VERIFICACION TECNICA CUARTO FRIO DE LA BODEGA

E i o DE ALMACENAMIENTO PARA RACION PREPARADA EN
@ bl 1 SITIO Y RACION INDUSTRIALIZADA PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR-PAE

Nombre derl. _ L
proponente: ETC Ciudad/Municipio
Direccion: Fecha Visita:
Hora inicio: Hora de

terminacion:
Nomb.reyc.argo Nombrey cargo
de quien atiende la de quien realiza la
visita visita

Objeto de la visita:

CONCEPTO FINAL

CRITERIOS DE EVALUACION: 1 (CUMPLE), 0 (NOCUMPLE), NA (NOAPLICA)

l. INSTALACIONES FiSICAS Y

SANITARIAS
El cuarto frio cuenta con el
volumen minimo requerido de

uso exclusivo para

1 almacenamiento y [Medida de
conservacion de alimentos jancho:
perecederosy carnicos __m?3 [Medida  de
y se encuentra ubicado [argo: Medida
dentro de la de alto: M?
bodega en el  municipio otal:
de :
Temperatura interna del medio

2 ambiente del cuarto frio debera

cubrir rango desde

los -18°C hasta los 4 + 2°C

El cuarto frio esta ubicado
3 dentro de la bodega principal
ofertada para cumplir el
requisito habilitante.

. DOTACION




Estibas en material higiénico
sanitario resistentes al uso y a la
corrosibn 'y  cuenta  con
adecuadas  condiciones de
limpieza y

desinfeccion.

lll. CRITERIOS DE E VALUACION

ITEMS EVALUADOS

ITEMS CON: NOAPLICA

ITEMS CON CALIFICACION 1: CUMPLE

ITEMS CON CALIFICACION 0: NO CUMPLE

PUNTAJE OBTENIDO
V. CONCLUSIONES/OBSERVACIONES/RECOMENDACIONES

Atendido por: Cargo:
CC: Teléefono:
Atendido por: Cargo:
CC: Teléefono:
Realizada por: Cargo:
CC: Teléfono:
Realizada por: Cargo:
CC: Teléfono:




