todos el personal que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccién L
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc|) y los mismos son de material sanitario.
El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta eLcodo) con agua y jabén desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada y después de manipular 1
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento.
24 E! personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y protectores de Y
. barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa maquillaje h
2.5 |Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y icon ufias cortas 1 /
Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, eyitan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de i
trabajo pueda contaminarse etc.
Existen un pian de capacitacion continuo y permanente enjmanipulacién de alimentos, que contenga al No exs le on flap ole (dpa,(/;}-q CWO,D @n_}m
menos: metodologia, duracién, cronograma y temas espegificos acorde con fa empresa, el proceso e ) ere
27 tecnoldgico y al desemperio de los operarios, etc., para elpersonal nuevo y antiguo, se ejecuta D Y fenyion ente a/f' iPvlacion de
conforme a lo previsto y se llevan registros. o) im@n‘}oﬁ
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de| cumplimiento de las practicas higiénicas y su 3
i observancia durante la manipulacién de alimentos
. |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO e _ Observaciones
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. X ;
Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen
3.2 4
estado.
El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas
a3 con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre
: paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la i
inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el caso.
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas estan etiquetadas
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en areas o estantes aislados 1
para estos productos.
a5 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada o de traba para evitar deslizamiento de las i
) cajas. -
3.6 |Existe rotacién de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. L /
a7 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura i
. exigidos en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. (Si aplica) -
38 Se cuenta con un area aislada e identificada para almacen%miento de producto no conforme, llevando L /
. registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disposicion final.




_ |PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

] oy

i Observacmnes

Implementa y cumple con ef Programa de limpieza y desinfeccién el cual incluye: todas las dreas,
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas de uso, equipos e implementos requerides para ﬂ -
41 |efectuar la operacion, periodicidad de la limpieza y desinfeccion, plan de contingencia para corte de agua

y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.

Sl S (06»/2 L mf //"zef7zmm s
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Tmplementa y cumple con el Programa de manejo y disposicion de residuos sdlidos (basuras), el cual
incluye: elementos, dreas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccién,
42 iconduccién, manejo, almacenamiento intemo, clasificacifn, transporte y disposicién final, periodicidad y
registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.
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proceso, mapa de ubicacion de cebos, sustancias empl
de control de plagas externa y registros de cada activid
programa se encuentren actualizados, de acuerdo con

4.3

implementa y cumple con el Programa de cantrol de plagas el cual contempla todas las dreas de

das, responsables, frecuencias, certificacion
. Se debe verificar que los contenidos del
establecido en el plan aprobado.
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. Observaciones

charcos, criaderos de animales, efc.

La edifi cactén se locahza en sitio seco, no mundable alslado de cualquner foco de insalubridad que
5.1 [represente riesgos potenciales para la contaminacion def afimento, como botaderos de basura, pantanos,

f—~

y embalaje, e impida 2 enfrada de polvo, lluvia, sucledad|

La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los espacios de almacenamiento
u ofros contaminantes, asi como del ingreso

suciedades u ofros contaminantes

52 y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accaosky alrededores mantienen limpios, fibres de
acumulacién de basuras, aguas estancadas y otras fuenfes de contaminacion para e afimento.
53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de lluvia,

5.4 |Lostechos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y animales.

5.5 |Se dispone de servicios sanitarics (separados hombres de mujeres) cuando aplique.

5.6

Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico,
jabén desinfectante liquido y secador o toalla papel desechable.

57 de almacenamiento de producto

= bodega cuenta con Un Ugar especico para almacenamiento de residuos salidos, aisiado '& Tas dreas

5.8 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, aspersores y/o mangueras).

59 circuito

Las instalaciones elécfricas se encuentran protegidas y en buen estado y no presentan riesgo de corto

5.10 |Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se encuentran en buen estado

5.11 |Cuenta con un sistema de ventifacion natural o artificial

512 [Cuenta con sefializacion de cada drea, de acuerdo la Resolucién 2674/2013 y contrato de operacién

5.13 |Cuenta con el concepto sanitaric o acta de inspeccién
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S

Sistema de Gestion de Calidad

Proceso Misional Alimentacién y

N Nutricion
/ ’ Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafiamiento a ruta /
A!'Ats PEIBI VdAI'v'!T SAS Plintisd igenci
imentos caiudagies gel valle 9.A.9. . e . e echa ewgenCIa: v e
Codigo: AN-FO-018 Version: 06 04/02/2025 Pagina1de1
FECHA: 07 DE NOVIEMBRE 2025
BODEGA: X | RUTA: | PLANTA:

LUGAR: PINCHOTE-PUNTOQ INTERMEDIO / COLEGIO PEDRO SANTOS

7 nov 2025 2:29:39 p. m.
6.5334N 73.1713W

= Cra. 2 #3-35, Pinchote, Santander, Colombia
CONSORCIO AS SANTANDER 2026
IMAGEN No. 1 FACHADA.

7 nov 2025 3:56:26 p. m.
6.5338N 73.1711W

Cl. 4 # 2-18, Pinchote, Santander, Colombia
CONSORCIO AS SANTANDER 2026 ‘

7 nov 2025 4:14:41 p. m.
6.5341N 73.1707W
Cl. 4 #1-10, Pinchote, Santander, Colombia

CONSORCIO AS SANTANDER 2026

7 nov 2025 2:49:26 p. m.
6.5334N 73.1709W
Cra. 2a # 2-72, Pinchote, Santander, Colombia
\ CONSORCIO AS SANTANDER 2026
IMAGEN No.5 MATERIA PRIMA

7 nov 2027573:587:21 p. m.
6.5337N 73.1711W
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LIST

ADE CHEQUEOQ PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION . :

PROGRAMA: P g mn*ana’er’

HORA:4;3qpnl FECHA: O} . Nb'v~2025

CONTRATISTA: (v S0 B2 - & aﬂ‘}om der FUNCIONARIO !NTERVENTOR:Jeﬂ hifer 6616711/) ho
SITIO DE REVISION: ‘FU ” \ 04 e dio (oleqio ecltd  Seroral di e ld con. MUNICIPIOIDEPTO: 50 @ DI n
NOMBRE DEL RESPONSABLE: ldd’ y \)U }i and  Moroy |[Moreno DOC.DEIDENTIDAD: £ 2 2 G2 £33

DIRECCION: (" A .6 CA 4 # 10 <~

MODALIDAD:  ~ )0 5 / Af S

ltem |ASPECTO A VERIFICAR
S S ; Observaciones
1. |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO. o c(‘:,";;: . -
1.1 |Se evita el riesgo de contaminacién cruzada durante el althacenamiento (canastillas sucias,) 4
12 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, 'P ///
' abombamiento, perdida de vacio ,efc.) e
13 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados e CUidencia a)\monendmkienio dv Proferas
| minimizando el riesgo de contaminacién. O en vn Solo tengeladlor (poilo — carmes)
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprgbado. 4
2. |PERSONAL MANIPULADOR o ~ Observaciones
Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladorgs y operarios (certificado médico de aptitud
2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones 4
clinicas y epidemiologicas.
Todos el personal que manipulan fos alimentos llevan unif?rme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccién 4
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc}) y los mismos son de material sanitario.
Ei personal manipulador realiza lavado de manos (hasta e| codo) con agua y jabén desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al 4rea asignada y después de manipular -1
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento.
24 El personal que manipula alimentos utiliza mallas para reclibrir cabello, tapabocas y protectores de
) barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa maquillaje 4
2.5 |[Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y icon ufias cortas ) /
Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, evitan practicas antihigiénicas tales como //
2.6 |[rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de J{ g
trabajo pueda contaminarse etc.
Existen un plan de‘capacita.clién continuo y permanente en f-nanipulacién de alimentos, que contenga al No Se e A@nu «f ion C[f 4 Poc H;aGm
27 menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso
" [tecnolégico y al desemperio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta O v tumfo o hety ffj'S‘f’f o)
conforme a lo previsto y se llevan registros.
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de Ias practicas higiénicas y su . [
. observancia durante la manipulacion de alimentos 1 e T
| |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO r C(I:;BI;' i Observaciones .
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. 4 /,//
Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para aimacenar se encuentran limpias y en buen e
32 | ectado. i T B
El aimacenamiento de los insumos o productos terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas i . cenan A la Pare 5‘
33 con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre f\’ men ‘{»O‘S 63 d)cr" f(;ﬂ N ai i
' paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la O ny Le '\7\}61 rac Sranti d v ¢o Cn
inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas estan etiquetadas Se e 3 enciq f {0 0’ o ?’f aSep Ja Zvn
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en dreas o estantes aislados O e a CfZJVﬁ‘)a (Jo adecvaglamente v np
para estos productos. Presenta on  empa gure adecadd
a5 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada o de traba para evitar deslizamiento de las
- cajas. 4
3.6 |Existe rotacién de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. 4 /
7 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos efc.) dentro de los rangos de temperatura /
3. exigidos en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. (Si aplica) 1
as Se cuenta con un érea aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, flevando ,1 /
. registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de digposicion final. -




NA o \
CALIF. :
4. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO (110) Observaciones
Implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinfeccion el cual incluye: todas las 4reas, Pb o A Cb"fl GO Ct’. ‘l iCZO
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas ie uso, equipos e implementos requeridos ( bﬁ](\ dif) n\ < I: b C}
4.1 |para efectuar la operacién, periodicidad de la limpieza y desinfeccion, plan de contingencia para corte . Ck'« QO
de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar qiie los contenidos del programa se encuentren N }_0 cE C@b
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado. Oﬁ(ﬁ \‘ g 6] ‘1 ioha@D
Implementa y cumple con el Programa de manejo y disposicion de residuos sélidos (basuras), el cual eumo (@]
incluye: elementos, areas, recursos y procedimientos quegaranticen {a eficiente labor de recoleccién, (rp >
4.2 |conduccion, manejo, almacenamiento intero, clasificacion, transporte y disposicién final, periodicidad y hl M
registros de cada actvidad. Se aebe verfficar que 10s Confenidos de) programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.
Implementa y cumple con el Programa de control de plagas el cual contempla todas las 4reas de €L ad im%%f@om CO
43 proceso, mapa de ubicacidn de cebos, sustancias empleadas, responsables, frecuencias, certificacion e CC)L 1%
) de control de plagas externa y registros de cada actividad] Se debe verificar que los contenidos del aﬁ)&ﬂb Yaka r“'P
programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado. PQ MQOOQ n
T
5. |UBICACION Y DISENO c(‘:l';:; - Observaciones
La edificacién se localiza en sitio seco, no inundable, aislado de cualquier foco de insalubridad que
5.1 |represente riesgos potenciales para la contaminacién del alimento, como botaderos de basura, 4
pamtanos, charcos, criaderus de anmimales, etc.
La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los espacios de almacenamiento
52 |Y embalgje, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso
i y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos Y alrededores mantienen limpios, libres de
acumulacion de basuras, aguas estancadas y otras fuentes de contaminacion para el alimento.
53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de liuvia, Y,
i suciedades u otros contaminantes
54 |Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y animales.
5.5 |Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de mujeres) cuando aplique. /
o+ |Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamahos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico, INOSC CUef“O COr‘dQ\OC\
- jabon desinfectante liquido y secador o toalla papel desechable. 40}‘%%&\
57 La bodega clienta con un lugar especiico para amacenamiento de residuos solidos, aislado dé 1as
. areas de aimacenamiento de producto . - : i
5.8 {Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, aspersores y/o mangueras). m\%ﬁ{‘%\g‘\" n\c‘, rOENGIAO OCUDTECR
59 Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y enj buen estado y no presentan riesgo de corto / I~
i circuito
5.10 |Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se encuentran en buen estado /
5.11 |Cuenta con un sistema de ventilacién natural o artificial
5.12 |Cuenta con sefializacién de cada érea, de acuerdo la Resolucion 2674/2013 y contrato de operacién mﬁe &‘m@“ﬁ\ ‘0%3\’&13 'SQTC!VCCL'E
5.13 jCuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccion /

57
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S
Sistema de Gestion de Calidad Proceso Misional Alimentacién y

Nutricion

AS DEL VALLE®
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Plantas
Aimentos Saudables el Valle SAS. | s digo: AN-FO-018 | Version: 06 Fecgi/‘c’)gl"z‘gggc'a‘ Pagina 1 de 1
FECHA: 07 DE NOVIEMBRE 2025
BODEGA: X | RUTA: | PLANTA:

LUGAR: CONCEPCION-PUNTO INTERMEDIO / COLEGIO NUESTRA SENORA DE LA

CONCEPCION

7 de noviembre de 2025, 4:19:41p.m.
6.772017° N, 72.694624° W
Concepcidn
Santander
Colombia
Colegio Nuestra Sefiora De La Concepci

Imagen o. 1 ACHD.

§ .
7 de noviembre de 2025, 4:25:20 p.m.
6.772055° N, 72.695036° W
Concepcion
Santander
Colombia
olegio Nuestra Sefora De La Concepcidn

7 de noviembre de 2025, 7:22:54 p.m.
B8.771814° N, 72.684834° W
Concepcion
Santander
Colombia

Colegio Nuestra Sefiora De La Concepcidn

7 de noviembre de 2025, 7:05:38 p.m.
6.771694° N, 72.6947380° W
Carrera 4 9-121
Concepcion 681511
Santander
Colombia

# i

Imagen No. 3 MANEJO DE RESIDUOS

7 de noviembre de 2025, 5:15:57 p.m.
6.771763° N, 72.694823° W
Carrera 4 9-121
Concepcion 681511
Santander
Colombia

Imagen No. 05 MATERIA PRIMA

Imagen No. 4 INSTALACION SANITARIA

Carrera 4 10-1
Concepcidon 681511
Santander
Colombia
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LiSTA DE CHEQUEO PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION

PROGRAMA: \N,QQ&NA DT ALaMeTTA cton
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MODALIDAD:

3.

Ctem ASPECTO A VERlFlCAR
R : o : '— RIS o Observacianes
1. |CALIDAD DEL PROD!_JCT_O ALMACENADO I c(’::; f ‘ L
1.1 |Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante el almacenamiento (canastillas sucias,) _i
1.2 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo,
- abombamiento, perdida de vacio ,etc.) A
13 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados J
i minimizando el riesgo de contaminacion.
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprobado. i
2. |PERSONAL MANIPULADOR * -CG;I:; - . | Observaciones
Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores|y operarios (certificado médico de aptitud
2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1'vez al afio y cuando se considere necesario por razones i
clinicas y epidemiolégicas.
Todos el personal que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccion l
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de material sanitario.
El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta el codo) con agua y jabén desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada y después de manipular !
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento.
24 El personal qgue manipula alimentos utiliza mallas para recubfir cabello, tapabocas y protectores de __L
. barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgp) y no usa maquillaje
2.5 |Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y con ufias cortas J_
Los empleados no comen o fuman en dreas de proceso, evitan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de !
trabajo pueda contaminarse etc.
Extsterf un plan de.capacita_c_lon continuo y permanente en fnampulacmn de alimentos, que contenga al \\L &SP ey é Qv\u Q KQV\
27 menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el procesc Q P,
-/ ltecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta g "“ :)f ?
conforme a lo previsto y se lievan registros. ‘\ NQ S R © Q"\UO “
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas y su ..L
i} observancia durante la mampulacnon de ahmentos
CONDlClONES DE ALMACENAMIENTO o ] . c(‘:]‘;'; : Observaciones
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. _L
Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen l
32 estado.
El almacena‘rf\ient.o de los insumo§ o productos terminados se realiza ordenadamente en Qilas o estibas s QQQNFO Q\Q ,\ en QS ' Q YO
33 con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las|paredes perimetrales, y se dispone sobre O BQQW\> .
il paletas o tarimas elevadas de! piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la Q_V\ C\Q\v‘ g& cm'( neel
inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el caso. @0\ QUQ fe Sh’}}\q&n QS")QQK‘
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otrgs sustancias peligrosas estan etiquetadas
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan aimacenados en areas o estantes aislados t
para estos productos.
a5 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada 9 de traba para evitar deslizamiento de las _L \
) cajas.
3.6 |Existe rotacién de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. _L
37 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos efc.) dentro de los rangos de temperatura M A
) exigidos en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. (Si aplica)
38 Se cuenta con un érea aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando 0 ‘\&OQ\?‘%C{ “ Q\l‘ov\ i} l 9 e
: registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disposicion final. ﬂm ! £ "\‘ O O a) %

\




PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

CALIF:

{1/0) Observaclones ;

4.1

Implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinf

para efectuar la operacion, periodicidad de la limpieza y de

eccion el cual incluye: todas las areas,

agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas de uso, equipos e implementos requeridos

sinfeccién, plan de contingencia para corte

de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan apro

bado.

N@ SL Q,\(('Q‘QV\\AQ; P QWS>

V\ ‘Q&’l QS\J\;“CG‘-‘Q-'\

QACy XV ssoC R
No w U

N
n tesxs i wr

4.2

Implementa y cumple con el Programa de manejo y dispos)

registros de cada actividad. Se debe verificar que los conte

incluye: elementos, areas, recursos y procedimientos que g
conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacion,
2nidos del programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.

icion de residuos solidos (basuras), el cual

aranticen la eficiente labor de recoleccion,
transporte y disposicion final, periodicidad y

N@ 9; Q_\CLd—QV\ua @\(bs‘gg:»\g

it se N\
. Q\'OV Qﬁw&g \l S

W )
c:éi\:t‘é da

4.3

proceso, mapa de ubicacién de cebos, sustancias emplead
de control de plagas externa y registros de cada actividad.

Impiementa y cumple con el Programa de control de plagas el cual contempla todas las areas de

as, responsables, frecuencias, certificacion
Se debe verificar que los contenidos del

programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.

MQ e Q,\[(JQV\tﬁﬂ
s R K

. UBICACION Y DISENO

CCALIF,

o) 'Obsewacnpne§

5.1

represente riesgos potenciales para la contaminacion del 2
pantanos, charcos, criaderos de animales, etc.

La edlﬂcacmn se localiza en sitio seco, no inundable, aislago de cualquier foco de insalubridad que

limento, como botaderos de basura,

52

La edificacion debe estar disefiada y construida de manera

y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos y
acumulacion de basuras, aguas estancadas y otras fuente

que proteja los espacios de almacenamiento

y embalaje, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso

alrededores mantienen limpios, libres de

5 de contaminacion para el alimento.

