UT - INTERPAE MAYORITARIO W

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTERF A

Anexo 1. Actas de visita seguimiento a comedores escolares,
registros fotograficos contrato 186 — 2026

Puerto Asis, Orito, Valle del Guamuez, San Miguel

Altos de San José —Casa 1 - Mocoa Putumayo

Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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REGISTRO FOTOGRAFICO VERIFICACION DE MATERIA PRIMA

Foto 1. Verificacion de condiciones del | Foto 2. Observacion del personal responsable
vehiculo transportador durante la recepcion | del descargue durante la recepcion de
de materias primas. materias primas.

—

S

Foto 3. Inspeccion de las condiciones de | Foto 4. Verificacion del rotulado y etiquetado
calidad de las materias primas. de materia prima.

Altos de San José - Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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IPS SAMYSALUDS.AS &)
Sarvicios medicns, & 84 @cance Supersotiud®
COLIGOREN B660610062701
HIT 806506634-7

K1 SUSCRITO MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE LA IPS SAMYSALUD EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES

CERTIFICA

Oue AIDALI SOLARTE CHILITO, identificado con CC 69026361 presenta
examen medico integral normal y es APTO para la Manipulacion de
alimentos, y no presenta al momento patologia infecto contagiosa que le impida
la convivencia en comunidad.

RECOMENDACIONES Y/0 RESTRICCIONES: Lavado frecuentes de manos,
durante manipulacién de alimentos cabello recogido, unas cortas y limpias,

uso correcto de EPP.

Dado en 1a ciudad de Mocoa a los 24 dias del mes de Enero de 2026.

Dr Jan Valleo Mora
Esp\Salud Ocusavansi
o , *“ih‘h
L 244 - 3W0UZE R 1 g2 rge
JUAN CAMILO VALLEJO MORA

Md. Especialista en salud ocupacional
Lic 214-30/01/206 Rm 1032453794

Dircccion  Barrio Villa Natalia, Celular 3103891050 -Telefono 4204779
Emaipssamysalud@hotmail.com- Mocoa - Putumayo

Yhersoia®
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}



LABORATORIO CLINICO Orceti

Fecha Registro

Fecha Impresion

Paciente AIDALL SOLARTE CHILITO.

260218101
2210112026

24/01/2026

& e Sexo Femenino %
Documento 09026361 S s E
elefono ;
Empresa LR 8 SAMYSALUD
Servicio Consulia externa

e

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
SEROLOGIA (PRUEBA NOTREPONEMICA)

mMUNOt.OGIA

Facha Recepcion: 2210172028
Fecha Validacion: 24/01/2026

R4 Rt
Wi et s diead ¥ oinina e
W
PARASITOLOGIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COPROLOGID
Coay EXAMEN MACROSCOPICO
Unsstenca AMarron
3 Dura
EXAMEN MICROSCOPICO
Fava Baciedana Noanal
New No se ohservan pamsitos intestinales en la muestra exarninada
= B e Fecha Recapcién: 22/01/2026
Fecha Validacion:
et ocha 24/01/2026
€€ teRrer sy
MICROSCOPIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COLORACION DE GRAM CUALQUIER MUESTRA
T e iwsta FROTIS DE GARGANTA
COCOS gram sosains e Cantidad Escasa
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS 0¥
focaizacon No Ul

wMi : ; 7 - Estructuras compatibles con hongos

- Fecha Recapcion: 22/01/2026
Fecha Validacitn: 24/01/2026
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CERTIFICAC!ON DE CAPACITACION
PLAN DE SANEAM!ENTQ BAS!CO-BPM Y MINUT A PATRON

g e T
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LEIDY BECERRA
Quirmica de Alimentos

St e PQA-00451
HACE CONSTAR QUE:

AIDAL! SOLARTE CHILITO
C.C. 69026361

Asistio a la capac«tamén orientada a la manipulacion de los alimentos en cumplimiento con ta resolucion
2674/13 conuna tntensndad de 6 horas. '