563

suciedades u otros contaminantes

Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de lluvia,

5.4

Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y animales.

Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres dg

mujeres) cuando aplique.

5.6

Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico,
jabén desinfectante liquido y secador o toalla papel desechable.

5.7

areas de almacenamiento de producto.

2 bodega cuenta con un lugar especifico para almacenariento de residuos solidos, aistado de las

5.8

Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes,

aspersores y/o mangueras).

59

Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en
circuito

buen estado y no presentan riesgo de corto

Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se ¢

ncuentran en buen estado

Cuenta con un sistema de ventilacién natural o artificial

Cuenta con sefializacién de cada area, de acuerdo la Reso

lucion 2674/2013 y contrato de operacion

Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccion
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e AL RN L T T e [ [ I
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FECHA: 07-11-2025
BODEGA: X [ RUTA: NA [ PLANTA:NA
LUGAR: Punto Intermedio Giiepsa

nov 202510:47:16 a.m,
6.0242N 73.5735W
#3-1Carrera 6

Guepsa

Giepsa

Santander

Imagen No. 2 Instalaciones fisicas de punto

Imagen No. 1 Fachada de punto| intermedio R X
intermedio

B\ T epes {0 ST

‘ GHEDsa T o T T#3-1 Carrera 6

Guepsa G Guepsa
i GG S

Santander . Sam‘éi%'é?

Imagen No. 3 Manejo y disposicion de residuos

o s ,» . 70V 202510:49:02 a.m.
6.0242N 73.5735W 2025104902 a1,
#3-1 Carrera 6 . ‘ < . .

Guepsa #6-1 8GCuaelles§
Gliepsa P

Santander ‘ Gllepsa
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LISTADE

CHEQUEOQO PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION

PrROGRAMA: PAT 5cmjrom0)€f

HORA: Bo0pdm| FECHA: 1Y ~jl - 25

CONTRATISTA:  ( NEN(CA O B2 - 55(040( ()D, el

FUNCIONARIO INTERVENTOR: 7“"'@&3(1 @V. f )”716{ 0

SITIO DE REVISION: CO{?') e CJO.\’ - Ao o'eqc(

MUNICIPIO/DEPTO: Gh Yo ’}'C(

NOMBRE DEL RESPONSABLE: [ AuTy TOMES DOC. DE IDENTIDAD: '00 3 63 3€ 3
DIRECCION: C ad " £ L] # 6 _,30 MODALIDAD:
item |ASPECTOAVERIFICAR =
i iy e e y : Observaciones
1. |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO o Cgl'g;:-' ' o
1.1 [Se evita el riesgo de contaminacién cruzada durante ef almacenamiento (canastillas sucias,) i
1.2 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, \*\\
. abombamiento, perdida de vacio ,etc.) i T
13 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados v - e
) minimizando el riesgo de contaminacion. —_
1.4 INo se observa los productos en empaque diferente al aprgbado. ) \
: ' Al A L o CALIF. G
%9, |PERSONAL MANIPULADOR © . - ; : (1/0) - Observaciones
Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de aptitud
2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones i
clinicas y epidemiolégicas.
Todos el personal que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
2.2 {calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccion i
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de material sanitario.
El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta e} codo) con agua y jabdn desinfectante antes . \\
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada y después de manipular |
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento.
24 El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y protectores de 1
il barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa magquillaje
olenCia StPeiSost con uAd
2.5 {Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y|con ufias cortas O Se  uiden , i 5
laggees con eswma /1€
Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, eyitan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de l
trabajo pueda contaminarse etc.
Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en|manipulacién de alimentos, que contenga al o A o z
27 menos: metodologia, duracidn, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso O No Se O’U‘d ia glan ok car cwlc(c fon
: tecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta
conforme a lo previsto y se llevan registros.
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas y su i
i observancia durante fa manipulacion de alimentos
T " 5 i ; & g g .
- |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO T . observaciones
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. ] \
32 Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para aimacenar se encuentran limpias y en buen Rl ——
< |estado. { T
El aimacenamiento de los insumos o productos terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas Ne e (rofe  con it Sepora Cicn
33 [N separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre 0 inma
. paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la min e Goom  Lon fes re cto «
inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. ins e O!?S resrmef fesy
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas estan etiquetadas
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en areas o estantes aislados )
para estos productos.
a5 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada o de traba para evitar deslizamiento de las
- cajas. i
3.6 |Existe rotacion de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. 1 \\\\\N
37 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y cérnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura N o se featk 24' en+.f(i,7c& unicamenre gle -
) exigidos en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sanjtaria vigente. (Si aplica) [ Parx +odes 5s Tt
b XS [y
38 Se cuenta con un area aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando
’ registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disposicion final. )




4. |PLANDE SANEAMIENTOBASICO. _I ... . '3(’1‘}:;)" | observaciones
Implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinfeccién el cual incluye: todas las areas, 5 Db ¢ .
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas de uso, equipos e implementos requeridos MO ¢ (?&/ tagnsie g) [ 0 9 Ml I
4.1 |para efectuar la operacion, periodicidad de la limpieza y desinfeccién, plan de contingencia para corte /\ i 0{ {) ) X
de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar qiie los contenidos del programa se encuentren J £ 1824 /ﬂ{ ere 7 O{ e sty [EP( (105
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado. ¥
Implementa y cumple con el Programa de manejo y disposicién de residuos solidos (basuras), el cual , .. .
incluye: elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccién, ) Ao s¢ Evi Jr e l',D f”&: 9 ICie
4.2 |conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final, periodicidad y ’-\,, d - .7 . /p L .
registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren / e MeNejd Ny ULpolitrgn de
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprpbado. Ve5 /" ,/ VS,
Implementa y cumplg con ‘el Programa de contlto! de plagas el cual contempla todas las areas de MO SE Cyi gj.’#’/" s /"f ’ﬂ //_()9 A
43 proceso, mapa de ubicacion de cebos, sustancias empleadas, responsables, frecuencias, certificacion ! ; -
. de control de plagas externa y registros de cada actividad, Se debe verificar que los contenidos del 0 d e ron 7{_/ Va / / ; / _
programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado. [ LT o fl/) - 3/‘ 253

. CALF,
()

Observaciones = -

5. |UBICACIONYDISERO

La edificacion se localiza en sitio seco, no inundable, aislado de cualquier foco de insalubridad que
5.1 |represente riesgos potenciales para la contaminacién del alimento, como botaderos de basura, l
pantanos, charcos, criaderos de animales, etc.

La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los espacios de almacenamiento

50 Y embalaje, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso
i y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos y alrededores mantienen limpios, libres de E
acumulacidn de basuras, aguas estancadas y otras fuentes de contaminacién para el alimento.
53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de lluvia, Q p C\/‘t’c,/{é"' " Lo deos F’ sendinien f dgde
"~ |suciedades u otros contaminantes A Pin /V,/C .
5.4 |Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y animales. ﬂ pe Cyi der Q 2d ‘:bp.y foves  en e /
{/ dorhe  sim  sofles

5 |Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de mujeres) cuando aplique.

Senyitros  Senifestes S04 fewele

Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico,
rtdl ,/c*;oc v bﬂ//z'/._

jabdn desinfectante liquido y secador o toalla papel desechable.
57 La bodega cuenta con un lugar especifico para almacenamiento de residuos sélidos, aislado de las
! areas de almacenamiento de producto.

56 O
{
5.8 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, iaspersores y/o mangueras). 0 g€y %M lc’] i Yengqr J 7] dt” Jc ‘/V bk f 202 5
!
l
{

Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en|buen estado y no presentan riesgo de corto
circuito

T~

59

5.10 |Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se encuentran en buen estado

5.11 |Cuenta con un sistema de ventilacion natural o artificial

5.12 |Cuenta con seﬁalizacién de cada area, de acuerdo la Resqglucion 2674/2013 y contrato de operacion

5.13 |Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccién

PUNTAJE ESPERADO 35 -
PUNTAJE OBTENIDO 25 ‘De 65 % A 89,9% CONFORME CON OBSERVACION
PORCENTAJE | 3{, 43 /. ONFORM

se tezhze  veripipgion de punto. inteimedio. de vecep civn de ehmendos
en el Mvnieipip de C?’hp@#&'/ Evidﬁ‘ﬂ{”p/}dy‘ gue el l“)’}'l)z‘[fp y 11/500’ <on 0)01!67}\ pare
f’f elmecenpmiento. de  los 901’00'5/[;!0}

Por parte del la Interventoria: Por parte del Contratista - Operador

rrva: AleXsa Qo ()4@(0 frva: Lo, TOH LS
NOMBRE : ﬁ‘%a @umjr@ro Aincon nomsre: LCAN MON oty WO s
ce. 1064 23%99< ce. OO0 IERRERT

OBSERVACIONES:




ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S

Sistema de Gestion de Calidad

Proceso Misional Alimentacién y

Nutricidn
Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafamiento a ruta /
o BELVALLE T Eachs e vigara
mentos Jaiudables gel valle 9.A.0. TS e ecna de vigencia: ..
Cadigo: AN-FO-018 Version: 06 04/02/2025 Pagina 1 de 1
FECHA: 14-11-2025
BODEGA: X RUTA: NA PLANTA:NA

LUGAR: Punto Intermedio Chipata

™ 14 de noviembre de 2025 1:59:52 p. m.
v 6.0629N 73.6381W

14 de noviembre de 2025 2:30:57 p. m.

6.0630N 73.6382W

Chipata

Santander

Imagen No. 2 Instalaciones fisicas de la Bodega

14 de noviémbre de 2025 2:35:30 p. m.
6.0629N 73.6383W

Chipata

Santander

14 de novuembre de 2025 2:31:37 p. m.
6.0630N 73.638

14 de novrembre de 2025 3:26:58 p. m.
6.0630N 73.6382W

Chipaté
Santander

Imagen No. 05 Materia prima

14 de novaembre de 2025 3:37:10p.m.
.0631N 73.6384W

Chipata
Santander

Imagen No. 06 Aimacenamiento de producto
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w0 LISTA DE CHEQUEQ PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION

PrOGRAUA. PAE  Savthotnder

HORA: iy gpn|  FECHA Jy M - 2.5

CONTRATISTA: (51 S orci o E2 -M \l_'xxﬂ-!-d ndes

FUNCIONARIO INTERVENTOR: AI exsa Qu) Vr')'ﬁf o

SITIO DE REVISION: w m 6&0{ - éocjequ

MUNICIPIO/DEPTO:

la Faz

NOMBRE DEL RESPONSABLE: Jl) d”t h TO((‘@S

DOC. DE IDENTIDAD: ’D q gg ’q 5?5

DIRECCION: Cageeft 5 :& 3-14

MODALIDAD: ﬁ‘

registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disposicion final.

" Mtem '|ASPECTO A'VERIFICAR
B o - T - ‘ _yoybservaclones :
1. . |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO c(‘:l'-(:)F .
1.1 [Se evita el riesgo de contaminacién cruzada durante el almacenamiento (canastillas sucias,) ] ///
"
12 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo, |
. abombamiento, perdida de vacio ,etc.)
13 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados
. minimizando el riesgo de contaminacién. i
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprgbado. ]
2. |PERSONAL MANIPULADOR - _{ . c(/:k:)n , Observaciones
Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de aptitud
2.1 {para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones )
clinicas y epidemioldgicas.
Todos el personal que manipulan los alimentos {levan uniforme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccion i
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc)) y los mismos son de material sanitario.
El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta e| codo) con agua y jabdn desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular {
cualquier material u objeto que pudiese representar un rieggo de contaminacién para el alimento.
24 El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y protectores de \
. barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa maquillaje
o . ; No &e elidencia  SupefuiS on  (oh Uhay
2.5 |Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y.con ufias cortas ) b:(fC}uS ton €5 j */'t
¢ n ma
Los empleados no comen o fuman en dreas de proceso, eyitan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de )
trabajo pueda contaminarse etc.
Existen un plan de capacitacion continuo y permanente enmanipulacion de alimentos, que contenga al s Se .J%Ci ) 1 -
27 menos: metodologia, duracién, cronograma y temas espeqiﬁcos acorde con la empresa, el proceso O N evi a fian J( Cafetcx ‘LaCi on
. tecnolégico y al desemperio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta
conforme a lo previsto y se llevan registros. r
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas y su \ T
: observancia durante la manipulacién de alimentos
"\ |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO i Observaciones =
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. ) /
32 Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen '
"“  lestado. i
El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas %
. " - . & afo Cion
33 con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre D No Se m e on ! ef “ 4000( i <
} paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la o bocm con eSPe ¢ Q
inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el caso. fowed@_s feciw ‘e')Lm fes
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y ofras sustancias peligrosas estan etiquetadas
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en areas o estantes aislados i
para estos productos.
35 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada o de traba para evitar deslizamiento de las
. cajas. !
3.6 |Existe rotacién de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. i
a7 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura N se (e 4].2;( entrequh Onicgmerre de £
' exigidos en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanjtaria vigente. (Si aplica) O £E40 7’*00/05 los Yz
ag Se cuenta con un area aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando ; //




oo o

4. |PLAN DE SANEAMIENTO BASICO o

CALIF.:

_am | come

Implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinfeccion el cual incluye: todas las reas,
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas de uso, equipos e implementos requeridos
4.1 |para efectuar la operacion, periodicidad de Ia limpieza y deginfeccion, plan de contingencia para corte
de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el pian aprobado.

/ .
Y0 se evidentre

F0gemc
ole )mf/fzc N JE’SMFP[O@ﬁ

Implementa y cumple con el Programa de manejo y disposicion de residuos sélidos (basuras), el cual
incluye: elementos, 4reas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccion,

vy € 8&/,'0!/4"[/'0

/i’?g/t’/?’)a:

de control de plagas externa y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del
programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo esfablecido en el plan aprobado.

0

4.2 conduccién, manejo, almacenamiento intero, clasificacion, transporte y disposicién final, periodicidad y 0 ! " ; e
registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren de me l:f o v d 12 po Sier on 5[ Ve
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado. e ¢ d(/ o5
Implementa y cumple. con ‘el Programa de contfol de plagas el cual contempla todas Ia's a‘reas'de - .4/0 s Cyi J il & Pi« 03 (o >

43 proceso, mapa de ubicacion de cebos, sustancias empleadas, responsables, frecuencias, certificacion

Jf mn-jm}g 0[(4 P/vgw

pantanos, charcos, criaderos de animales, etc.

5. |UBICACION YDISERO | ot ~ Ohservaciones
La edificacién se localiza en sitio seco, no inundable, aislad?nde cualquier foco de insalubridad que
5.1 |represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento, como botaderos de basura, |

La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los espacios de almacenamiento
y embalaje, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedadesu otros contaminantes, asi como del ingreso

52 y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos y alrededores mantienen limpios, libres de u
acumulacién de basuras, aguas estancadas y otras fuentes de contaminacién para el alimento.

53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden Ia entrada de lluvia, l

) suciedades u otros contaminantes
5.4 |Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos dellingreso y refugio de plagas y animales. ’

Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de mujeres) cuando aplique. ,

56 Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico, A

"~ |jabén desinfectante liquido y secador o toalla papel desechaple. I
5.7 La bodega cuenta con un lugar especifico para almacenamiento de residuos solidos, aislado de 1as \ \

y areas de almacenamiento de producto.
5.8 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, aspersores y/o mangueras). 0 E € };5 n j g venr I‘JO J e 0 e 1[ v LV 2 707 s—
5.9 Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en blien estado y no presentan riesgo de corto l

) circuito
5.10 |Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se encuentran en buen estado |
5.11 |Cuenta con un sistema de ventilacion natural o artificial |
5.12 |Cuenta con sefializacion de cada area, de acuerdo la Resolucién 2674/2013 y contrato de operacion l
5.13 |Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccién O MO se _e\/ id engee  Lonlep 710

Sene tod i),
: : RANGOS DE CALIFICACIO!
PUNTAJE ESPERADO 35 ‘
PUNTAJE OBTENIDO 7T | De 65 % A 89,9% CONFORME CON OBSERVACION
PORCENTAJE |33, 14 %- % CONFORM
OBSERVACIONES:

se  fee [12(:
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elmacenemiento  de

Por parte dei ia Interventorfa:

/ Porfpdrte del Contratlsta - Operador

[ crun: Alexso Qumtero
nomere: Alexsa Q\\)iﬂ‘i’@m ﬁiY\OOIC‘
ce. 1064433994

FIRMA ; .~

NOMBRE: 09?%-‘(‘ £C O\)
ce. 10966 (4R
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S -
Sistema de Gestion de Calidad Proceso ""'3'0"?' Allmentacmn y
Nutricion
Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafiamiento a ruta /
s DELVALLE T e e vgera
imentos Saludables del Valle S.A.5. el - echa de vigencia: .
Cédigo: AN-FO-018 Version: 06 04/02/2025 Pagina1de 1
FECHA: 14-11-2025
BODEGA: X RUTA: NA PLANTA:NA
LUGAR: Punto Intermedio La Paz

TR

14 de noviembre de 2025 4:43:04 p. m.
6.1778N 73.5807W

LaPaz

Santander

14 de noviembre de 2025 4:44:54 p. m.

- 14 de noviembre de 2025 4:47:49 p. m.
: 6.1778N 73.5908W
La Paz

Santander

Imagen No. 3 Manejo y disposicion de residuos

14 de noviembre de 2025 4:52:41 p. m.
6.1778N 73.5908W

La Paz

Santander

‘lmaigen No. 4 Limpieza y desinfeccion

l

i 3 .
14 de noviembre de 2025 4:55:38 p. m.
6.1778N 73.5908W

La Paz

Santander

Imagen No. 05 Materia prima

14 de noviembre de 2025 5:07:53 p. m.
6.1778N 73.5908W

LaPaz

Santander

Imagen No. 06 Almacenamiento de producto
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PROGRAMA: DN E O ntandey

Hora:d1i20Apm|  recHa: 4 Y /A1) 2c2 5

CONRATSTA:  C o soveio B2 M S entol nc‘e Y

FUNCIONARIO INTERVENTOR: Arldeyson BQ' feS%ﬁ vos ,2 .