Ciudad: PUERTO ASIS  Fecha: 22/01/2026

’ - » ' 2 %)
vigencia: 6 MESES ' '\ﬁ/“‘c}w =

QA Leidy Becerra
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h‘nmn TERRITORIAL: f { 19

?//um ca{/ ©
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Institucién educativa:

TER [oode Lrese)

Sede educativa: RVY H,‘)( é/ K"//rjfo

Operador: %nc/d(fﬂ'; I _‘/ Oﬂ‘UVVD”O fot'}q, TPHDHO /?vrql ((r(cvv;c{

Tipo de Complementa:

Jornada

Mafiana/Tarde Almuerzo Enfoque Diferencial

Almuerzo con

No de servicios: So /’

X

]Callﬂcaclén
: C
Edificaciones e instalaciones
1 El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus y alreded se i limpios, libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. 4
2 Lasil laci estan disefiadas y c para proteger los ambientes de produccién de i imales d , ingreso de no 7
autorizado y otros.
3 Lasinstalaciones son de materiales que la realizacion de las activid de pi i6n de los ali 7
4 Se cuenta con servicios ! para el p lyse en buen estado de funcionamiento 7
5 Llasl laci itarias se limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido, gel antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). 7
Plan de
F del y
6 Todas las areas y superficies del icio se en ad d: di higiene y limpi se evita la acumulacién de agua y los registros son
dili iad ¥y se reali; de oportuna.
7 Se aplican pr para la li y desinfeccién de ipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,
entre otros) y los regi son dilig dos corre y se realizan de oportuna.
8 'Los implementos (pafios absorbéntes, P % di , toallas, entre otros) que se utilizan para el aseo, en ad dicie

de limpieza y en el lugar establecido.

9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso

y son de materiales resistentes al uso y a la corrosién .

10 Se cuenta con un prog de li y desinfeccién, con pr imi escritos, se llevan registros de las actividades.
Control de plagas l
11 Lasii faci y/o ali se libres de ia o dafio do por plagas.
Se realiza un control de plagas y se cuenta con los sigui d soportes: di i p fumij 9 g , formato de inspeccién interno,
12 d i6n de empi fi dora, fichas técnicas. Se diligenciadas de forma adi da y oportuna.

Fecha de la ultima fumigacién:

L jo y disp én de resid; sélidos y lic

13 Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitari
bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

14 la clasificacion de residuos sélidos se realiza de do con lo b

rio, para la recoleccion de residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente,

en el prog; de manejo de resid Adicionall los residuos sélidos son
retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferacién de plagas.
15 Elmanejo de los residuos liquidos y sélidos no repi riesgo de inacién para los ali ni para las superficies en contacto con estos.
16 Se cuenta con un progi de jo de resid con procedimi escritos, se llevan registros de las actividades.
Abastecimiento de agua

17

Se implementa métodos de potabilizacion del agua para aquellos casos donde no haya suministro de agua potable.

18 | Disponen de un tanque de all

de aguay se construido de ial higiénico sanitario, h &t d i idad sufici

para un dia de produccién.

Fecha de la dltima limpieza y d

), tiene fa st

Ifersonal manipulador

20 El i nop

21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en bbuen estado y hace uso adecuado de la misma de doalo bl

22 Cumple con las buenas

de

de la piel o enfe dades infec

enfa { d vigente.

todas las etapas del proceso de doalo blecido en la

d vigente.

23 |Se evidencia por cada uno de los

PI3

y certificado (apto para maniputar alimentos) no mayor a un afio.

24 en la sede educati una carpeta en fisico y/o ético por cada ipulador de ali
laboratorio y certificados de capacitacién.

con su hoja de vida, certificado medico, examenes de

25 |Se iza la idad de

O
1
f’
4’
1
.1
4
19 ' Se realiza la limpieza y desinfeccion Denédlca del tanqua de =|m:c.An;m3:o de agua. O
/’
q
4
1
4
.7

de ali de alo blecido por la ETC.

Condidonesdedlsmbudénympuucn recepcién de materia prima

26 Las a:ondn:mnes sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecid

Pisos, p:
27 | El vehiculo cuenta con

, techo,

en la nor ividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y
estibas, canastillas).

N-O
dido por la autoridad con fa le.

sanitario
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UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

ACIA No.

78

GOBERNACION DEL

PUTUMAYO

28

Los esy len con los doc igidos para ipular ali , portan la d
2674 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.
29 las primas, ser en un lugar fimpio y en c aptas que el riesgode inacion o al

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO

on de acuerdo a lo establecido en la Resolucién

VERSION: 03

CODIGO: PAE 2026 - CAPS

VIGENTE DESDE: 20/01/2026

MN-O

de cada producto.

30 Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este

condici de y dela 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

31 El personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y congelacién.

Almacenamiento

32 Sealmacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de

proceso {fecha de vencimiento, lote,

NO
€
NS

P enlar 2674 de 2013 y normatividad
sanftaria vigente.
33 Sealmacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados do el riesgo de
34 Los alimentos y materias primas se libres de p de moho, abomb fecha caducada u otro que i la con las

caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

w

5
6

w

Los registros de control de t

de los ali en refrij idny 1

El rotulado y etiquetado del empague primario de los alimentos cumple con lo estipulado en fa Resolucién 5109 de 2005 y demds normatividad vigente.

son dili iados cor y se reali

w

7
garantizar la adecuada rotacién de materia prima

La materia prima no conforme se encuentra en un érea especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso,

Lo v dictribiarid

de

Se asigna rotulacién que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de

oportuna.

[Prep 7 y

39 Llos procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se pi fos

i de

Se lavan y desinfe los i

riesgos de

los © materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de
su prep: on y en los ti blecidos de desinfeccio
41 Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se jan los alii y
primas de posibles riesgos de contaminacién.
42 Los tiempos de de los all se an dentro de lo en la nor d vigentey no g ibles riesgos de Adit | los

procesos de descongelacién requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

Se realiza mc
Las

eo de las para los i

friosy

friosy«
en las difs

en las diferentes etapas de proceso
etapas de p

para los

se dentro del rango de d

Todos los complementos alimentarios estan libres de contaminacién fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o inocuidad.

queg;

IAseguramiento y control de la calidad

. ey

46 IEI comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene c

con Requerimi l

[Gestién Social

47 | El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de informacion del PAE.

48 {Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo.

l 49 |Es visible el mecanismo que el operador y fa ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar.

INDICADOR: Porcentaje de de

P!

]Porcentaje de Cumplimiento:

Observaciones
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COLOMBIA UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ACTA No.: 3 2
< \ } Educacion
VIDA VERSION: 03
GOBERNACION DEL FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - NUT
o
Lo e PUTUMAYO VIGENTE DESDE: 21/01/2026

ENTIDAD TERRITORIAL: 5 (() /,[)(, ‘A/Ma 7,0 Enunicipio: I 0‘/ - }0 Af}j Fecha de la visita: l_Ll L( Dl Ld 2 lo ]L b l

Institucion educativa:

TR Joater Tsebel [ bt Ror Ak E\ el dio.

Operador: I"“AC“M:’ pam ¢ ' Dtrv wello fc)cra" IJ?I"O?SO' Zwru | levewna.

4 Almuerzo con
X =~ Almuerzo Enfogue Diferencial
Tipo de C fana/Tarde No de servicios: 3 O/
i6n de las raci egad:
0,’" C'( Yeg© A [V(JL'V) ‘.of VI(L«D(CI {on U(v(lUV'O)’ (w’}o' No. De Menti
Descripcién del menti: yo‘u gvrfﬁdo T Ovwoer 5’0»(-9 *an)’ el( Plu e Ao
vhol - y
rn rdo M == de gvbhel . Sy
-~ /
. Aimento: | pf o[ ; /—)»(qc.‘;.-\ J [ rmend po 22 JPov (| mas po 4§
ntercambios P 3
Motivo del |Autorizado por:
o fa N -
ineccamio 1 < (rvico el fa | bocdevafrem: ho ]o\-l/‘tat G- e foure
Califique segun nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC (No cumple) N/A (No aplica)
Y
[« i de la minuta patrén Calificacion
1 Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al célculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de mend
(Remisiones de viveres) C
# 2 |El ment del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de menus y minuta patron adoptada. (_