SITIO DE REVISION:

Bode o

wuniciPioEpTo;  DON vicente de_ chucuvi
Sentondey

NOMBRE DEL RESPONSABLE: SeY %, o) AY\d ‘VQ,S -S
AR

mMene€ T Pinto

DOC. DE IDENTIDAD: .i 103 3()' 0 Z'LL{

precaon: s ajle 4B 17 -4H9

ltem |ASPECTOAVERIFICAR

MODALIDAD: AT,

1. |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO

CALIF.
woy

Observaciones

1.1 |Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante el alm

cenamiento (canastillas sucias,)

se e/,\):j'lﬂf/»a Conastilles cen
Ciedo

1.2 abombamiento, perdida de vacio ,etc.)

Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin fecha caducada, presunto moho u hongo,

1.3 minimizando el riesgo de contaminacion.

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

2y /
P

vl e o

1.4 [No se observa los productos en empaque diferente al aprobado.

U CALIF.

_|PERSONAL MANIPULADOR AL  Obserciones
Se realiza contro! y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de aptitud Ne Se e—\)’.égn Co (erdt ficoCion Mmedics de_
2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuanpdo se considere necesario por razones 'O 'SC\':! Eduovde Blvevo M} yumlo v wi| Jian

clinicas y epidemioldgicas.

gdvovde tomez Hevedioo

requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.)

Todos el personal que manipulan los alimentos llevan unifofme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente € impermeable y estén dotados con los elementos de proteccion
y los mismos son de material sanitario.

®)

56' eviden (o o 3oy £ Alvero ™M Y
Willan £. bemeT - 500 105 elemenios
de Protection veduevidos

cualquier material u objeto que pudiese representar un riesg

El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta el codo) con agua y jabén desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular
o de contaminacion para el alimento.

NO Se evidencio lovedo darnunos
hag%a e\ (odo

24

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recuprir cabello, tapabocas y protectores de
barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa maguillaje

2.5 |Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y con ufias cortas

e evidentioo © Willian €. éome T K
on Suiiedod en los vAas

trabajo pueda contaminarse etc.

Los empleados no comen ¢ fuman en dreas de proceso, evitan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |[rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de

Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacién de alimentos, que contenga al
menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso

NO 5 eviden oo Plan de capod,-
O Cion tentinuo Y Permanevitc en

Oy O] O

2.7 o ~ N : N
tecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta . O
conforme a lo previsto y se llevan registros. Mo Pule. cion de olimen tos
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas y su i
. observancia durante la manipulacién de alimentos
/7" |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO' —{ , ‘3(‘1\1'-;;’ :  Observaciones

3.1 [|Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas

, estibas, anaqueles y/o estanterias.

Ce eNidentian onastilas £0nN
Svliedo

Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterfas para almacenar se encuentran limpias y en buen

Le eu',gsnucn Cano stillay Con

32 estado. svliedo
El almacenamiento de los insumos ¢ productos terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas NO Sec €Vid encLhor sefova tion m: n:
con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre wio. d e 6 , . e
a3 O tendiwvmed~o o -
P o S 1 1eg

inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la

& oS Pavedes Pev: metvales

3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan
para estos productos.

Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas estan etiquetadas
almacenados en éreas o estantes aislados

35 cajas.

Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada 'p de traba para evitar deslizamiento de las

»lw | O [O©

-

3.6 |Existe rotacion de los alimentos almacenados: primero en ex

xpirar, primero en salir.

ST eVidenClon P10 ductos Sobranie ZF o
dades de lethe enfera en Polfo X 380 9

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y caricg

37 | exigidos en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanit?

3s etc.) dentro de los rangos de temperatura
aria vigente. (Si aplica)

Se cuenta con un &rea aislada e identificada para almacenar

38 registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disp

miento de producto no conforme, llevando
yosicion final.

O | Clo
>

NO Gogntan (om un ovea olslade. Pove
Amocenawiento de Pvodyctos o
(onforme




4.1
de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar qu
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprg

Implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinfeccién el cual incluye: todas las 4reas,
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas dg uso, equipos e implementos requeridos
para efectuar la operacién, periodicidad de la limpieza y desinfeccion, plan de contingencia para corte

los contenidos del programa se encuentren
bado.

Mo Se evidengo Plan
de Soneomicnte bosi(o

Implementa y cumple con el Programa de manejo y dispos
4.2 |conduccién, manejo, almacenamiento intemo, clasificacion
registros de cada actividad. Se debe verificar que los conte
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprg

cidn de residuos sélidos (basuras), el cual

incluye: elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccién,

transporte y disposicién final, periodicidad y
nidos del programa se encuentren
bado.

N Se eVidencia flan o

Sonecoamienic Yosice

proceso, mapa de ubicacién de cebos, sustancias emplead

43 de control de plagas externa y registros de cada actividad.

Implementa y cumple con el Programa de contro! de plagas el cual contempla todas las dreas de

as, responsables, frecuencias, certificacién
Se debe verificar que los contenidos del

programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.

La edificacion se localiza en sitio seco, no inundable, aislago de cualquier foco de insalubridad que

o Se C\/;Jmc”‘a Pilan O’&

Sovveowiente basi Lo

5.1 |represente riesgos potenciales para la contaminacién del alimento, como botaderos de basura, 1
pantanos, charcos, criaderos de animales, etc.
La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los espacios de almacenamiento
5.2 y embalaje, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u ofros contaminantes, asi como del ingreso i
* y refugio de plagas y animales domésticos. Sus’'accesos y alrededores mantienen limpios, libres de
acumulacién de basuras, aguas estancadas y otras fuentes de contaminacion para el alimento.
53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de lluvia, ~
N suciedades u otros contaminantes ﬁ. /
5.4 |Los techos, paredes y puertas, se epcuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y ani’males. ﬁ_ /
5 |Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de/mujeres) cuando aplique. ﬁ. //
55 Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papet higiénico, o NO Se €vui denti.on Povel 1t QL en; co
" |jabdn desinfectante liquido y secador o toalla papel desechable. Y Sobon desinfectantz 0% U‘,cl &)

57 La bodega cuenta con un lugar especifico para almacenamiento de residuos sélidos, aislado de las 82 eVviden cion Omaclenam] ento de YeSidy, "
i areas de almacenamiento de producto. O SolideS en avea de olma conawis e st ol
5.8 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, aspersores y/o mangueras). (o] ’;ig Sc‘ff/)’é‘&%\o:’%?} &ié\s;&cm & de as ferso -

59 Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en puen estado y no presentan riesgo de corto 3 .
i circuito
5.10 |Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se encuentran en buen estado ‘L /
5.11 |Cuenta con un sistema de ventilacién natural o artificial B 'X_ //
5,12 |Cuenta con sefializacién de cada 4rea, de acuerdo fa Resolucién 2674/2013 y contrato de operacion o] CS QSC_ ofe’_g; dentio Senali zacion o~
5.13 |Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccion -'l

PUNTAJE ESPERADO

N

PUNTAJE OBTENIDO

>
Lt

PORCENTAJE

gy /.
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e VenCinniento bl 08 o8] 10
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~¥ uno Cenosdilia de
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S

Sistema de Gestion de Calidad | rocese Misional Alimentacion y
Nutricion
Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafiamiento a ruta /
Al!rﬁxﬁs gl&&iyﬁl‘/-a!l-eESAS Pl?‘-‘géij de vigencia:
Codigo: AN-FO-018 Versién: 06 04/02/2025 ) Pagina 1 de 1
FECHA: 2025/11/14
BODEGA: X | RUTA: | PLANTA:

LUGAR: PUNTO INTERME

DIO SAN VICENTE DE CHUCURI

14 de noviembre de 2025 11:15 a.
6°52'53.334"N 73°25'0. 36"

14 de nowembre de 202512:26 p. m.
6°52'53.25'N 73°25'0.458"W

#17-57 Calle 15

San Vicente de Chucuri

Santander

14 de noviembre de 2025 11:271 a. m.
6°52'82.71"N 73°25'0.396"W

# 17-49 Calle 15

San Vicente de Chucu

Santand

Imagen No. 3 Manejo y disposicién de
residuos solidos

14 de noviem 12:30 p. M.
= 6°52'52.076"N 73°250.396"W
# 17-49 Calle 15

San Vicente de Chucuri

Santander

Imagen No. 4 Limpieza y
desinfeccion

4 de noviembre de 2025 12:28 p. m,
£°52'52.993'N 73°250.413' W
#17-59 Calle 15
San Vicente de Chucuri
Santander

Imagen No 05 Materia prima

6°52'53.352'N
Imagen No. 06 Almacenamlento producto

bl
14 de noviembre de 2025 12:25p. m.

73°250.918'W




PROCESO MISIONAL ALIMENTACION Y NUTRICION

LISTA DE CHEQUEO PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION

A DEL VALLE

Mlinenlas Salaates del all S5, Codigo: AN-FO-023 Versién: 01 | Fecha de emisién: 01/08/2024 | .
s LISTA DE CHEQUEO PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION - ‘ L i
PROGRAWA: Prpgiama de Almepdacion escolar Pae HORA:3: 20 fm| FEHA 1§ -1t - 2025
v
CONTRATISTA: 6,0050(010 8 2 ~M 56{”1[0' Y)O[f./ FUNCIONARIO 'NTERVENTOR:Ad/Ia/M [(/05{ @mfa‘ M
7
ON: 2
SITIO DE REVISION Vt ” anv &/C{ MUNICIPIQIDEPTO: Vi l /an Ve«
NOMBRE DEL RESPONSABLE: o o 2 :
Dilva vam e Gomer Magias DOC. DEIRENTIDAD: D3 £ 3) S0
DIRECCION: ca H 2 ] 3 N c q - lo MODALIDAD: K i
ltem JASPECTOAVERIFIGAR '~ = = . -{ '
i i : iy ; Observaclones
1. |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO ‘:(‘1‘;-;;’ ; o
1.1 |Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante el almacenamiento (canastillas sucias,) A - -
12 Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin‘fecha caducada, presunto moho u hongo, . P -
- abombamiento, perdida de vacio ,etc.) L =
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados T
13 L - s L .
minimizando el riesgo de contaminacion. T
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprobado. 1 /
“». |PERSONAL MANIPULADOR - ‘{ el Observaciones

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de aptitud
2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones
clinicas y epidemioclogicas.

—
AN

Todos el personal que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccion _L
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.)|y los mismos son de material sanitario.

El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta el codo) con agua y jabon desinfectante antes
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular _]_
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento.

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recuprir cabello, tapabocas y protectores de

24 barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa maquillaje

AN

2.5 |Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y con uias cortas i /

L.os empleados no comen o fuman en éreas de proceso, evitan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de 4
trabajo pueda contaminarse etc.

Existen un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que contenga al . - i J - . ‘
27 menos: metodologia, duracidn, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso 0o No e w&ﬂ' a len ‘)’ an df Caf aa%aca
. tecnolégico y al desemperio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta
conforme a lo previsto y se llevan registros.
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las practicas higiénicas y su IS
o observancia durante la manipulacién de alimentos i
- |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO. e Observaciones -
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillag, estibas, anaqueles y/o estanterias. 1
39 Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen i
i estado.
El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realiza ordenadamente en pilas o estibas
33 con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre J_
- paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la
inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas estan etiquetadas
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en areas o estantes aislados 1
para estos productos.
35 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada o de traba para evitar deslizamiento de las \ /
) cajas. -
3.6 |Existe rotacion de los alimentos almacenados: primero en expirar, primero en salir. AN /
37 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura . fam e&}-‘,\ Semana Dlo ap] icat Li
: exigidos en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. (Si aplica) NO
ag Se cuenta con un area aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando . //7/
. registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de dis?osicién final. 1
S L Rae - oW L
4. |PLAN DE SANEAMIENTO BASICO. . - i L S Observaciones
implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinfeccién el cual incluye: todas las éreas, ’t‘,i {)fan dt’ Snea I’Y‘N%';O no .Se mCUCﬂ'!OV
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas dejuso, equipos e implementos requeridos C{’G
4.1 |para efectuar la operacion, periodicidad de la limpieza y desinfeccion, plan de contingencia para corte D ‘\?‘“76& y

de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.




Rectlzada \o visdo, &\
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Comedrox escdlar ad2)
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Implementa y cumple con el Programa de manejo y dispasicion de residuos sélidos (basuras), el cual P
incluye: elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccion, d . 3 N
42 |conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacian, transporte y disposicion final, periodicidad y bY\ ANeSen \@‘(\\D oo S
registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren O NN, QM&D
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.
Implementa y cumple con el Programa de control de piaggs el cual contempia todas las areas de
proceso, mapa de ubicacién de cebos, sustancias emplegdas, responsables, frecuencias, certificacion gi
43 de control de plagas externa y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del O }?{C{V\ & neS ™ \@f\)(D o &2
programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo jestablecido en el plan aprobado. e\’\(‘,&f\/\m O\\O\”O\Mdo
5. |UBICACION Y DISERO °(‘;/Lo';= Observaciones
La edificacion se localiza en sitio seco, no inundable, aisiado de cualquier foco de insalubridad que
5.1 |represente riesgos potenciales para la contaminacion dell alimento, como botaderos de basura, f
pantanos, charcos, criaderos de animales, etc. -
La edificacién debe estar disefiada y construida de manefa que proteja los espacios de almacenamiento /
52 y embalaje, e impida la entrada de polvo, ltuvia, suciedades u ofros contaminantes, asi como del ingreso
: y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos y alrededores mantienen limpios, libres de :
acumulacion de basuras, aguas estancadas y otras fuentes de contaminacion para el alimento.
53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de lluvia,
: suciedades u otros contaminantes
5.4 |Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y animales.
55 |Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de mujeres) cuando aplique.
56 Los servicios sanitarios se encuehtran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico,
. jabon desinfectante liquido y secador o toalla papel deseghable.
57 La bodega cuenta con un lugar especifico para almacengmiento de residuos sélidos, aisiado de las
-/ lareas de almacenamiento de producto.
5.8 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, aspersores y/o mangueras).
o 59 Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en buen estado y no presentan riesgo de corto
3 circuilo .
510 |Los drenajes estan protegidos con rejillas y Ias refilias se encuentran en buen estado NC Se coenitl To N ChenqQies O reg \\oy
5.11 |Cuenta con un sistemia de ventilacion natural o artificial
5.12 |Cuenta con sefializacion de cada 4rea, de acuerdo Ja Resolucion 2674/2013 y contrato de operacitn
5.13 |Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccidn
PUNTAJE ESPERADO
PUNTAJE OBTENIDO
PORCENTAJE
OBSERVACIONES:
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S

Sistema de Gestion de Calidad

Proceso Misional Alimentacion y

! Nutricion
’ \ Formato Registro Fotografico Bodega / Acompanamiento a ruta /
(ASDELVALLE, e fovigond
imentos Saludables def Valle S.A.S. T . i echa de vigencia: P
Cédigo: AN-FO-018 Versién: 06 04/02/2025 Péagina1de 1
FECHA: 14/11/2025
BODEGA: x | RUTA: | PLANTA:

LUGAR: PUNTO INTERMEDIO VILLANUEVA

14 nov 2025 5:08:26 p.m.
6°40'7.4"N 73°10'37.889"W £3.79m
Villanueva, Villanueva 684021
Colombia
CONSORCIO AS SANTANDER 2026

Imagen No. 1 Evidencia fo
Punto Intermedio

14 nov 2025 3:29:32 p.m.
6°40'7.379"N 73°10'37.39"W +3.79m
Villanueva, Villanueva 684021
Colombia
_ CONSORCIO AS SANTANDER 2026

ogréfica fachada | Imagen No. 2 Instalaciones fisicas punto

intermedio

14 nov 2025411

4
6°40'7.727"N 73°10'37. 20”"W +3 79m -

Villanueva, Villanueva 684021
Colombia
CONSORCIO AS SANTANDER 2026

Imagen No. 3 Manejo de residuos solidos

14 nov 2025 3:30:33 p.m.
6°40'7.341"N 73°10'37.458"W £3.79m

VillanuevaCV;'Hanl;Jeva 684021
CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Imagen No. 4 Letreros alusivos a las Buenas
Practicas de Higiene

14 nov 2025 3: p.m
°40'7.66'N 73°10'37.543'W +3.79m
Villanueva, V;Hanéjeva 584021
, CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Imagen No. 05 Materia
Intermedio

prima Punto

14 nov 2025 3:37:34 p.m.
514"N 73°10'37.435"W +3.79m{
Villanueva, Villanueva 684021
Colombia
CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Imagen No. 06 Almacenamiento Punto
Intermedio




L VALLE

Mimenlos Saludables del Valle S.A5,

PROCESO MISIONAL

ALIMENTACION Y NUTRICION

LISTA DE CHEQUEO PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION
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LISTA DE CHEQUEQ PUNTOS INTERMEDIOS DE RECEPCION

PROGRAMA: £ £ fjanla‘mfj ef

HORA: 6{: ‘Md”l FECHA: /L/ - /} .—20 >5

CONTRATISTA: (" 1 1) Sy € i 87/-)4 éc(ﬁ‘;ano/f'l

FUNCIONARIO INTERVENTOR: J ennifiee Z" ¢ 7L,-', //,-0

SITIO DE REVISION: ﬂ)ﬂ‘l"@ ’Y\‘}"‘—a’ wed o

MUNICIPIO/DEPTO:

EnNCiSoO

NOMBRE DEL RESPONSABLE: E JUCH M{X /7[”\ No v 5’ p

res

DOC. DE {DENTIDAD: [0 5]8 }5’ ZZ;

DIRECCION: - = : i
1 catrefa 4’ —‘A 3 -2 COJ'f‘(C/VYn?@’/H‘O f@nd w/O?/&‘C/o MODALIDAD: ﬂ)
item |ASPECTOAVERIFICAR o . ‘
g : Gommmm : ‘ - ‘Observaciones :
1. |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO c(‘:]'-‘:;‘ ‘ o :
1.1 |Se evita el riesgo de contaminacién cruzada durante el alm‘acenamiento (canastillas sucias,) 4 /////
o
Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sinfecha caducada, presunto moho u hongo, -
1.2 abombamiento, perdida de vacio ,efc.) 1 //
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados /
13 P . L 4
minimizando el riesgo de contaminacién. T
1.4 |No se observa los productos en empaque diferente al aprobado. ’[ /
““." |PERSONAL MANIPULADOR , cg,";;: :