3 [Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de fas preparaciones seguin el grado de los estudiantes. ¢

4 |El ciclo de meni se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas. C

5 |El meny entregado segun el tipo de c cor dealop y ap! C

6 |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacidn. C

7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacién o alimentos que hacen parte del menu servido. (

8 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion. (

9 |Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion. C
10 |Se cumple con los h ios de distribucié blecidos para el servicio y no se durante el C
11 |En el cido de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio (
12 |En el comedor escolar se promocionan practicas ad de habitos ali ios en los di beneficiarios. C
13 |la il de los ali prepar es (—
14 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo. C
15 |En caso de presentarse desperdicios de alimentos en la etapa de descomide que se alto, registrar la cantidad. N A

Observagipnes v 2
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Analisls Sensorial o Prueba Organokplica de las preperaciones
—_COLOR “OLOR — BABOR —_VEXTURA |
PREPARACION PLATO 1 PLATO2 | PLATOJ | PLATO1 PLATO 2 PLATO3 PLATO1 | PLATO2 PLATOS | PLATO1 | PLATO2 | PLATO3
\.Q,Sn e v ¢n teadvidos m,\u‘n&\v« (on _\3\\5@\! MR M8 L A0 3] 3 R3] M ] M
m\..o_m\d\ vord %,\:_rge. U VAR o V1 R o VWV Vi B WV W U W T V=T O e LT d W
Aror  Lilgaco. B | M8 | A3 i3 | | AB ma] AAl 2| 1 iz
.Nb\.sko._\ e \ln.\csn med o _¢ocido D A3 13 | A3 | (48] MR AR M3 | 013 #1703 117
cﬂ.\mn\ Ade' fomek cubol AR 318 (08 | M3 13 1207 102 23] ol M7 M7

* Exol cuadro de analisis sensorlal en la casilla de prepatacién se debe difgenciar la preparacin a la cual se le realizola prueba organoloptica
* Enlas casillas do color, clor, U
UB; Muy Bueno  B:Bueno  R:Regular  D: Desagradable

¥ taxtura di siguientos criteri su percepeién ante las caracteristicas de los alimentos que probd
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UT - INTERPAE MAYORITARIO ' U"' b

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER-

i

EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL SEGUIMIENTO EN CAMPO

Institucion Educativa: IER SANTA ISABEL

Sede Educativa: ESC RUR MIX EL BALDIO
Municipio / Departamento: | PUERTO ASIS

Zona: RURAL CERCANA
Operador del PAE: FUPADESO

Contrato N.°: 021- 2026

Fecha: 24-04-2026

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Foto 1. Infraestructura externa del Foto 2. Area destinada a la preparacion y
comedor escolar. distribucion de alimentos.

Altos de San José - Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO % UVI i

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER:

PLAN DE SANEAMIENTO

Foto 1. Area destinada al almacenamiento | Foto 2. Herramientas e implementos
de productos de limpieza y desinfeccion. destinados para actividades de aseo.

Targaiean

.
e

Foto 3. Zona de disposicién temporal de residuos soélidos.

Altos de San José - Casa 1 -~ Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com



UT - INTERPAE MAYORITARIO le B
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Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- /.

PERSONAL MANIPULADOR

Foto 1. Verificacion del personal encargado de manipular alimentos durante la jornada de
atencion.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Foto 1. Verificacion del drea destinada al | Foto 2. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos no almacenamiento de frutas y verduras.
perecederos.

Altos de San José - Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER:

Foto 3. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos carnicos.

Foto 4. Verificacion del rotulado y etiquetado
de las materias primas.

EQUIPOS DE PREPARACION Y CONSERVACION CON FALLAS EN SU
FUNCIONAMIENTO

NO APLICA

Foto 1. NO APLICA

Altos de San José - Casa 1 - Mocoa Putumayo

Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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UT - INTERPAE MAYORITARIO Uil
Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. (U )

N

CUMPLIMIENTO DE MENU

MENU No. 15

CARNE DE RES EN CUADRITOS
GUISADA CON VERDURAS

FRIJOL ROJO GUISADO
ARROZ BLANCO

TAJADAS DE PLATANO MADURO
CocCIibo

INCLUIDO EN LA PROTEINA

JUGO DE TOMATE DE ARBOL

Foto 1. Menu programado para la jornada | Foto 2. Complemento alimentario servido

de atencion. correspondiente al nivel preescolar.

Foto 3. Complemento alimentario servido | Foto 4. Complemento alimentario servido

correspondiente a primaria (grados correspondiente a primaria (grados cuarto y
primero a tercero). quinto).
NO CUENTA CON EL NIVEL DE NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD ESCOLARIDAD

Foto 5. Complemento alimentario servido | Foto 6. Complemento alimentario servido
correspondiente a secundaria. correspondiente a media y ciclo
complementario.

Altos de San José - Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com



UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

INTER- -~

e

NO APLICA

Foto 7. Evidencia de desperdicios de alimentos generados durante la jornada de visita,

con peso registrado de ____ kg.

GESTION SOCIAL

e
Informacién general del

AE

e Allementacitn Fscoias

Programs
SECRE ’ l GOBERNACION DEL !
UCAGONDPTAL | PUTUMAYO } PutumAYO
IER SANTA ISABEL - ESC RUR MIX '
PUERTO ASIS EL BALDIO

Sotrarme de
Solomiss

FUNDACION PARA EL DESARROLLO SOCIAL "FUPADESC" |
CORREO: @gmai com }

21 |26 01 26 ‘ 1 i

Foto 1. Ficha técnica de informacion del
Programa de Alimentacién Escolar (PAE).

Foto 2. Mecanismo de atencion a solicitudes,
peticiones, quejas y reclamos (SPQR).

Altos de San José - Casa 1 — Mocoa Putumayo

Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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IPS SAMYSALUDSAS o

113 N VICIHADO j
§ %" Servicios medicos a su alcance b‘,

-] - Supersabich
V CODIGOREN 860010062701
NIT 900506634-7

EL SUSCRITO MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE LA IPS SAMYSALUD EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES

CERTIFICA

Que YALEIDA YISEL PEREZ ANGULO, wdenuficado con € C 1061020657
preent examen medico  ntegral normal v oes APTO  para  la Manipulacion
de alimentos ¥ no presenta al momento  patologia infecto contagiosa que le
mimpida la convivencia en comunidad.

RECOMENDACIONES Y/0 RESTRICCIONES: Lavado frecuentes de manos,
durante manipulacién de alimentos cabello recogido, unas cortas y limpias,
uso correclo de EPP

Dado en la ciudad de Mocoa a los 24 dias del mes de Enero de 2026.

(Df.:k.;': Vaflow Morg

3 e

£ :&vﬂﬂ V:a
JUAN CAMILO VALLEJO MORA

Md. Especialista en salud ocupacional

Lic 214-30/01/206 Rm 1032453794

Daccoion Barmo Villa Nataka  Coelular 313891050 -Teletono 4204779
Emapssamysaludc hotmail com- Mocoa - Putumayo

VLA DO pn”
Suersouct b‘j
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260218239