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladore‘ y operarios (certificado médico de aptitud

2.1 |para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al ano y cuando se considere necesario por razones 4
clinicas y epidemioldgicas. )
Todos el personal que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y /
2.2 |calzado cerrado de material resistente e impermeable y estan dotados con los elementos de proteccion 1 pd
requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.} y los mismos son de material sanitario. e
Y
El personal manipulador realiza lavado de manos (hasta el codo) con agua y jabén desinfectante antes e
2.3 |de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular 1 //
cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. /
24 £1 personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir cabello, tapabocas y protectores de 4
i barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo) y no usa maquillaje
2.5 [Las manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y ¢on ufias cortas 4 /
Los empleados no comen o fuman en éreas de proceso, evjtan practicas antihigiénicas tales como
2.6 |rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde su ropa de /‘
trabajo pueda contaminarse etc.
Existen un plan de capacitacién continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que contenga al P ] e ] [ R i
27 menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especificos acorde con la empresa, el proceso N 0 ‘Se eds 0’/671 “ra F/a n 0/6 Cf{faCr;ZaC:on
A tecnolégico y al desempefio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta O Y e ;,\5“7, e 671_ DS
confarme a lo previsto y se llevan registros. ) \7
28 Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del‘cumplimiento de las practicas higiénicas y su 4 —
~;” |observancia durante la manipulacion de alimentos
4. |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO e Observaciones
5 % i ‘ ot 7
3.1 |Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias. Q {;L; j‘lc e g/grf,gf,g d’f;igaj para el almaceoe-
39 Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen O N Se e Jm Cia &S‘fcéa_f estanferies Pty
“ _|estado. 2l almd cenameiio de| Prodvcto
El almacenamiento de los insumos o productos terminados|se realiza ordenadamente en pilas o estibas lo £ ffD JU’E‘/‘CU RO } macencn ﬁe jq des g
33 con separacion minima de 60 centimetros con respecto a Ias paredes perimetrales, y se dispone sobre " } Prr EC‘ o G d ) C/
) paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la O “ (o / —€ \7 vaod tanc ia df
inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el caso. Lo cm
Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otfas sustancias peligrosas estan etiquetadas e et d neia ,Ofogl Joies de aA8Po Jaéon .
3.4 |adecuadamente, con rétulo que indique su toxicidad y estan almacenados en areas o estantes aislados O en oo np esta al;/m o a .g?)ac[amtvh'f
para estos productos. Y PeSertt empaoe ddeaiad O
35 Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzada|o de traba para evitar deslizamiento de las ] i
i csjas. s o
3.6 |Existe rotacién de los alimentos almacenados: primero en gxpirar, primero en salir. 4 o "
37 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura e
. exigidos en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad sanitaria vigente. (Si aplica) N A e
] /5 ci frenide Ao regitieos
ag Se cuenta con un area aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando No 5"9 e denc:a re /P f:_n - j o
: O Yy actas Je disgaiicion Final.

registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de disposicion final.




A= = (‘ﬁ&“@‘klb 2

4. |PLAN DE SANEAMIENTO BASICO c(‘:;j;" Observaciones
Implementa y cumple con el Programa de limpieza y desinfeccion el cual incluye: todas las areas, Oﬁef €U .deno Y'Og) f‘(’% N
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas dF uso, equipos e implementos requeridos i { CZQ Ta) 0 m
4.1 |para efectuar la operacién, periodicidad de la limpieza y d?smfecczén plan de contingencia para corte
de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar que los contenidos del programa se encuentren .
actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprebado. 1 & Cﬁf’ Ui Vl C‘\‘
Implementa y cumple con el Programa de manejo y disposjcion de residuos sélidos (basuras), el cual e d
incluye: elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccion, 3 : i 5'(‘ 3 ?rﬁ =i OO
4.2 |conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final, periodicidad y
registros ge cada actividad. Se debe verificar que 10s comeniqos del programa se encuentren ~\ !‘(q ’\)
actualizados, de acuerdo con o establecido en el plan aprgbado.
Implementa y cumple con el Programa de control de plagas ef cual contempia todas las areas de (\lO L. el d@ﬂOO (el @} CO“hd
43 proceso, mapa de ubicacion de cebos, sustancias empleadas, responsables, frecuencias, certificacion |U i
- de control de plagas externa y registros de cada actividad: Se debe verificar que los contenidos del ﬂ r}e/ CQ
: A ‘5 Q
programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado. G()m\
_ l
5. |UBICACION Y DISENO c(‘:;-;;’ - Observaciones
: La edificacion se localiza en sitio seco, no inundable, aisiado de cualquier foco de insalubridad que 7
5.1 {represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento, como botaderos de basura, 1
parttanos, charcos, criaderos de animates, etc.
La edificacion debe estar disefiada y construida de manerg que proteja los espacios de almacenamiento
52 y embalaje, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso
) y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos y alrededores mantienen limpios, libres de
acumulacién de basuras, aguas estancadas y otras fuenteﬁ de contaminacién para el alimento.
53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden la entrada de liuvia, 1
: suciedades u otros contaminantes
) ] ) A n—o\bcnhm&mer\uen G:)
54 |Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y animales. g@j% e CC O MCLertrat en
5.5 |Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de|mujeres) cuando aplique. /
g Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel higiénico, ]6\\(} Cb\’COOf\ 16N lC@
jabon desinfectante liquido y secador ¢ toalla papel desechable. b}\‘éﬁ ‘l e] t
[@'bodega cuenta con un lugar especifico para almacenanjiento de residuos solidos, aislado de las ) ) YW reg.
57 4reas de almacenamiento de producto. O :O‘ {E(%) U‘QKD”‘GZ)
58 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, jaspersores y/o mangueras). O 56 egg@S\%\Hﬂm roenaidd ocitibe ce
59 Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en/buen estado y no presentan riesgo de corto ,‘
i circuito )
5.10 jlLos drenajes estan protegidos con rejillas y las rejillas se encuentran en buen estado 1
5.11 |Cuenta con un sistema de ventilacion naturai o artificial ‘1
5.12 |Cuenta con sefializacion de cada 4rea, de acuerdo la Resalucion 2674/2013 y contrato de operacion O c“‘&asr%ee/ué &%ﬁ(&\%‘e@ :jpm m
5.13 |Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccion /
RANGOS DE CALIF!CACION
PUNTAJE ESPERADO 85
PUNTAJE OBTENIDO y D
PORCENTAJE ey r
OBSERVAGIONES reotz@ GCiO\:g,O ﬁ‘ﬁimxerﬂt o'C oo ENQO nb }%ﬂed 15) d
P@PCCOO p!C’CO Mo 3¢ Nq55 (Q\’\Q U(,f&ﬁ Qi e Cn a S‘C&m =5 @hbm‘dffl@
OO\’@ %\ No, coen Cﬂn
L&b%: \A (<o) !@Our hgleieoo, Um \T;r'ae exmuef\\*(b« Cencde,. Tolton
rer aienlifd QorG ¢
A Por parte del ia interventorla: Por parte del Contratista - Operador
FIRMA & o FIRMA m
NOMBRE: —'E'Juar ’/a’/'}/‘ /%Uq 5”"-

cc. FOPEISIZ2E,
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ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S

Sistema de Gestion de Calidad

Proceso Misional Alimentacién y
Nutricién

Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafiamiento a ruta /

o DL VALLE, T e G vger

imentos Saludables def Valle S.A.S. . I echa de vigencia: .
Céodigo: AN-FO-018 Versién: 06 04/02/2025 Pagina 1 de 1

FECHA: 14 DE NOVIEMBRE| 2025

BODEGA: X RUTA: PLANTA:

PENACOLORADA

LUGAR: ENCISO-PUNTO INTERMEDIO / COLEGIO TECNICO AGROINDUSTRIAL

6.645282° N, 72.707001° W
Calle 3B 3A-41
. Enciso 681567
Santander
Colombia

0:49:59a.m.
6.645148° N, 72.707050° W
Carrera 3 3-57
Enciso 681567
Santander
Colombia

Imagen No.2 INSTALACIONES FISICAS DEL

. i 2
4 de noviembre de 2025, 11:48:25a.m
6.667208° N, 72.658940° W
Calle 2 3-17
Enciso 681567
Santander

Imagen No. 3 MANEJO Y DISPOSICION DE
RESIDUOS

PUNTO INTERMEDIO

14 de noviembre de 2025, 10:51:56 a.m
6.645357° N, 72.707162% wW
Carrera 3 3-57
Enciso 681567
Santander
Colombin

Gl

14 de noviembre de 2025, 10
6.645330° N, 72.707136° W
Calle 3B 3A-41
Enciso 681567
Santander
Colombia

Imagen No. 05 MATERIA PRIMA

Imagen No. 06 ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO
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Versién: 01
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LISTA DE CHEQUEQ PUNTOS INTERMEDIOS DE'RECEPCION:

proGrRAMA: PAZ  Sarlandeer

HORA: £y g | FECHAS jif — Ny - 25

CONTRATISTA: Conso (Cico B2 -M ‘SaYH[O‘?’!Q/f

ey

FUNCIONARIO INTERVENTOR: } ¢ ”‘/ 68/0657/ o Ru 2

SITIO DE REVISION: (,D)’ﬂ*fd{f)f Escolar Eﬁ&)f(ajﬁi‘mg 6\1

fireirez. TE TTA

MUNICIPIO/DEPTO:
Guavada

NOMBRE DEL RESPONSABLE: ‘N s 7; F 2 4 Hernan c{{ -

[

DOC. DE IDENTIDAD:

1i93.530 .03/

DIRECCION: CL"W‘('@(&%\ 3 ’# 3_ 5 -

(asco |

v botng

MODALIDAD:

£

Item

ASPECTO A VERIFICAR |

' |CALIDAD DEL PRODUCTO ALMACENADO

CALIF,
(o)

< Observaciones.

1.1

Se evita el riesgo de contaminacion cruzada durante el alr;lTacenamiento (canastillas sucias,)

1.2

Los alimentos garantizan las condiciones de inocuidad (sin
abombamiento, perdida de vacio ,etc.)

fecha caducada, presunto moho u hongo,

1.3

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterist

minimizando el riesgo de contaminacion.

icas de los mismos, en sitios adecuados

1.4

No se observa los productos en empagque diferente al apro

bado.

[

*+. |PERSONAL MANIPULADOR

. - calE
. i o)

Observaciones

21

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico de aptitud

|

para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por razones 1

clinicas y epidemiolégicas.

22

Todos el personal que manipulan los alimentos llevan uniforme adecuado de color claro y limpio y
calzado cerrado de material resistente e impermeable y estén dotados con los elementos de proteccion

requeridos (gafas, guantes de acero,chaquetas, botas, etc.

y los mismos son de material sanitario.

23

E! personal manipulador realiza lavado de manos (hasta el

codo) con agua y jabén desinfectante antes

de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al 4rea asignada y después de manipular I}

cualquier material u objeto que pudiese representar un ries

go de contaminacién para el alimento.

24

El personal que manipula alimentos utiliza mallas para recybrir cabello, tapabocas y protectores de
barba de forma adecuada y permanente (de acuerdo al riesgo} y no usa maquillaje

25

L.as manos se encuentran limpias, sin joyas, sin esmalte y

on ufias cortas 1

/

26

Los empleados no comen o fuman en areas de proceso, evitan practicas antihigiénicas tales como

rascarse, toser, escupir y no se observan sentados en el pgsto o andenes o en lugares donde su ropa de i

trabajo pueda contaminarse etc.

2.7

Existen un plan de capacitacién continuc y permanente en
menos: metodologia, duracién, cronograma y temas especifi

tecnolégico y al desemperio de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta

conforme a lo previsto y se llevan registros.

manipulacién de alimentos, que contenga al
ificos acorde con la empresa, el proceso

o Se evdencsa Plan de catacducion
Y oao Se Jlevan (ggisKO®

2.8

Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del
observancia durante la manipulacién de alimentos

cumplimiento de las practicas higiénicas y su i

 |CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e

L CALIF;
o

Tyt

Los alimentos se encuentran almacenados sobre canastilia

5, estibas, anaqueles y/o estanterias. 1

3.2

Las canastillas, estibas, anaqueles y/o estanterias para almacenar se encuentran limpias y en buen R

estado.

3.3

El almacenamiento de los insumos o productos terminados

con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y se dispone sobre
paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la

inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el caso.

se realiza ordenadamente en pilas o estibas

-}\\mace/ﬁap E.{J W"CSO{N’J Y mMdey
e qrfns F{ Consymo Sn WM}W

3.4

Los productos plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas estan etiquetadas

adecuadamente, con rotulo que indique su toxicidad y estar
para estos productos.

almacenados en areas o estantes aislados

(—.»

dotancios yegoengas.
i

35

Las cajas de los productos se almacenan en forma cruzadd o de traba para evitar deslizamiento de las

cajas.

3.6

Existe rotacion de los alimentos almacenados: primero en expirar, primerc en salir.

| -

3.7

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

exigidos en la resolucion 2674 de 2013 y normatividad sani

taria vigente. (Si aplica)

3.8

Se cuenta con un area aislada e identificada para almacenamiento de producto no conforme, llevando

Np So Zidancer T67<H0S 3 Tatres, [oh
Ccmhciqées de fmduc o oNForme.

registros de fecha, lote, cantidad de producto y actas de digposicion final.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

- CALIF.
(o)

Observaclones

4.1

Implementa y cumple con el Programa de llmpleza y desmfecmon el cua! mcluye todas las areas,
agentes y sustancias utilizadas, concentraciones, formas de uso, equipos e implementos requeridos

para efectuar la operacién, periodicidad de la limpieza y de
de agua y registros de cada actividad. Se debe verificar qu
actualizados, de acuerdo con o establecido en el plan apro

sinfeccion, plan de contingencia para corte
e los contenidos del programa se encuentren
bado.

me Se eudamma pr rwm ¥/0 Foimata]
de @gisheos ot ackvida 8¢S B¢ LmPreza y
j&s nrecaien | xo “+renefi ‘?!aﬂ ¢ w.n{ye,\f:,cr

en cases de (oede de g ¢

4.2

Tmplementa y cumple con el Programa de manejo y disposi

incluye: elementos, éreas, recursos y procedimientos que garanticen la eficiente labor de recoleccion,

conduccion, manejo, aimacenamiento interno, clasificacién
registros de cada actividad. Se debe verificar que los conte|

actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.

4.3

Implementa y cumple con el Programa de control de plagas
proceso, mapa de ubicacion de cebos, sustancias empleadas, responsables, frecuencias, certificacion

de control de plagas externa y registros de cada actividad.

programa se encuentren actualizados, de acuerdo con lo establecido en el plan aprobado.

cion de residuos sdlidos (basuras), el cual

transporte y disposicién final, periodicidad y
nidos del programa se encuentren

No Se eu(c[enoa Arofe me 5 e

S H O, agk vk doudds
iﬂ?ﬁ?t@b@i

w Yo fav’m
mdnefo

el cual contempla todas las éreas de

Se debe verificar que los contenidos del

L«Oﬂﬂ‘fcf d’v’

No L& evedencia Progeams '
C[f dCJ—W/C(a-

plagus, Fo o fieven /gjzg%(oé
des.




. e

CALIF.
5. |UBICACION Y DISENO fipd

La edificacion se localiza en sitic seco, no inun;d;Fble, aislado de cualquier foco de insalubridad L \

Observaciones

5.1 |que represente riesgos potenciales para la contaminacion del alimento, como botaderos de
basura, pantanos, charcos, criaderos de animales, efc.

La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los espacios de
almacenamiento y embalaje, e impida la entradg de polvo, lluvia, suciedades u otros

52 |contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos. Sus accesos
y alrededores mantienen limpios, libres de acumulacion de basuras, aguas estancadas y ofras
fuentes de contaminacion para el alimento.

'_—-

53 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos de tal forma que impiden ia entrada
h de lluvia, suciedades u ofros contaminantes
54 Los techos, paredes y puertas, se encuentran protegidos del ingreso y refugio de plagas y

animales.

55 |Se dispone de servicios sanitarios (separados hombres de mujeres) cuando aplique.

Los servicios sanitarios se encuentran dotados de lavamanos, caneca con bolsa y tapa, papel

56 higiénico, jabon desinfectante liquido y secador ¢ toalla papel desechable.

AN

Excfinkes ( con T Veetdo—

La bodega cuenta con un lugar especifico para glmacenamiento de residuos sélidos, aislado

57 de fas areas de almacenamiento de producto.

58 |Cuenta con sistemas contraincendios (extintores vigentes, aspersores y/o mangueras).

Las instalaciones eléctricas se encuentran protegidas y en buen estado y no presentan riesgo

59 lge corto circuito

5.1¢ |Los drenajes estan protegidos con rejillas y las rgjillas se encuentran en buen estado

~

5.41 |Cuenta con un sistema de ventilacin natural o artificial

Cuenta con sefializacion de cada drea, de acuerdo la Resolucion 2674/2013 y contrato de

542 operacién

B el e A el A Ll e

5.13 |Cuenta con el concepto sanitario o acta de inspeccidn

RANGOS DE CALIFICACION

PUNTAJE ESPERADO| 95y
PUNTAJE OBTENIDO
PORCENTAJE

De 65 % A 89,8% CONFORME CON OBSERVACION

B
®

B emtire tenRcacdo A | de Yecepaion e \["\; povo co leo 22
r C £res un\g
e,vr\q cemedor eseotar de (o g Q%;udﬂ by e Jeue h‘sz,wci B\ ‘ Y’%
SR SeCEe ke C N A TR TS Wit Brenbo
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vowre: VEAL]  YOHAN A/ CECE0R TeUT o iyrifea Herpandos
ce. S2-219, CES ce_ 1Y 3SFOO}H!




ALIMENTOS SALUDABLES DEL VALLE S.A.S
Sistema de Gestidn de Calidad Proceso M‘S'O”?’ Allmentacxon y
Nutricién
Formato Registro Fotografico Bodega / Acompafiamiento a ruta / Plantas
A].AS DEL VALLE e - Fecha de vigencia: -
imentos Saludables del Valle S.A.S. Cadigo: AN-FO-018 Version: 06 04/02/2025 Pagina 1 de 1

FECHA: 14-11-2025

BODEGA: X RUTA: PLANTA:

Guavata

LUGAR: Punto Intermedio, comedor E

zscuela Urbana Jaime Gutiérrez, Instituto Técnico Agropecuario de

14 nov 2025 5:45:48 p.m.

5.9538N 73.7002W
2-60 Carrera 3
Guavata
Santander

(%

14 nov 2025 6:47:07 p.m.
5.9538N 73.7002W

2-60 Carrera 3

Guavata

Santander

4 nov 2025 6:45:36 p.m.

5.9538N 73.7001W
2-60 Carrera 3
Guavatd
Santander

4 nov 2025 6:39:14 p.m.
5.9538N 73.7002wW
2-60 Carrera 3|

Guavata|

Santander

Imagen No.4. Aimacenamiento productos aseo

Imagen No. 05. Panificados y frutas reg

4 nov 2025 6:47:04 p.m.
5.9538N 73.7002W
2-60 Carrera 3
Guavata
Santander

ibidas

e

4 14 nov 2025 6:38:23 p.m.
5.9538N 73.7001W

2-60 Carrera 3

Guavata

Santander

Imagen No. 06. Almacenamiento de productos
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Bucaramanga, 15 de nov

Senor:
SERGIO ENRIQUE DEL(
Representante

CONSORCIO 82-M SAN]
Correo electrénico: Gerer

embre de 2025

5ADO CENTENO

TANDER
1Icia@medsas.com

LC

Ref.: Contrato de Interve
del 2025. Contrato
septiembre del 20:

Asunto: Solicitud ¢

recepcién, almacenamier

El CONSORCIO AS SA
Programa de Alimentac
seguimiento, control y ve

establecidas para la vige
actividades de intervento
de Oiba, Chipata y La
durante las cuales se

recepcion, almacenami

En atenciéon a lo anter
seguimiento, control y
de manera atenta ren
operacion, funcionami
sanitarias y administr
conformidad con la norm
Escolar y con lo establec

La informacién requerida

ontoria N° CO1.PCCNTR.8252803", del 04 de septiembre
de operacién N°, del CO1.PCCNTR.82580662, del 01 de

25

Je documentacién soporte de puntos intermedios de
ito y distribucion.

Oficio No. PA-SA-163

\NTANDER 2026, en su calidad de interventoria del
ion Escolar — PAE, y en ejercicio de las funciones de
rificacion derivadas de las obligaciones contractuales
ncia 2026, se permite informar que, en desarrollo de las
ria, se realizaron visitas de verificacién a los municipios
Paz, en las fechas que se relacionan a continuacion,
evidencid la existencia de puntos intermedios de
ento y/o distribucién de viveres:

"FECHA | ‘l o
_VISITA | MUNICIPIO |  DIRECCION
30/10/2025 Oiba Carrera 6#11-31
14/11/2025 | Chipatd |Calle 4#6-30
14/11/2025 La paz Carrera 5#3-19

ior, y con el fin de dar continuidad al proceso de
verificacion de la ejecuciéon contractual, se solicita
hitir la documentacion soporte que acredite la
ento y cumplimiento de las condiciones técnicas,
ativas de los puntos intermedios mencionados, de
atividad vigente aplicable al Programa de Alimentacion
ido en el contrato de suministro.

debera ser remitida dentro de los plazos contractuales

1 Interventoria administrativa
alimentarios a estudiantes ben
educativas oficiales de los 82 m
2 Suministro de complemento
escolar - PAE de las instituciong

3

AS DEL VALLE

Sinmaerry meldyhias ot Yalis % X%
Armaels whigiabint (NN LA

técnica, financiera, social y juridica, al “suministro de complementos
eficiarios del programa de alimentacion escolar - PAE de las instituciones
unicipios no certificados de Santander
5 alimentarios a estudiantes beneficiarios del programa de alimentacién
.5 educativas oficiales de los 82 municipios no certificados de Santander.

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
Licitaciones@asdelvalle.com

WWW, ASDELVALLE.COM
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establecidos, a través de los canales oficiales dispuestos para tal fin, con el
propdsito de garantizar Ig trazabilidad, transparencia y adecuada supervision de
la operacion del Programa.

Agradecemos la atencién prestada a la presente solicitud y reiteramos nuestra
disposicion para atender cualquier inquietud relacionada con este requerimiento.

Atentamente,

6‘0@; feele Povdd
SOLEY AYALA PARDO

Representante Suplente CONSORCIO AS SANTANDER 2026

Proyectado por: Grase Pérez M. - Coordinador técnico e TRy

Revisado por: Soley Ayala Pardo

)

ASDELVALLE

Fents Selugebis Ve R

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
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Bucaramanga, 13 de febrero d

Doctora

\_ CONSORCIO

e 2026

YANETH KARINA ARAUJO MAESTRE

Secretaria De Educacién
Gobernacion de Santander

Doctor

JIMMY NOE GOMEZ SEPULVEDA
Director Administrativo y Financiero SED
Director De Permanencia Escolar (E)

Gobernacion de Santander

SERGIO ENRIQUE DELGADO CENTENO, identificado con cédula de ciudadania 91.294.543 de
Bucaramanga y en calidad de Representante Legal del Consorcio 82-M Santander, operador del

Programa de Alimentacién Es
20286, informo que:

colar PAE en el Departamento de Santander en la vigencia 2025 -

Durante las visitas realizadas por la Interventoria del Contrato, Consorcio AS Santander 2026, en

el marco de la ejecucion contr

actual, en el periodo comprendido entre el 17 de octubre y el 16 de

noviembre del afio 2025, se dejaron copias de los documentos aplicados en dichas visitas en los

siguientes lugares:
e Sedes educativas

* Plantas de produccion
s Bodegas

o Instalaciones del operador

Estos documentos se encuen

tran debidamente firmados tanto por la interventoria como por el

personal que atendié las visitas, garantizando la validez y autenticidad de la informacion registrada.

Sin otro particular.

Atentamente,

-

SERGIO ENRIQUE DELGADC
Representante Legal
CONSORCIO 82-M SANTANL
NIT. 801.982.909-0

)ER
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SEGUIMIENTO AL FUNCIONAMIENTO DE LOS COMITES DE ALIMENTACION

ESCOLAR - CA

La adecuada y oportuna

= DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES

sjecucion del Programa de Alimentacion Escolar-PAE y la

importancia de la participacion de todos los actores del programa y sus responsabilidades,
asi como el funcionamiento y cumplimiento de los ejes estructurales de control y
seguimiento del PAE (Eje de transparencia) de acuerdo a lo establecido en la Resolucion

No. 00335 DEL 23 DE DIC

atender todos los aspectos
publica, que deben regir |

entidades y personas vincul
la comunidad, teniendo pres

EMBRE DE 2021, es obligacion de la administracion publica
uridicos, politicos, organizativos y éticos de la administracion
as actuaciones de todos los servidores en Colombia y las
adas en la accion estatal. Este eje implica gobernar de cara a
entes las dimensiones de la gestién publica con reglas claras;

la rendicién de cuentas, como respuesta eficaz y reciproca a los procesos y resultados de
la gestion publica y el acceso a la informacién publica de manera oportuna sobre todas las

actuaciones, no como un fin

en si misma sino como un medio por el cual la administracion

publica se hace mas eficiente y la ciudadania conoce de antemano las actuaciones de sus
servidores publicos. Para dar cumplimiento y desarrollo a este eje, y respondiendo a la

necesidad de avanzar en la

territorio, como mecanismos
instancias: a) Comité de A

seguimiento en cada esta

cultura de la transparencia, se debe conformar y garantizar en
de control y transparencia, el funcionamiento de las siguientes
imentacion Escolar (CAE) como instancia de participacion y
blecimiento educativo, presidido por los padres de familia,

atendiendo el articulo 5 de la ley 2042 del 2020. b) Mesas publicas territoriales semestrales
del PAE en cada Entidad Territorial Certificada, como mecanismo idéneo de participacién

comunitaria, en desarrollo d

Teniendo en cuenta que el

el capitulo 5 del Decreto 1852 de 2015.

Comité de Alimentacién Escolar CAE es uno de los espacios

promavidos por el Ministerio de Educacién Nacional para fomentar la participacion
ciudadana, el sentido de pertenencia y el control social durante la planeacion y ejecucion

del Programa de Alimentaci

6n Escolar y este a su vez permita optimizar su operatividad y

contribucién a mejorar la atencion de las nifias, nifios y adolescentes, dando cumplimiento

ala OBLIGACION SOCIAL,

numeral 2, “Solicitar las actas de reunién y, a través de informe

que debe presentar de

manera mensual a la ET identificar las inconformidades

manifestadas por los integrantes del CAE en cada una de las IE o sedes y el respectivo
tramite que se dio con el operador, la accién de mejora realizada con sus soportes de

cumplimiento para el cierre

emitido por la interventoria.”, el Consorcio As Santander 2026

presenta el informe de seguimiento correspondiente al periodo comprendido entre el 17 de

octubre y el 16 de noviemb

re de 2025. Durante este periodo se recibieron cinco (5) actas

de reunién de los Comités de Alimentacién Escolar de la Zona 2, las cuales se adjuntan en

el Anexo N.° 51 — Informe y

A Continuacioén, se describe

Soportes de CAE.

el tramite realizado por parte de la interventoria:

INSTITUCIO SEDE OBSERVACION ESTASO DE LA
MUNICIPIO N EDUCATIV | MODALIDAD Y/O NO TRAMITE NO
EDUCATIVA A CONFORMIDAD CONFORMIDAD
SE
Mala calidad de TRASNLQEARO
las frutas
especialmente OPPAERTBSSR ABIERTO
INSTITUCIO | ESCUELA mango y
N RURAL mandarina RESPECTIVAS
SANGIL | coUcATIVA | GUARIGUA CAJM/PS ACI(\:AEJ%[:E; DE
CHAPALA ALTO SE
soSliE::iE:“z:ra TRASLADARO
. dquifi’r N AL ABIERTO
OPERADOR
elementos de PARA LAS

S DEL VALLE

Alimenios Saludables def Valle S.AS.

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
Licitaciones@asdelvalle.com
WWW.ASDELVALLE.COM
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cocina y no se vio | RESPECTIVAS
reflejado. ACCIONES DE
MEJORA
SE
No cumplen con TRASNL/A\\IEARO
horario
establecido de | QU ERADOR ABIERTO
Soiegs ot | espECTIVAS
" | ACCIONES DE
MEJORA
SE
INSTITUCIO Mercado no llego TRASNLQEARO
N ESCUELA en dos ocasiones OPERADOR
SAN GIL RURAL CAJM/PS en las fechas ABIERTO
EDUCATIVA || A5 JOYAS indicadas, lego | o f - RALAS
CHAPALA tar de’ 9 RESPECTIVAS
’ ACCIONES DE
MEJORA
INSTITUCIO
N NO SE NO SE SIN NO
COROMOR | EDUCATIVA SEDE PRESENTARON REQUIEREN
o JESUS | PRINGIPAL | CAMPS | 0BSERVACIONE | ACCIONES DE | CONFORMIDADE
LEON S MEJORA
GUERRERO
COLEGIO
COLEGIO N
; NuESTRA | NUESTRA PRESENTARON | - NOSE SIN NO
PARAMO - SENORA ALMUERZO REQUIEREN | CONFORMIDADE
SENORA DE D OBSERVACIONE
LA SALUD E LA s ACCIONES DE S
SALUD MEJORA
ONZAGA lNSTI:;UC[O T(EEQS PRE;%DYO - PREgEON?ERON REgL(J)IESFEEN CONFS(I)r\}l?I\NII(I?DADE
EDUCATIVA INDUSTRIALIZAD | OBSERVACIONE
SEDES ACCIONES DE S
PADUA (@] S MEJORA

SEGUIMIENTO Y CONTRQ

A continuacion, se prese
comprendido entre el 17 de
el periodo actual (17 de octu

L DE LOS COMITES DE ALIMENTACION ESCOLAR

ntan las no conformidades correspondientes al periodo
septiembre y el 16 de octubre de 2025, junto con su estado en
ibre al 16 de noviembre de 2025):

INSTITUCION SEDE OBSERVACION Y/O ESTASODELA
MUNICIPIO | 'ERTCATIVA | EDUGATIVA | MOPALIDAD | (o™ onFormDAD | TRAMITE | SowiDAD
SE
maritesn quo o | TUSUAARON s
realiz6 revisién
conexién de gas PARALAS
natural y se detecto RESPECTIVAS
ACCIONES DE
. INSTITUCION fuga MEJORA
PARAMO EDUCATIVA SEDE A ALMUERZO SE
PEDRECAL mgrr:if?ela:g: c(;:uAeEse TRASLADARON
= . . AL OPERADOR
requiere c_amblo de PARA LAS ABIERTO
ey fovadors | RESPECTIVAS
dafada) ACCIONES DE
) MEJORA
SE
TRASLADARON
INSTITUCION La fruta llega muy | AL OPERADOR
PARAMO EDUCATIVA SEDED ALMUERZO | verde sobre todo los PARA LAS ABIERTO
PEDREGAL mangos RESPECTIVAS
ACCIONES DE
MEJORA
SE
TRASLADARON
INSTITUCION Los productos de | AL OPERADOR
PARAMO EDUCATIVA SEDE G ALMUERZO aseo no llegan a PARA LAS ABIERTO
PEDREGAL tiempo RESPECTIVAS
ACCIONES DE
MEJORA

AS DEL VALLE

Alimentos Saludables de! Valle S.AS.

CONSORCIO AS SANTANDER 2026

Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
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N . . SE
o envian gramaje | 1oa s ADARON
' INSTITUCION Gdcional paralas | a1 oPERADOR
PARAMO EDUCATIVA SEDEH ALMUERZO materiales ara, 1as PARA LAS ABIERTO
PEDREGAL P RESPECTIVAS
contramuestras no ACCIONES DE
llegan completos. MEJORA
SE
Se tienen TRASLADARON
) INSTITUCION dificultadas con la | AL OPERADOR
PARAMO EDUCATIVA SEDE | ALMUERZO | cafieria de la cocina, PARA LAS ABIERTO
PEDREGAL por lo cual solicitan | RESPECTIVAS
mantenimiento ACCIONES DE
MEJORA
SE
TRASLADARON
AL OPERADOR
El mango llega PARA LAS ABIERTO
verde. RESPECTIVAS
, INSTITUCION vt
PARAMO EDUCATIVA SEDE J ALMUERZO SE
PEDREGAL El techo no gqmple TRASLADARON
con las condiciones, AL OPERADOR
se hace necesario
mantenimiento para REPS/?DRI’E%%'IIX\? AS ABIERTO
cumplir con los ACCIONES DE
requerimientos. MEJORA
SE
. TRASLADARON
INSTITUCION Se hace necesario el | 5 'GpERADOR
i TODAS LAS mantenimiento de
PARAMO EDUCATIVA SEDES ALMUERZO las neveras. filtros PARA LAS ABIERTO
PEDREGAL ) dem é’s y RESPECTIVAS
. ACCIONES DE
MEJORA

En el marco de las actividades de seguimiento y control del Programa de Alimentacién

Escolar (PAE), la intervento
instituciones educativas y tr
requieren la implementacid
mejora. Las no conformidad
N.° PA-SA-110, y permaneq
17 de octubre y el 16 de no
encuentra pendiente la resg
mejora correspondiente cor
técnicas del servicio.

De igual manera, el 6 de oct
del Comité de Alimentacio
Sefiora de la Paz, ubicado €
a través del sistema PQRSL
octubre al 16 de noviembreg
adjuntan los soportes de ge
PQRSD proveniente de la re

Revisado por: Luisa Pallares Diaz —Cg

AS DEL VALLE'

Alimentos Saludables def Vallz S.A.S.

ria realiz6 la verificacion técnica de las actas remitidas por las
aslad6 al operador las observaciones identificadas, las cuales
n de acciones correctivas y/o la formulacién de planes de
es fueron notificadas el 9 de octubre de 2025 mediante el Oficio
sen en estado abierto durante el periodo comprendido entre el
viembre de 2025. A la fecha de corte del presente informe, se
yuesta formal del operador, quien debera presentar el plan de
forme a los lineamientos contractuales y a las obligaciones

ubre de 2025 se recibieron novedades derivadas de la reunion
n Escolar (CAE) del Colegio Técnico Agropecuario Nuestra
n el municipio de Matanza. Estas novedades fueron tramitadas
)y, en el presente informe correspondiente al periodo del 17 de
> de 2025, se efectud el respectivo cierre. Por tal motivo, se
stion y cierre en el Anexo N.° 51.1 — Soporte de gestion y cierre
sunion del Comité de Alimentacién Escolar.

JIZ CALVACHE
DRCIO AS SANTANDER 2026

Proyectado: Mayerli Guzman Castrillén — Inspector de campo *E,\..\. GanenC

Wy Patimes

ordinadora Técnica 3

b

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
Licitaciones@asdelvalle.com
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g
AT

N



. ACTA DE REUNION
COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR

CODIGO Mi-GE-RG-384
VERSION g
FECHA DE

APROBACIGN 161022024
PAGINA 1de2

FECHA: 3 01 de octubre al 21 de noviembre / 2025
HORA INICIO: 7:00 am
HORA FINALIZACION: 7:30 am

Municipio:

SAN GIL

Institucién Educativa Chapala
Sede: Escuela Rural Guarigua A

&

lto

OBJETIVC DE LA REUNION

| Informar a los integrantes

del Comité de Alimentacion Escolar (CAE), el cambio del

l nombre o razén social del aperador y verificacion de entrega de insumos.