LABORATORIO CLINICO Orden
] 2210172026
Fecha Registro
2410112026
Fecha impresion
Paciente YALEIDA YISEL PEREZ Se : :
X0 Femenino
Documento ANGULO
1061020657 Telefono
Empresa LP. S SAMYSALUD
Servicio Consulta extema
Prueba Res Plantilla Resultado Unidad Valor Referencia
INMUNOLOGIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
SEROLOGIA (PRUEBA NOTREPONEMICA)
Fecha Recepoon 2210112026
Fecha Vasdacrn: 24/01/2026
s t-.v:- L hand Puglumay
e s it
PARASITOLOGIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COPROLOGICO
Color EXAMEN MACROSCOPICO
Consistencia gj_’;""
EXAMEN MICROSCOPICO
; Noemal
f,‘g;’ Buctwions Mo 50 observan parasitos infestinalos en la muesira examinada
Focha Recepontn 2210112026
Fecha Vatdaotn: 2410112026
B € s & wgat Fapanoy
[ 4 :-m"
MICROSCOPIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COLORACION DE GRAM CUALQUIER MUESTRA
Tpos de muestra FROTISDE GARGANTA
COCOS gram possvos Cantrdad Escasa
EXAMEN DNRECTO PARA HONGOS (KOM
Locatzackn No uRA
se obiservan Estruchuras compalibles con hongas
Fecha Recepesde 2210172026
a-t::-l-n-ho-n Focha Validaotn 24/0112026
Pagina 1de 1
16 = 1
integral I mail cor
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COLOMBIA
(((’ et \! J Educacién UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR . |acTANG. 3 3
VIDA Y
VERSION: 03
GOlB,ERNAﬁOvas FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS
RN VIGENTE DESDE: 21/01/2026

wisor | oo Pt [emaenwie: 2 [gplyfa o2l |

|ENTIDAD TERRITORIAL: _f [ o ?l /V e D
! /

Institucién educativa: Sede educativa:

(e Pldo tovenro

(¢ Dldo lovenio - fccla @na/pa/

lornada Almuerzo con

Maiiana/Tarde Almuerzo Enfoque Diferencial o .
Tipo de Complemento: No de servicios: L—I 1 "

X

Opador J: el pove el elaevroito  fotial~ Jipavese - Lol pi%zz&_
f 7 i

|

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1 El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

2 las instalaciones estdn disefiadas y ¢ idas para proteger los ambi de produccién de ¢ i d 0s, ingreso de S no
autorizado y otros.
3 las Instalaciones son de materiales que permiten la realizacion de las actividades de ion de los al
4 Se cuenta con servicios sanitari ! parael yse en buen estado de funcionamiento
5 Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido, gel antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).
Plan de
Prog de Limy Y Desinfeccid

6 Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacion de agua y los registros son
diligenciados correc y se reali de oportuna.

7 Se aplican protocolos para la limpieza y desinfeccion de i menaje y (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,
entre otros) y los regi son dilj iados correctamente y se realizan de oportuna.
8 Los implementos (pafios absorbentes, trap rec dores, toallas, entre otros) que se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones
de limpieza y en el lugar establecido.
9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de ial alusoyala
10 Se cuenta con un prog de i y desinfeccién, con procedimi se Hevan registros de las actividades.
IContml de plagas
11 Lasinstalaciones y/o alimentos se encuentran libres de presencia o daiio causado por plagas.
Se realiza un control de plagas v se cuenta con los sigui doc es: diagnéstico emp fi , € 8! , f de inspeccién interno,
12 doc ion de jchas - Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna.
Fecha de la ultima fumrgacién l & 2z
I s = i & L
| v de slidosy 7 T =
13 Existe al interior del servicio de ali ion, recipi de , para la recoleccién de residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente,

bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente.

14 laclasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos. Adicional

los residuos sélidos son
‘retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacion de olores y/o proliferacién de plagas.

15 El manejo de los residuos Hqu;dos y sélidos no rep ta riesgo de c inacién para los ali ni para las superficies en contacto con estos.
16 Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con procedimi escritos, se llevan registros de las actividades.
Abastecimiento de agua

17 lSe impl étodos de potabilizacién del agua para aquellos casos donde no haya suministro de agua potable.

18 ' Disponen de un tanque de almacenamiento de agua y se encuentra c ido de ial higiénico sanitario, h ético, ademds tiene la capacidad suficiente
para un dia de produccién.