Lo

ORDEN DEL DiA

1. Asistencia
2. Lectura del acta anterior

3. Apertura del buzén de sugerencias
4. Novedades
5. Compromisos
6. Proposiciones y varios
DESARROLLO DE LA REUNION
1, Asnstenma
ff“;:fR;il-? :
. | Rector o Martha
\ | delegado Esmeralda | 31313979020 iberovasquezesmeralda@gmail.com 7. f
‘ Ribero [
Vasquez
Padre ¢ | Carolina - (pobinA
madre de | Arciniegas | 31421478622 | carciniegase@gmail.com Do - '
familia 1 Camargo Procgn 867
Padre o | Sara cx\a
madre de | Zambrano 3115661718 sarazambranaarciniegas@gmail.r:om
familia 2 Arciniegas %\ (‘we‘ﬁC@S
Padre o | Rosalba e e Uil
madre  de | Vargas 3102190131 | JoB23172@gmail com %:\i“\:j o
familia 3 Monsalve o~
Personere o | Laura Laurty lee,Mmq
cantralor Valentina 3016103870
estudiantil Buenahora Buenahe e
Monsalve Monsalve
Beneficiaric | Jesus David X ;
1 Buenahora | 3016103870 JEsus pg v id
Monsalve qu’nqh ov &
Beneficiario | Dulce Maria Dqicl Maf.o
2 Molina 3219130809 Moj:
Rodriguez N Aodp: pyez
Personal Candida 7
manipulador | Rosa Patific | 3114661538 Ce «\QJ J o oy
Duarte Potize

2. lLectura del acta anterio

r
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' _ ACTA DE REUNION VERSION °
COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR EPROBAGION 16/0212024
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3. Apertura del buzdn de sugerencias
4, Novedades

Oportunidades de Mejora|™ AN PG
Se evidencia la mala calidad de las frutas especialmente mango y mandarina.

Se gestiono la solicitud pard adquirir los elementos de cocina y no se vio reflejado.
No se cumplié con el horarig establecido en la entrega oportuna de los alimentos.

Gestionar el suministro de agua potable para la escuela con el personal competente en
vista que en las Gltimas semanas por parte de la empresa Acuasan no se recibié la
ayuda.

Aspectos porResaltar | T e
Dotacion personal a la sefiora Candida Rosa Patific Duarte {Manipuladora)

Dotacién de insumos del botiquin.

La Manipuladora realiza buen uso e higiene de los utensilios e implementos de cocina
e la preparacion y consumo de los alimentos.

5. Compromisos

[~ Compromiso [ =~ Fechadeejecucion. | Responsable
/" En reunion programada
/| con la comunidad | 28 de enero de 2025 Céndida Rosa Patifio
| educativa se acordd dar Duarte

una cuota mensual de
15.000 pesos por familia
para colaborarle a Ja
| manipuladora con el pago
“|pen la preparacién de
“alimentos.

6. Proposiciones y varios

Se informd a los integrantes de| comité de alimentacion escolar (CAE), el cambio del
nombre o raxdn social del operador, Congsorcio 82-M Santander, con &l ndmero de

contrato o convenio CO1.PCCNTR-8258066. Se dio inicio el 22 de septiembra del
presente ano con su respectiva papeleria.

e T T CONTROL DECAMBIOS e
_VERSION | - FECHA | DESCRIPCION DEL CAMBIO | 'REVIS6. |~ APROBO
Director de X
0 16/02/2024 | Creacion del documento. Permanencia ngretan?. de
Eseolar ucacion
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ACTA DE REUNION
COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR

CODIGO MIL-GE-RG-384
VERSION ]
FECHA DE

APROBACION 1610212024
PAGINA 1ded

FECHA: 14/ 1112.025

HORA INICIO: 7TA M

HORA FINALIZACION: 8 A:M

Municipio: \\ Institucion Educativa Chapala
SAN GIL ~_ | Sede: escuela rural Las Joyas

OBJETIVO DE LA REUNION

Lievar a cabo la guinta reu
noviembre; con el fin de s
refrigerio preparado.

nién del ano, correspondiente a los meses de octubre vy |
ocializar novedades presentadas durante estos meses del

ORDEN DEL DiA

1. Oracidn
2. Asistencia
3. Lectura del acta anterjor
4. Novedades del refrigerio hasta hoy
5. Varios
&8. Conclusicnes
DESARROLLO DE LA REUNION
1. Asistieron {odos los asistentes
2. Se leyd el acta anterior
3. Apertura del buzén de sugerencias
4. Novedades
. Re hﬁ‘gg{ggg Taléfnno . ‘ Corran stectré'f‘_ "oﬂ‘”” Lt / : ;
Rector Gracisla 31‘188'11399 gracnalapanno?o&@gmaxi com LA q,gw gfzﬂf !’ma&“’ {,
delegado Patifio f Tr 194 o
| Gomez o e
Padre o | José Angel | 3152467070 | No tiene W']%?
madre de | Ndfez
familia 1 ) e 3*“‘?
Padre 0| José¢  de | 3165346367 | florezmnatillajose@gmail.com JX\' t@{ j,:f
madre  de | JesGs Ao Lok
familia 2 32;?513 q (:q{{g |
Padre o | Mary Luz | 3115842218 | maryluzsarmiento86@gmail.com g;u,fa,/% “ﬁiwawé‘x{‘
madre de | sarmiento 7
familia 3 Gémez ;cm”“} z &0
Personera ¢ | Andrea 3143448553 | andreacarolinavesgabecerra@gmail.com & ﬁ&z“{;r&
contralor Carolina Carad h@
estudiantil Vesga Nesd o €Y
Becarra *Mg 34y ?50
Beneficiaric | Eduwin 3202725223 | eduwinsantiagocastroprada@gmail.com |Sefuai s Sumbas
i Santiago - oo “?f&:if? po
Castro \ g
Prada “”GOQ{"F} A
Beneficiario | Valeri 3202725223 | No tiene 0 (e i
2 Juliette Jw ¥ Q %» <
Castro
Triana I‘ ! m’»s wc}a?“} *4
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| COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR [FESHADE = [ 1cn0

Godiarnein e Troatomeds PAGINA 2de 4

_Oportunidades de Mejarﬂ

Nunca mas vino el sefor acunador que duo que tambsén func;cnes del PAE por Ia
alcaldia; dijo que venia para que se hicieran los arreglos respectivos.

Seguimos esperando las ayudas prometidas por la administracién municipal; todo sigue
igual como antes: adecuar los pupltres coOmo Mmesones, segulmos utilizando los
electrodomésticos viejos que tienen los anos de Matusalén y gracias a los padres de
familia que contribuyeron a la compra del menaje.

Es urgente hacer estos arreglos ya que no estamos valiendo de pupitres lo que es
antihigiénico y como lugar dLe preparacion de alimentos de estudiantes no es apto.

Falta un tangue de almacenamiento de agua potable.

En conclusion todo sigue igual.

“Acpectos porResahar |

Seguimos a fa expectativa de la comunidad educativa con las mejoras prometidas por
parte de la alcaldia para hacer lo que prometieron: el mesdén respectivo ya que hasta
el momento nos estamos valiendo de pupitres, el lavaplatos se encuentra a medias y
colocar el gas domiciliario ya que por el momento nos seguimos valiendo del gas
por citindro
Nos cansamos de esperar al menos lo faltante del menaje por parte de la alcaidia pero
los padres de familia tuvieron que comprar al menos la olla que tanta falta hacia, las
sarlenes tocara comprarlas gl afio entrante.

Estamos a la expectativa de un tanque para depositar agua limpia y apta para el
consumo humano.

El mercado sigue llegando poquito como ahora se mide en gramos segan el grado en
que se encuentre el estudiante..

Los Utiles de aseo ya los enviaron aungue gquedd pendiente un producto(cepillo de
mano) que hasta la fecha no lo han enviado.

Mandan agua en bolsitas pero como siempre poquitas gue no alcanzan para nada.
Sélo la envian para fechas especiales.

5. Compromisos

~Compromiso |  Fechadeejecucién | - Responsable =

Enwar agua en bclsa Para el afio 2.026 PAE
suficiente; al menos para
cubrir o que los

estudiantes toman
diariamente.
Arreglo de la cocina por | Afc 2.028 Alcaldia Municipal.

parte de la alcaldia.

6. Proposiciones y varios

« Exigimos para que envien agua suficiente en bolsa al menos para cubrir la toma
diaria segun la nueva minuta. Para la toma de agua diaria por los estudiantes toca
hervirla el dia antes.

¢ Seguimos con la peticion de la compra de un tanque de almacenamiento de
agua y colocar el gas domiciliario.

| CONTROL DE cammos

"VERSION| FEGHA | ;-D’ESCR1PCIt5N,,DEL,CAM_azo, REV!SO " APROBO




INSTITUCION EDUCATIVA JESUS LEON GUERRﬁko

COROMORO~ SANTANDER
Licencia de funcionamiento No, 018943 del 18 de diciembra def 2010.
DANE No. 268217000078 NIT: No, 90017.23.22-9

ACTAN° 3
COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR (CAE)
LUGAR: Coromoro, Vereda Pueblo Viejo — Sede Principal IE Jesiis Leon Guerrero
. FECHA: Octubre 23 de 2025
HORA: 02:00 p.n.

OBJETIVO DE LA REUNION

Registrar y dejar constancia de la erificacién y entrega a satisfaccion de los viveres,
implementos de aseo y bioseguridad correspondientes al cuarto periodo académico del
afio 2025, en el marco del seguimiento al Programa de Alimentacién Escolar (PAE) en

Ia Institucién Educativa Jestis Leén Guerrero, sede principal.

ORDEN DEL DiA
1. Asistentes N
2. Saludo e instalacién
3. Verificacion de entrega de viveres

4. Revision de implementos de aseo y bioseguridad

5. Observaciones y compromisos

DESARROLLO DE LA REUNION
Asistentes:
o Prof, Carlos Augusto Martinez Céceres — Docente miembro del Comité de
Alimentacién Escolar (CAE).
+ Sra, Olga Ciceres Manrique — Manipuladora de alimentos de la sede principal IE

Jesiis Ledn Guerrero.

Saludo e instalacién
El docente Carlos Augusto Martinez Ciiceres dio apertura a la reunién del Comité de

Alimentacién Escolar (CAE), destacando la importancia de mantener el control rigurose

Coromoro, Vereda Pueblo Viejo Cel, 350-3171151 col.jlg@hotmail.com
Ua lugan tdeal fana constucdn wn mefor futuns con niestuss niios y Jovenes

Powered by g CamScanner




transparencia, el cumplimiento de |

servicio alimentanio en la institucion.

Verificacién de entrega de viveres
Sereviso el Formato de Entrega de

cuarto periodo académico.

COROMORO ~ SANTANDER
Licsncia ds fancionamiento No. 018943 del 16 de dictembre del 2010,
DANE No. 268217000078 NIT, No. 80017.23.22.9

sobre 1a entrega de los insumos alimentarios y de bioseguridad, con el fin de garantizar la

‘ '

lineamientos del PAE vy la adécuada prestacion del

Viveres PAE ~ QOctubre P4, correspondiente al

Durante 1a verificacion se constatd que los productos fueron entregados completos, en

cantidad y calidad adecuada, encontrandose en buen estado de conservacién y dentro de

las fechas estipuladas pox; el proveedor.

La Sra. Olga Ciceres Manrique manifesto que los viveres fueron recibidos a

satisfaccion, confirmando que el almacenamiento y manejo se realizan conforme a las

normas de seguridad alimentaria y salubridad.

Revision de implementos de aseo y bioseguridad

Posteriormente, se verifico 1a entrega de los implementos de aseo y bioseguridad,

conforme al Formato de Entrega de Septiembre P4.

Entre los elementos revisados se incluyeron detergentes, desinfectantes, guantes, tapabocas,

cloro, papel higiénico y otros insumos necesarios para la limpieza y proteccion del area de

cocina.

La revisién permitié constatar que los articulos fueron entregados en su totalidad y en

buen estado, sin novedades en la cantidad ni en la calidad.

OBSERVACIONES Y COMPROMISOS

« Serecomienda continuar con el registro documental de cada entrega y conservar los

formatos en archivo fisico y

digital,

o Lamanipuladora de alimentos se compromete a mantener el orden, limpieza y

adecuada disposicién de IOf viveres ¢ implementos, garantizando la correcta

manipulacién durante la pre

aracion de los alimentos.

Coromoro, Vereda Pugblio Viejo Cel, 350-3171151 col.{lg@hotmail.com
Pn tugan ddeal fara. condtuulr a wegon futins con wuestios wikod ¢ Jovenes
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. INSTITUCION EDUCATIVA JES(S LEON GUERRERO
COROMORO ~ SANTANDER
Licencia de huncionamtento No. 018943 del 14 da dictambre del 2010,
DANE No. 268217000079  NIT. No. 90017.23.22:9

CIERRE

No habiendo mas asuntos por tratar, se dio por finalizada 1a reunion a las 03:00 p.m.,
dejando constancia de la entrega y verificacidn a satisfaccifn de los viveres, implementos
de asco y bioseguridad del tercer Eerindc académico del afio 2025, correspondientes al

Programa de Alimentacion Escolar (PAE).

FIRMAS

R 7 A
™ G\{ U "
wju :
—éé:ﬁ 41 ra M T
Prof. Carlos Augusto{Martinez Ciceres
Docente Liderj— 'enjépro mité de Alimentacién Escolar (CAE)

,)—‘/—“—\

lQJ. \u QZﬁiégggg(g%
Sra. Olga Caceres ManYrique

Manipuladora de Alimentos — Sede Principal

) )

Sra. Marina Solano Benavides
Representante Padres de Famili

1

Lersces Loenc 1

Yesica Lorena Manrique Moreno Yuliana Montafez Ciceres
Personera Beneficiana

Coromoro, Vereda Pueblo Viejo Cel, 350-3171151 col.jlz@ hqtmall.com
U lugar ddeal pana construtn an wefor futions con wuedbus wiis ¢ jovencs

Powered by @ CamScanner
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ACTA DE REUNION

TE DE ALIMENTACION ESCOLAR

cODIGO MI-GE-RG-384
VERSION 0
FECHA DE

APROBACION 16/02/2024
PAGINA 1de 6

FECHA: 29/09/2025
HORA INICIO: 7:00 a.m.
HORA FINALIZACION: 7:30 a.m.

Municipio:

PARAMO _

\Institucién Educativa:

DE LA SALUD

Sede (s): COLEGIO NUESTRA SENORA

OBJETIVO.DE LA REUNION

Hacer sequimiento al Programa de Alimentacién Escolar

ORDEN DEL DiA

Verificacion de asist
Seguimiento a comp
Suplencias
Horario de entrega d
Compromisos

Ok wN~

DESARROLLO DE

romisos

Oracion a cargo de la Hna. Gloria Eugenia Gallén Osorio — Rectora.
encia.

el almuerzo para estudiantes de Transicién

LA REUNION

La Hna. Gloria Euge
sesion con una orac

nia Gallén Osorio dio la bienvenida a los asistentes y abri6 la

on.

CUMPLIMIENTO

Se verificé la asistencia, comprobandose la participacion ocho integrantes, segun

cion de los compromisos adquiridos en la reunion del 7 de julio

2.
el listado adjunto.
3. Seguimiento a compromisos
Se realizé la verifica
de 2025, ante lo cual se concluyo:
OBSERVACIONESD LA ,
EJECUCION ' ';,kACCléN REALIZADA
(Novedades relevantes POR EL CAE .
. __ presentadas) | | ,
Se esta presentando desarden e Por parte de Rectorla
indisciplina por parte de | hacer formacién general
estudiantes en las instalaciones | para llamar la atencion
del Restaurante (Se tiran agua en | frente a la indisciplina
el lavamanos) dentro del restaurante
escolar

Las estudiahtes

manipuladora

indisciplina
estudiantes
los utensilios de
mesa.

y

refieren
que se ha mejorado la

recogen

y

los

la
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_ ACTA DE REUNION ‘F’ECR:f;'E 0
* COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR [FECHADE | 1610212024
{é(‘j/f‘;//(l{:/i;/ (4 _%ln/(///(/z PAG'NA 3ded

1. Compromisos

__ _Compromiso] | Fechadeejecucion | Responsable

« Llevar un registro| riguroso y | Durante la ejecucion del | Coordinacién  del
diario en la planilla | programa programa
correspondiente de todas las
suplencias que se realicen,
con el fin de garantizar el
control, la trazabilidad y la
adecuada gestion de los
almuerzos entregados

« Continuar realizando vigilancia | Durante la ejecucién del | CAE
constante e informar a la | programa
Rectoria sobre cualquier
irregularidad relacionada con el
uso indebido del restaurante.

Cierre de la reunién
No habiendo mas puntos que tratar, se dio por concluida la reunién a las 7: 30 a.m.
agradeciendo a todos los asistentes por su participacion.




R et b Codlonls CODIGO MI-GE-RG-384
= _ ACTA DE REUNION VERSION 0
MITE DE ALIMENTACION ESCOLAR | oaisacion 16/0212024
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CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DEL CAMBIO REVISO APROBO
16/02/2024 | Creacion del documento Pzirrri:t:err?ga Secretaria de

’ Escolar Educacién
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i i gz T R
@ . ACTA FECHA DE APROBACION 16203 T
‘;{,i:.w..;.%ik P Liromiit PAGHA s
ACTA REUNION FECHA: .13/ NOVIEMBRE/ 2025
COMITE DE ALIMENTACION ESCOLAR  |HORA INICIO: 10:00 AM
HORA 11:00 AM
__|FINALIZACION:
~ B | Institucién Educativa Padua
Municipio: ONZAGA Sede(s). TODAS
ORDEN DEL DIA
1. saludo de bienvenida.
2. oracién.
3. Verificacién de asistencia,
4. Objetivo de la reunian.
5. Varios.
6. cierre de la reunién.
DESARROLLO DE LA REUNION
1. SALUDO: La rectora ofrecié un saludo de bienvenida a todos los presentes y los invito
a disponerse para llevar a cabo lo dispuesto en el orden del dia.
2. ORACION: La seriora Belkis Sanabria ofrecié una oracién a nuestro Padre Dios en
accién de gracias y pidiendo siga derramando infinitas bendiciones para toda la
comunidad educativa
3. ASISTENCIA: se procedio a realizar Ia verificacién del cuérum, donde se evidencia la

asistencia de todos log integrantes del CAE.

4. OBJETIVO DE LA REUNION: Verificacion del cumplimiento de los lineamientos del
PAE y Socializar los resultados de la gestién hecha por el Comité a la comunidad
educativa al finalizar el afio escolar.

5. VARIOS. Se llego a la conclusion que, a pesar de unificar esfuerzo para velar por el
adecuado funcionamiFnto del programa de alimentacién escolar en la institucion
educativa, atn quedan muchas cosas por mejorar, y que debemos tener en cuenta para el
afio entrante. W

Se dieron a conocer los requisitos para la contratacion de manipuladoras por si en alguna
sede es necesario redlizar algtin cambio, también se informo que para las sedes donde
hay de 1 a 50 nifios se contratara una manipuladora y de 50 a 150 nifios 2 manipuladoras.
Se informo que para |3 semana del 18 al 21 llegara refrigerio industrializado por lo tanto la
salida de los estudiantes sera a partir de- las 12:30 pm.

CIERRE DE LA REUNION. Siendo las 11:00 am se dio por terminada la reunién.

EN CONSTANCIA FIRMAN:

Powered by [ CamScanner
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AS SANTANDER 2026

ANEXO N° 51.1 — SOPORTE
GESTION Y CIERRE PQRSD
pRQy/EMJEMTE DE LA
REUNION DEL COMITE DE
ALIMENTACION ESCOLAR

Calle 34 No. 10-29 Edificio Empresarial Beluz Piso 6 Celular 322 797 93 37
Bucaramanga - Santander
santander@asdelvalle.com www.asdelvalle.com




COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO

NUESTRA SENORA DE LA PAZ coltecnuspaz
Resoluciéh 21621 del 30 de octubre 2024 *DANE 468444000441 - RUT 800143351-6*
Santa Cruz de la Colina, pctubre 02 de 2025 OFICIO 25-140 CE
SENORES:

facturacionconsorcio82m@gmail.com

pae@santander.gov.co
Bucaramanga

ASUNTO: NOVEDADES

REUNION CAE DE FECHA 2 DE OCTUBRE DE 2025-

COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA PAZ-

MATANZA.

Cordial saludo,

Por medio de este oficio

me permito informar que de acuerdo a reunion CAE de

fecha octubre 02; se evidencia que el dia de ayer en la sede A se prepar6 el
siguiente mend. Huevo frito, arveja guisada, arroz con pimentoén, puré de papa con
queso, salteada mixta, jugo de cosecha —guayaba, al finalizar el almuerzo se

observé que la mayoriad

e estudiantes no consumio el salteado de verduras, segun

la informacion de la contralora estudiantil Gabriela Blanco, debido al corte de la

verdura en forma de jul
visualmente y en muchos

jana lo cual para los nifios y jovenes no es apetecible

casos ni siquiera consumible por los mas pequenos,

De igual manera se considera que la arveja para este tipo de menu debe ser arveja
fresca que combina mejor con otros vegetales, porque la arveja seca cambia de

sabor el alimento.

Finalmente le solicito a

consorcio la entrega de implementos y/o suministros de

aseo sea mas oportuno ya que llegan con 15 dias de atraso.

De antemano agradezco su colaboracion.

Cordialmente,

<

g

Gl

JAIROJHUMBERTO AYALA CONTRERAS

Rector
Cel.: 3004240277

Correo: coltecnuspazcolinamatanza@coltanupaz.edu.co

colegiotecnicoagropecuarionuestn

asenoradelapazmatanza@santander.edu.co

Digité Carolina Salamanca Beltran

Secretaria E

VIRTUD, CONOCIMIENTO ¥ CIENCIA! {La verdadera educacién en el nifio, es la semilla que germina en el

Calle 5. No. 6 — 3

hombre sabio y virtuoso!
2 Cel. Secretaria 3004239403 Santa Cruz de la Colina
Matanza — Santander



Fwd: NOVEDADES REUNION CAE D}

NUESTRA SENORA DE LA PAZ- MATANZA.

"TECNICO PAE" <tecnico.pae@santander.edu.co>
Para: "SPQR" <spqrsantander@asdelvalle.com>, "S

antander” <santander@asdelvalle.com>

T FECHA 2 DE OCTUBRE DE 2025-COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO

6 de octubre de 2025, 10:32

Bucaramanga, 6 de octubre del 2025

Sefiores
CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Representante CHRISTIAN ANDRES RUIZ CA

LVACHE

Email: santander@asdelvalle.com; spgrsantander@asdelvalle.com

Bucaramanga (Santander)

Cordial saludo,

Por medio de la presente, se remite el ofig
Agropecuario Nuestra Sefiora de la Paz del iy

io 25-140 CE enviado por el rector Jairo Humberto Ayala Contreras, del Colegio Técnico
unicipic de Matanza, con el fin de que se realice el respectivo seguimiento a la ejecucion del

Programa de Alimentacién Escolar, en atencién a las fechas de entrega de los insumos y elementos de aseo en la Institucién Educativa,

situacion expuesta en el oficio adjunto.

Se solicita allegar el insumo a la Direccién, des

EQUIPO TECNICO
Direccién de Permanencia Escolar
Secretaria de Educacién

de donde se enviara la respuesta al peticionario.

Proyect6: Nicolle Andrea Almeyda Angarita - DPE/SED

---------- Forwarded message ---~-----
De: Pae Santander <pac@santander.gov.co>
Date: vie, 3 oct 2025 a las 10:13

Subject: RV: NOVEDADES REUNION CAE DE FECHA 2 DE OCTUBRE DE 2025-COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE

LAPAZ- MATANZA.

To: TECNICO PAE <tecnico.pae(@santander.edu.co>

Cc: COMUNICACIONES PAE <comunicaciones.pae@santander.edu.co>

Cordialmente,
Yenner Uribe Baron
Director de Permanencia Escolar

Secretaria de Educacion - Departamento de Santander

‘oyecté:

T $EsTiempoiaistarBien

/

De: COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA PAZ SANTANDER <colegiotecnicoagropecuarionuestrasenoradelapazmatanza@santander.edu.co>

Enviado: viernes, 3 de octubre de 2025 9:25

Para: Pae Santander <pae@santander.gov.co>; sparconsorcio82msantander@gmail.com <spgreonsorcio82msantander@gmail.com>

Asunto: NOVEDADES REUNION CAE DE FECHA 2 DE OCTUBRE DE 2025-COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA PAZ- MATANZA.

Buenos dias.
Me permito adjuntar oficio para su conocimiento.

Cordialmente.
Carolina Salamanca B
Secretaria B
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PQRSD CODIGO - SNTDR-0141S- COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA PAZ-

MUNICIPIO DE MATANZA
"SPQR" <spgrsantander@asdelvalle.com>
Para: spqrconsorcio82msantander@gmail.com

6 de octubre de 2025, 15:21

Bucaramanga, 06 de Octubre del 2025

Sefior
SERGIO ENRIQUE DELGADO CENTENO

Representante legal CONSORCIO 82-M SANTANDER

De manera atenta se remite, PQRSD CODIGO SNTDR-0141S, para su tramite y fines pertinentes, dando respuesta y alcance a las mismas en los tiempos

establecidos dentro del protocolo de PQRSD, correspondiente a la siguiente Institucién Educativa y municipio.

PQRSD CODIGO - SNTDR-01415- COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA PAZ- MUNICIPIO DE MATANZA

LEIDY LINARES ARDILA
CONSORCIO AS SANTANDER 2026

L OFICIO REMISORIO SNTDR—0141$.p__d_f»§ui}ﬁ_OF 1ICI0. 140 NOVEDADES REUNION CAE DE FECHA 2 DE OCTUBRE DE 2025-COLEGIO

TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA PAZ- MATANZA pdf |




CONSORCIO AS SANTANDER 2026

Proceso de apoyo Gestion administrativa y financiera
Formato de Oficio
CONSORCIO . y N .
ASSARTANDER 226 Cédigo: Version: Fecha de vigencia: pagina
Bucaramanga, 2025-10-06
Sefior
SERGIO ENRIQUE DELGADO CENTENO
Representante

CONSORCIO 82-M SANTANDE

Ref.: Contrato de Interventoria N°
Contrato de operacion N° C

Asunto: SOLICITUD - Institug
SENORA DE LA — Sede COLE(
Municipio MATANZA

Saludo cordial.

El CONSORCIO AS SANTANDE

R
CODIGO No. SNTDR-0141S

CO1.PCCNTR.8252803, del 04 de septiembre del 2025.
01.PCCNTR.82580686, del 01 de septiembre del 2025

i6n Educativa COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA
510 TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA —-

R 2026, en virtud del contrato No.CO1.PCCNTR. 8252803 celebrado con

el Departamento de Santander, y en atencién a la solicitud recibida, nos permitimos dar traslado de esta,

con la siguiente informacién:

o Fecha de recepcién de la

Medio de recepcién de la

*® o o o

SPQR: 2025-10-06

Origen: RECTOR JAIRO HUMBERTO AYALA CONTRERAS

SPQR: Email

Plazo de respuesta: 2025:10-07
Documentos adjuntos: VER DOCUMENTO PDF ADJUNTO

NOVEDADES REUNION CAE

REQUERIMIENTO AL OPERADQOR POR PARTE DE LA INTERVENTORIA PARA DARLE CIERRE:

« Sirvase explicar: Las medidas a tomar frente a la situacién presentada

e Sirvase adjuntar: Los sop

ortes correspondientes para dar respuesta.

« Tiempo de respuesta: 3 Dias

Atentamente,

ISYIAN ANDRES RUIZ CAL

VACHE

epresentante Legal CONSORGIO AS SANTANDER 2026

'AS DEL VALLE

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 Piso 6
Teléfono: +57 322 7979337- 57 317 6770374
Licitaciones@asdelvalle.com
santander@asdelvalle.com

Alimentos Sajudables del Vaile S.AS.

WWW.ASDELVALLE.COM




RESPUESTA A SOLICITUD SNTDR-0141S- Institucién Educativa COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA
SENORA DE LA — Sede COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA — Municipio MATANZA.

"CONSORCIO82M SANTANDER" <spqreonsorcio§2msantander@gmail.com> 17 de octubre de 2025, 8:54
Para: "SPQR" <spgrsantander@asdelvalle.com>

L RESPUESTA A SOLICITUD SNTDR-01418- Institucién Educativa COLEGIO TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DB LA - Sede
COLEGIO TECNICO AGROPECUARTIO NUESTRA SENORA DE TA = Municipio MATANZA. pdf,




Bucaramanga, 17 de octubre

Sefior

de 2025

CHRISTIAN ANDRES RUIZ CALVACHE

Representante Legal
Consorcio As Santander 2

026

REFERENCIA: CONTRATO No.CO1.PCCNTR.8258066, CUYO OBJETO ES” SUMINISTRO DE

COMPLEMENTOS ALIMENT,

ALIMENTACION ESCOLAR
LOS 82 MUNICIPIOS NO CE

ARIOS A ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL PROGRAMA DE
- PAE EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DE
RTIFICADOS DE SANTANDER

ASUNTO: RESPUESTA A SOLICITUD SNTDR-0141S— Institucién Educativa COLEGIO
TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA — Sede COLEGIO TECNICO
AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA - Municipio MATANZA.

Por medio de la presente

nos permitimos dar respuesta a 0141S — Sede COLEGIO

TECNICO AGROPECUARIO NUESTRA SENORA DE LA — Municipio MATANZA,

interpuesta por el RECTO

R JAIRO HUMBERTO AYALA CONTRERAS Municipio de

Matanza, en la que manifiesta “NOVEDADES REUNION CAE”.

En atencién al informe emitic

o en reunién del Comité CAE de fecha 02 de octubre de 2025,

relacionado con la observacion sobre el men( preparado en la sede A, el cual correspondi6 a

huevo frito, arveja guisada, arroz con pimentén, puré de papa con queso, salteada mixta y jugo

de guayaba, me permito infor

El componenté salteado mixtc
por la Secretaria de Educa

mar |o siguiente:

de verduras fue preparado conforme a la minuta patrén aprobada

cion de Santander, cumpliendo con los lineamientos técnicos

establecidos para el servicio alimentario. No obstante, con el propésito de mejorar la aceptacion

del mend, se realizé una capacitacion al personal manipulador enfocada en técnicas de

presentacion y tipos de corte de verduras, orientando la preparacion hacia formatos mas

adecuados para las edades

de los beneficiarios, sin alterar la composicién nutricional ni las

pdrciones establecidas. (Anexo 1)




Respecto al uso de arveja seca, se aclara que este insumo se encuentra dentro de los alimentos

autorizados en la minuta patron y cumple con los estandares nutricionales, sanitarios y de calidad

exigidos por el programa. Su utilizacion responde a los parametros técnicos definidos por la

entidad territorial, motivo por el cual no procede su sustitucién por ofro tipo de arveja.

En cuanto a la observacion s

que dicha entrega se realiz

obre la entrega de implementos y suministros de aseo, se informa

a de manera oportuna y conforme al cronograma establecido,

garantizando la disponibilidad permanente de los elementos requeridos para el adecuado
desarrollo de las labores de limpieza, desinfeccién y mantenimiento de las condiciones higiénicas

en las dreas de preparacién

y servicio. No obstante, se realizara una evaluacion interna de la

logistica de distribucion con el fin de optimizar los tiempos de entrega y fortalecer los procesos

operativos asociados a esta actividad. (Anexo 2)

1

SERGIO ENRIQUE DELGAL
Representante Legal
CONSORCIO 82-M SANTAN
NIT. 901.982.908-0

pea

O

DER




ANEXO 1

TACION E'uxéu_r&b ¥

3906 e k&;ws

Powered by

nqu,do i i enioss de dimacenamlente, puitos brmcos de comrui en{ragu ¥ diligandamm:hda brmeins;;
Refue:zo en uso‘de hipoclorito #egun fabla de d slnca:lcn .

TEMAS TRATADQS

- ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, EMN DE SANEAMIENTO CON SUS PROGRAMAS, DILGENCIAMIENTO BE FORMA M'S DE ‘
PLAN DE SANEAMIENTO; CONTROL DE TEMPERATURAS, PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORREC ¥ L :
1 EQU[POS PROGRAMA DE AGUAS, MANEJQ DE ENTRADAS Y SALIDAS DE ALIMENTOS - KARDEX, ROTULACION - EHQUETADO DE ¢
PRODUCTOS CICLOS DE MENUS, ESDQNDAR(ZACIDN DE PORCIONES,; LISTA DE INTERGAMBIO DE ALIMENTOS, BUENAS ;
PRAC‘HCAS DE MﬂNUFACIURA USO-ADECUADS DE DOTACION-PUNTQS CRITICOS bPE CONTROL ETAS, CGNTRAMUES‘IRAS

.iDESCRiPClQN DE 10S TEMAS:
Se tealiza refuerto al personal. manipulador da 105 temds descrilos anterlormente !
11. Almacena mrente de tnatedas primas y corgrol de temperatura: En este ‘ltem se enfaliza en el-correcto almacenamiento de dfimentos. graf.

vez liegan almedorescofar, 'seleccionando Iog allmeritos y guardandolos adecusdamente para su conservacion, ademas de recordar siempre]
Isa: ‘ubicacitn la cusl o debe ser directamente spbire &{ piso y guardando una distancia de la pared de ‘acuerdo ala dlspomb:rdad -del espacio en},
el domedor escolar. Asi mismo realizar registro y controf de temperatura tanto de equipos como dal. prodicts. teriinado.. Se le rewerd: all
:_petsona! manipulador verificar la ahdad y cani dad de los alimentos una vez: son recibides, teniendo-en cuenta fo. reportado en !a -reamision. de,
viveres; en caso de cualquier novedad que puedan evidenciar en cuanto a alteracion de las caractenshcas de los produd.os ylo entrega def
{producto.no reportado en la remision se debe informar de manera Inmediata para de esta forma proceder a realizar Ia repasicion 'Y/ cambio def
manera inmediata; igualmente se debe realizar procesc de- verificacian y seleccion de fos alimentos de manera diarja y en caso-de disacson‘dé
125 caractedisticas de calidad de algun produc’tc esta debe serreporiads y deswrtado para evitar contaminacion cfuzada.

2. thgenc:amlenm de formatos de plan de Saneamiento, programa Contro( de’ "Agua, Mantanimlento pruvemiva Y con:chvo :
equipos: Se realiza sensibilizacion a personal en cuanto al glan de saneamiento y cada uno-de sus programas, como fo son programa de;
irhpieza y desinfeccion de cada una de las areas, superficies, implementacion en techos, paredes, puertas, pisos, ventanas, réjas, equipos yj;
Jutensilics, adecuado almacenamiento de insumgs de aseo el cual debe.estar alejado del area de | preparacxon, realizar diligenciamiento de- formatct
de regtstro de actividades dentro del comedor escolar tales como limpieza y desinfeccion de areas, equlpos.y utensnllos, recolecoion y d&sﬂm.{
|Finat de residuos solidos y liquides, contral fisicp y visual de presencia de plagas, lavado de tanques ylo recipientes, asi como fos formatos. der
Irantenimients preventive y comectivo de equipgs; hoja de vida de {os equipos los cuales deben reposar en carpeta archlvados Yy diﬁgencados de
jmanera:diaria osegunio establecido. uso del hipoclorito segun tabla de doslficacion. Tambien s¢ les recalco que fos residucs solidos f
{almacenados en las canecas de acuerdo a su ¢lasificacion y haclendo uso de boisa y mantenerlos.con su respectwa {apa. )gua!mente sekles',
{recorde acerca del hervido del-agua para utllizar nnc;palmente ¢én la elaboracién de j jugos-y la limpieza y: desinfeccion.ds frutas yverduras .
ino requieran coccion; asf como la recoleccién y’ insposu:zén final de ios residuocs liquidos (aceite usado) el'cual-debe almacenarsemsurecplentEf
; nng;rgzl yestar rotulado..

£ Manejo deentradas y salidas de.alimentos -KARDEX en comedor escalar: KARDEX es el documento que nos sirve’ par.a lleware] conim! ’
§ de jhventarios de entradas y salida de- ahmento§ y materias primas en comedor escolar.

.La ‘Totacibn de materias primas consiste £n apbcar el principio.de "Lo primero que entreeslo] pnmero que sale”, 1o cual se puede haccr'mgrsh'ando _
{en cada product, 1a fecha en que fue recibida) Se almacenan los productos con fa fecha de vencimiento mas proxima, en frente: o arba de
{aquelios producios con fechas da vencimiento mas Ie}anas . ;
{L:a‘rotacion.debe-ser planificada. anhcxpadamenxr ‘realizada de.manera que evite 14 formaclon de saldosiy-a- tlempo para ewtar slcanzar el‘ imite

; de consewaclon de algun producio.

o suficientemente clara y comprensible de mado que rio induzca.al engahn o confusion. La etiqueta, debe ‘contener fa. slgulente ‘infortiy
'bredel pm:!uctc nomére del fabricante, fecha de: fabricaclon‘ instruccionas de uso, fecha de venclmiento, peso, ‘informacion: nutncmnal atc.. o

T4 R J C_IQH ET JQUETADD DE PRODUEB‘ El:rofulado de aﬁmen(os permite proporcnonar al consumidor’ mformaclon sobml u!

is. cuct_o DE MENUS; Se hacé enfasis al personal en cuanto alos cIclos de menus establecidos semana a semana an.las pregaraclanes dlanas A
ly la listade intercambios de alimentos-aprobada. Se les racuerda g cumplimiento-de las preparacicnes de los alimentos:de acuerda al mend del -
idia ¥ guiss de preparadion establecidas. Ds presentarse slgune noveded esta da'\é ser r podeda B s supervisor pars. la autor acipnl
cgr‘rgqundlanta, en caso de requerir cambio de-menti, ge debg fener en cuenta: gue estos cambios deben ser camplatos; es deckn 38 debe;i
/ arraistaf'la- preparacian compleia-del dla y no.sofo-sl alimén'to gue presente ta novedad; . ) N

ESTANDARIZACIBN DE PORCIGNES‘ S8 eéspecifica e cuanto & fa entraga de los cnmplementgs sagn gramaj D!
lecidos-en el -comedor escolar y-de.acuerdp a'lo especifi cado enfa acifacloh mlc{al ‘haclendo:usode tos utensilios con:los. gt
el-comedorescolar para.de estamanera garantizar ol- cumpllmlento de 105 gramaje: establecldoa.




i 7. LISTA DE lNTERCAMBlOS' Sa soclaliza al personal manipulador log allmentos parm‘tldos parg {ftarcamiblos ség(in grupds de alimentos y el
gramaje que. debe ser. segln minuta: pa(mn establaclda. Se Is recuerdd al perachal que no ae pleden realizar Ihtercambios sino han sldo -

- reportados. previamiente at consorclo’y aptobados. por ia Intéventotia. :
~-{8. BUENAS PRACTICAS bE MANUFACTURA: Se raaliza senalblizaclen a- psrsonal: manlpulador de aiimantos en 12 apﬁcaaéu e BPM. enj

‘comi de escolar, ‘avitando practicas anti-h
et uso’ ‘de; joyas y-accesodos, Uf

as limplasy codas alh asmalte. Asimismo. se le racorda que Ao asta permiﬁdo el ingresa. depersonal -

v \DECUA f DE Dd‘i‘AC]ON‘ Serecuerda el Uso completo d& (g dotasion & ef comadar escola ‘ara evitar rleagos decodznmon en ’
Talimentos, gono, tapdbocas; pantalon, biu%a y calzado earrado, la cual debe astar limpta: Recordar gue g 8sta penndfda el intresd de personalf
{ajeno a las areas yqué-todo el pérsonal. djhe cumplir eon las fequlsltos minlimes di Igrade (Dotaciort conipleta) ¥

$é produten Tos Hesgos ¥’ ‘donide puéds efercarse confrol, de forma qiid ese rtasgs- pieda ser siiminddo o-reducldc a un: nivel aceptable. en estel

10. PUNTOS TRITICOS DE CONTROL: ?uendlando por puntos de contcal erfticos los fugdres, practicas, prucedlmlemos 0 procescs en:los que|
{purito se te recalcs Ja'importancia de identificar cada puinto dentio del pracesoy terierios bajo contiol.

1ﬂ.€NFERHEDADES mNSMmDAS P DR LOS AL!MENTOS Los allmentos cuando g8 lngxeren an ma! esfado, contamlnados mbacﬁenas ]
virus, mohos, Toxinas oproductos quimicos, producen én et organismo una serie de enfsfinedades, cuyod sintorrids mas frecuentesson nduseas, |
{vamites, diarrea y dolores abdominales. Lu; alimerdos pueden ser vehiculos que transpartan microorganismos o parésitos, cuando esto sucede,

‘tes por falta de higiene €n la-Manipulacion de los alimentos, por ser elaborados en ambientes sucios,

12 COMRAHUESTRAS. Recolectar de manera diarla la mues(ra de 100 g de Alimento proteico (queso, hieve, came deé res ¥ eerdcr poilo i
fpescado, eic.) Ensaradas, Jugos de fruta, todo tipo de salsas elaboradas con léche. Sila preparacién lleva dentro de sus ngredientes, productos)
de 2o riesgo como leche, crema de leche, mayonesa, huevo, entre otres, es necesarlo tomar la contramuestra de esfs preparacm rotidart
(rotuladas con fecha, Aumera de ment, al’mentoy persona responsable del procese). Antes de empacar los alimentos marcar tabolsa, liego det
arcada proceder a empacar el respectivo alimento, luego sellar y llevar a congelacion por 72 horas. Pasadas las 72 hoeas daechar fasi
uestas. ]

COMPROMISOS
1* Realizar correctamente el aimacenamiento de alimentos en comedor escolar uhﬂzando refrigeracion.y seleccionando Jos alimentcs seg& su

Jestado-de madurez y tiempo de duracion.
= Reahzar ef diligenciamiento diario de formgto de registro de actividades de-plande saneamxento

1= {1evar registro diatio de entradas ¥ salidas| de alimentos-en comedor escolar.

' -'Dﬂigendar e formato de control y registro e temperaturas equipo.de refrigeracion, congelacion y producto terminado segiin lo establecido

: = Realizar la recoleccion y almacenamiento de las contramuestras diariamente. ]
T\erificar que los alimentos entregados en pl comedor escolar posean rotulado y contengan la mformaaon minima descnta

;'Reaﬁzar desinfeccion diaria de areas, sy rﬁcxes menaje, equipos y alimentos segiin la dosificacion estableuda.
e

{= Realizar la preparacion diaria de Jos cu:los}de menus establecidos segtin lineamientos.

1= Realizar Servido de alimenttos de acuerdo 2 los gramajes establecidos segiin grupo-de edades.

*Verificar que los alimentos que se entregab en comedor escolar sb se realizan intercambios sean los permitidos segtn lista.

{* Portar siempre la dotacion de manera correcta, completa, limpia y.segin cronograma establecido.

}*Recordar siempre la lmplementac:on de B PM en comedor escolar. )

{= Marttener publicados los avisos cowespoadiaates.al programa de. alimentacion. escolar, sefializacion de areas, avisos de BPM y praclicas
‘thigienicas.

[FIRMAS '
|Fmetdonf tnf Fima: { Yiang fﬁp@.v;elc\- ulieret
(nembedan] (o) fod Lo nombre: () ainCt Meecdld Pohrenez
[camor Aot pliladestd caex_an poladirg :
Firmar SO\‘S‘dQ Cmcxep Firma:

Nombre:

.;Nombmﬁatdg “SaM Qs Ck‘; f.
[Caruo: Montpule da €0 Cargo:

Nombre del capacitador: wiél' UW A‘f/‘hct(
Firma: D‘%//// (%W A\/ﬂé

Cargo: [n? />L M’Mmlﬂf

olentcas cormd toser, escuplr, o lavarse las mikios despues de cada camblo de actividad y cudndosel. K
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T h YL M
e S UANEXO2
I el o PROGRAMS DF AUMENTACION ESCOUAR
coigmoge et Ny REMISION DE ENTREGA DE INSUMOS DE ASEQ ¥ BIOSEGURIDAD EN
Colnm ia EDUCATIVA
jc>,,,b " Jconsoncio ez saTANDES B ‘rtcuuulé"uﬂum  [isrosaars CONTRATO: |
e DEPARTAMENTO DE SANTANDER MUNICIPIG 6 VEREDA: [Matabzn I
insTITUCIoN: |cotteo TECNICO AGROPEEUARIO' N NUESTRA SERORA DELY SEDEEDUCATIVA: culzmcvccwcammnwmo wzsmssﬁcuuzu :
SRUPG ETAR NoRAmoN No.BERACON | N DE T — '- EENTe
GRUPO Erakgo | aowoicapa CeNteoapA | wirutavoras | vemcuq ,T‘wacowtsuenm.‘
G PREESCOLAR N e N 20 :
4 G2 PRIMERO, SEGUNDO, TERGEROD | 34 ) 34 ‘
: G3.CUARTO, QUINTO I . N T oetzzal30de o
g N X 3 i 3 RSl APS
5 G4 SECUNDARIA . 88 ] 86 Septiémbre
: G5 MEDIA 1 o B
1 _Total k0 220
i INSUMD UNIDAD DEMEDIDA TOTAL REQUERIDG 1 CANTIOAD ENTREGADA:
ESCOBA PLASTICA GRANDE u 3 3,00 X 3,00
TRAPERO DE HILAZA SIN GOMA , U ) 3,00 i 3,00
RECOGEDOR DE BASURA DE PLASTICO U 2,00 1 Z00
CEPILLO LARGO DE CERDAS DURAS u 1,00 b 1,00
CEFILLO DE MANO DE CERDAS DURAS u 2,00 g 200
ESPONJA ESPIRAL METALICA i u 3,00 v . 3,00
y ADABLE DE PLATOS , -
DETERGENTE BIODEGRADABLE LAVADO s0g - 2,00 200
X 500 ] i |
DESINFECTANTE LIQUIDO X100p It ' . 2,00 R
BALDE DE 10 LiTROS 1 u 1,00 ] .00
JABON ASEO IN-OLORO Y BIODEGRADABLEX1000 - Xg | 2,00 300
JKBON ANTIBACTERIAL PARAMANOS X500 ™ 500 ml B 300 - F 0 3pe U
TOALLAS PARA MANOS X100 100U - 300 ). Tv3pe.
BOLSAS PLASTICAS VERDES | _u go0 4 00
BOLSAS PLASTICAS NEGRAS u 400 . | 208
PAPEL HIGIENICO u 3,00 | 3,00
PAR GUANTES. DE CAUCHO INDUSTRIAL Bl U 3,00 T 3,80
. PANO ABSORBENTE, u 3,00 3,00
ESPONJA ABRASIVA VERDE U 300 ' " 300
BOLSA RESELLABLES DE 100G U 42,00 4200
JERINJA Sml u 1,00 v 1,00
TENCENDEDOR U 1,00 1 1,00
C: Cumple  NC: No Cumple
OBSERVACIONES:
) MANIPULADOR ) ' INSTITUCION EDUCATIVA o ‘
3 i_lo RE mmpi:m'om (Operador): INOMBRE RESPONSASBLE INSTITUCION O czmxo EDUCATIVO: () -
Maxd U foed Boiia) ‘HOmbe/ O @ wa 0)"'(@!
;&RGO: 'CARGO:
= Hond, A ladave/ . clof
FIRMA: FIRMA: :
gy Lm )
N 7
E
Powered by B8 CamSecanner-
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A5 SANTANDER 200
Bucaramanga, 17 de Octubre de 2025
Senor
JAIRO HUMBERTO AYALA CONTRERAS

Rector Colegio Tecnico
Municipio de Matanza.

Coronel
YENNER URIBE BARC
Direccién de Permanen
Secretaria de Educacié

Contrato de Inten
2025. Contrato de
del 2025

Ref.:

Asunto: Concepto de cierr
Senora de la Paz — Municig

Respetado:

El Consorcio AS Santan
Ayala Contreras, fechadz
Direccién de Permanenc
indica:

Por medio de-este ofici
fecha octubre 02; se
siguiente mend. Huevo
queso, salteada mixia,
chservé que la mayoria
la informacién de la co
verdura en forma de |
visualmente y en muchg

De igual manera se con
fresca que combina mig
sabor el alimento.

Finalmenie [e solicito
aseo sea mas oportuno

Agropecuario Nuestra Sefiora de la Paz

N

cia Escolar de Santander
n de Santander

entoria N° CO1.PCCNTR.8252803", del 04 de septiembre del
operacion N°, del CO1.PCCNTR.8258066° del 01 de septiembre

c PQRSD SNTDR-0141S — Colegio Técnico Agropecuario Nuestra
vio de Matanza.

CODIGO No. SNTDR-0141S

der 2026, da tramite a la comunicacién del Rector Jairo Humberto
1 06 de Octubre de 2025, a través del Equipo Técnico PAE —

a (y tiene nuestro radicado interno SNTDR-0141S) en la cual

o, me permito informar que de acuerdo a reunidn CAE de

wvidencia que el dia de ayer en la sede A se prepard el
rito, ‘arveja guisada, arroz con pimenton, puré de papa con
jugo de cosecha —guayaba, al finalizar el almuerzo se
de estudiantes no consumié el salteado de verduras, segin
tralora estudiantil Gabriela Blanco, debido al corte de la
liana lo cual para los nifios y jovenes no es apetecible

1S €asos ni siquiera consumible por los mas pegquenos,

sidera que la arveja para este tipo de ment debe ser arveja
jor con olros vegetales, porque la arveja seca cambia de

Al consorcio fa entrega de implementos. y/o suministros de
va que llegan con 15 dias de atraso.

1 Interventoria administrativa, técnica, financiera, social y juridica, al “suministro de complementos

alimentarios a estudiantes be
educativas oficiales de los 82
2 Suministro de complement
escolar - PAE de las institucion

neficiarios del programa de alimentacién escolar - PAE de las instituciones
municipios no certificados de Santander

os alimentarios a estudiantes beneficiarios del programa de alimentacion
es educativas oficiales de los 82 municipios no certificados de Santander.

AS DEL VALLE |

Bimaehs Sy FEET TR R

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-2S piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
Licitaciones@asdelvalle.com
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Analizados los soportes y
los siguientes términos:

normas aplicables, esta Interventoria procede a conceptuar en

1.  La Interventoria Consorcio AS Santander 2026 requirié al Operador del contrato de

suministro, CONSO

En la respuesta del 06 de

RCIO 82-M SANTANDER.

octubre de 2025, el Operador indica que ha atendido la solicitud

del Rector Jairo Humberta Ayala Contreras, manifestando lo siguiente:

o El componente salteado mixto de verduras fue preparado conforme a la minuta

patrén aprobada p

or la Secretaria de Educacién de Santander, cumpliendo con los

lineamientos técnicos establecidos para el servicio alimentario. No obstante, con el

propoésito de mejor,

ar la aceptacion del mend, se realizé una capacitacion al personal

manipulador enfogada en técnicas de presentacion y tipos de corte de verduras,

orientando la prep

araciéon hacia formatos mas adecuados para las edades de los

beneficiarios, sin alterar la composicién nutricional ni las porciones establecidas.

(Anexo 1)

e Respecto al uso de arveja seca, se aclara que este insumo se encuentra dentro de

los alimentos aut
nutricionales, san

orizados en la minuta patrén y cumple con los estandares
tarios y de calidad exigidos por el programa. Su utilizacién

responde a los pardmetros técnicos definidos por la entidad territorial, motivo por el
cual no procede su sustitucién por otro tipo de arveja.

e Encuanto ala obs

ervacion sobre la entrega de implementos y suministros de aseo,

se informa que dicha entrega se realiza de manera oportuna y conforme al
cronograma establecido, garantizando la disponibilidad permanente de los

elementos requer
desinfeccion y m

dos para el adecuado desarrollo de las labores de limpieza,
antenimiento de las condiciones higiénicas en las areas de

preparacion y servicio. No obstante, se realizard una evaluacién interna de la

logistica de distrib
los procesos opere

Esta informacion respalda
situacion.
2. La interventoria er
respuesta remitida

Licion con el fin de optimizar los tiempos de entrega y fortalecer
itivos asociados a esta actividad. (Anexo 2)

la accion tomada y permiten un seguimiento adecuado de la

1 cumplimiento a sus obligaciones contractuales verificd la
por el operador, encontrando que es veraz y que los soportes

anexados corresponden a las acciones mencionadas por el Operador.

3. En atenci6n a que Ia peticion fue atendida de conformidad, la Interventoria procede a
dar CIERRE a la SPQR y a expedir las comunicaciones pertinentes.

DEL VALLE
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Finalmente, la responsatl
intrinseco del documente
sometemos a lo previsto
de si el documento es alle
que (...), permite que sea
principio de [a buena fe \
juridico colombiano.

Atentamente,

Soley Oueta Fomeln
SOLEY AYALA PARDO
Representante Suplente

Proyectado por: Leidy Johanna Linares
i

Revisado por: Soley Ayala Pardo
Aprobado por: Christian Andrés Ruiz C

S DEL VALLE
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pilidad sobre la veracidad de la informaciéon o del contenido
» es de quien la genera, no del consorcio. Para el caso nos
en la sentencia SU 774 de 2014 que indica: “con independencia
gado en original o en copia éstos se presumen auténticos, hecho
n valorados”, en todo caso, siempre obramos sustentados en el
y de la confianza legitima, segun lo determina el ordenamiento

CONSORCIO AS SANTANDER 2026

Wil

Ardila - Inspectora

alvache

CONSORCIO AS SANTANDER 2026
Bucaramanga: Calle 34 No. 10-29 piso 6
Teléfono: 6022546128 - 57 317 6770374
Licitaciones@asdelvalle.com

WWW.ASDELVALLE.COM
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Concepto de cierre PQRSD SNTDR-0141S — Colegio Técnico Agropecuario Nuestra
Sefiora de l1a Paz — Municipio de Matanza

"SPQR" <spgrsantander@asdelvalle.com> 18 de octubre de 2025, 12:16
Para: colegiotecnicoagropecuarionyestrasefioradelapazmatanza@sander.edu.co

CC: "TECNICO PAE" <tecnico.pa¢@santander.edu.co>, "Pae Santander" <pae@santander.gov.co>,
spqrconsorcio82msantander@gmail.com

Senor

JAIRO HUMBERTO AYALA CONTRERAS

Rector Colegio Tecnico Agropecuario Nuestra Sefiora de la Paz

Municipio de Matanza.

Coronel
YENNER URIBE BARON
Direccidon de Permanencia Escolar de Santander

Secretaria de Educacion de Santander

Buenas Tardes

Por medio de la presente, la interventoria CONSORCIO AS SANTANDER 2026, se permite remitir el
concepto de cierre de la PQRSD con CODIGO SNTDR-0141S — MUNICIPIO DE MATANZA.

 Zoncepto de cierre PQRSD SNTDR-0141S — Colegio Técnico Agropecuario Nuestra Senora de la Paz —
Municipio de Matanza

Atentamente;

LEIDY JOHANNA LINARES ARDILA
CONSORCIO AS SANTANDER 2026

i CONCEPTO DE CIERRE SNTDR-0141S.pdf
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