19 Se realiza la limpieza y desinfeccion periodica del tanque de_almacenamiento de agua.
Fecha de la tiltima limpieza y desinfeccion M

Iferspml manipulador é % b e ]

20 c© ! ipulador no py de la picl 0 enfer infectoc

21 Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo blecido en la ividad vigente.

22 Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdoa lo blecido’en la normati d vigente.

23 |Se evidencia por cada uno de los manipuladores examenes médicos y certificado (apto para manipular alimentos) no mayora un afio.

24 |Mantener en la sede educativa una carpeta en fisico y/o 0 por cada J de ali

con su hoja de vida, certificado medico, examenes de
laboratorio y certificados de capacitacién.

25 |Se garantiza la cantidad de manipuladores de alimentos de acuerdo a lo establecido por la ETC.

Cnndidonesdedbtﬂhud_dnnummmpcﬁndemterh prima

26 Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecidi
limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastilias).

27 'El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable,

enla ividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y

?5 KK Js\.\d 4 4N NNQ Q| g N Q444 2 S8 2

o
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28

29

UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

ACTA No. 3 3

GOBERNACION DEL
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO
PUTUMAYO

Los conductores y auxiliares cumplen con los dot igidos para ipular afi portan la dotacién de acuerdo a lo establecido en la Resolucidn
2674 de 2013 ¢ implementan buenas practicas de manufactura.

Las materias primas, se recepcionan en un lugar limpio y en condiciones aptas que minimicen el riesgo de contaminacion o alteracién de fas caracteristicas organolepticas

de cada producto.

VERSION: 03

CODIGO: PAE 2026 - CAPS

VIGENTE DESDE: 20/01/2026

N-O
N-O

30 Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote,
condiciones de empaque y cumplimiento de a Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad vigente). N, O
31 Elpersonal ipul verifica la P! de las materias primas gue requieren refrigeracion y congelacién. N o
Almacenamiento
22 Se almaconan loc alimentos da alta riacgo (lictenc y cdrnicos ate. ) dantro da los rango« de P c igidos en lo lucién 2674 de 2013 y normatividad
sanitaria vigente. 7
33 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos, en sitios adecuados minimizando el riesgo de contaminacién. .7
34 Llos alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abomb fecha cad ja u otro asp que i pla con las
caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos. -7
35 B lado y eti jo del empaque primario de los alimen cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demas normatividad vigente, .4
36 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigéracién y congelacién, son diiigendados correctamente y se realizan de manera oportuna. N A
i
37 Se asigna rotulacion que permite la identificacién de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de
garantizar la adecuada rotacién de materia prima 4
38 Lamateria prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso. '7
; on; le y distribucid : i
39 Los procesos de produccién se realizan de manera secuendial y continua de tal forma que se gen los alis de posil riesgos de ¢ inacion. .1
40 Selavanyd fos los ali © materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de
sup i6n y en los tiemp bk de desi 6 "
41 Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, cbr'tar. clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los v
primas de posibles riesgos de inacion. 1
42 los nempos de EXDOSICIOH de los ali se enc dentro de lo blecido en la normatividad vigente y no generan posibles riesgos de ion. Adici los ,’
procesos de desc requeridos se realizan de forma controlada para evitar el de mic:
43 Todos los complementos alimentarios estan libres de contaminacion fisica, biolgica, quimica y cumplen con Ias caracteristicas de calidad o inocuidad. 7
44 Se realiza i de las para los ali frios y cali en las dife etapas de proceso ’\[, Aﬂ
45 las para los ali frios y cali en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad. A—
W y control de la calidad I
46 IFJ comedar escolar cuenta can visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorahle con Requerimientos l D
[Gestin Social |
47 |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de informacion del PAE. 4
48 |Se evidencia soporte de conformacion del comité de alimentacién escolar y/o actas de reunién del mismo.

[e

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar.

INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas

Observaciones

[Pcm:entaie de Cumplimiento: g 8
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OLOMBIA , ) UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ACTA No.: ’; g
(( ( ) Educacion
ViDA VERSION: 03
GOBERNACION DEL FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - NUT
et PUTUMAYO VIGENTE DESDE: 21/01/2026
ENTIDAD TERRITORIAL: Municipio: Fecha de la visita: I Iq l . l Zl I . | {
' i
$t G dumego Feto  Asiq [ 2lololyl2lel2le
14 7 ’
Institucién educativa:

€ Alte lownzo ™ (7Y fo Loverze — fo. 12¢i

Operador: ,7: o] et el fzay o tl DPriowejlo roﬂo_/ -~ ,'7;;,4_,9[9;10 - Lol Litpeciu
e W N - /
T e— | Mafiana/Tarde No de servicios: q 1 *
de las 2(

Grne i vir meolida fon hebiibuilea Y Foachovia,” anvs

No. De Menu

Descripcion del men: /o f'ZIIO', ,7&,70,’ < [6' fﬂllltfq ln,‘e‘ '%mh 4 k‘zfo o

P 4
Anxma oy, L os ~f Ju.r yi O3
e MA-
Intercambios Motivo del Fechs Autorizado por:
oo | g g0 < | N-A- N-A-
Califique segin nivel de cumplimiento: C (Cumple} NC (No cumpie) N/A (No aplica)
= Y T
Cumpli de la minuta patrén Calificacion
1 Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de menti
(Remisiones de viveres) C
2 |El ment del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de meniis y minuta patron adoptada. L
3 |Se encuentran estandarizadas el tamaiio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes. C
4 |El ciclo de menu se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas. C
5 |El menu entregado segun el tipo de 1! [ de a lo pi do y aproba L
6 |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento soporte de aprobacion. A
" \/
7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacién o alimentos que hacen parte del menti servido, (
8 |El mend entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion. (
9 |Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion. (
10 |Se cumple con los horarios de distribucion establecidos para el servicio y no se generan retrasos durante el suministro. (
11 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio P
12 |En el comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos alimentarios en los estudiantes beneficiarios. (
13 [La ac de los ali pr es adecuada. C
14 |El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo. L
15 |En caso de pr desperdicios de ali en la etapa de descomide que se alto, registrar la cantidad. '
Observaciones g 1 - £ ."
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Analisis Prueba do las
ULOR SABOR “TEXTURA

COL0
PREPARACION PLATO 1 v;“: PLATO3 | PLATO 1 PLATD 2 PLATO 3 PLATO 1 PLATO2 | PLATO3 PLATO1 | PLATO2 | PLATO3
Cavne _de_ver wolda fou _habrebecle, 7 Zeraehovim [ [ o T Rl R S AV e TN Vs M e Vi AW Ti AR = YA )i W LA U d
Avvoe lon M\VN\.S\ T T o T OV MY o [ A Ve MY A Vs A Y B 2 V12 N AN A
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* En el cudro de analisis senserial en fa casila de proparacion se debe difgenciar la preparacion a l1 cual se le reallzo la prueba organoleptica
* En las csilas de color, oler, sabor y textura difigencias fos siguientes criterios dependiendo de su prcepcién ante las caracteristcas da los alimentos que probo
MB: Muy Bueno  B:Busne  R:Regular  D:Desagradable




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- A~

W

EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL SEGUIMIENTO EN CAMPO

Institucion Educativa:

CER ALTO LORENZO

Sede Educativa:

CER ALTO LORENZO — SEDE PRINCIPAL

Municipio / Departamento:

PUERTO ASIS

Zona:

RURAL DISPERSA

Operador del PAE: FUPADESO
Contrato N.°: 021- 2026
Fecha: 29-04-2026/

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Foto 1. Infraestructura externa del

comedor escolar.

Foto 2. Area destinada a la preparacion y
distribucién de alimentos.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo

Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER-Ac

h 4

PLAN DE SANEAMIENTO

Foto 1. Area destinada al almacenamiento | Foto 2. Herramientas e implementos
de productos de limpieza y desinfeccion. destinados para actividades de aseo.

Foto 3. Zona de disposicion temporal de residuos sélidos.

Altos de San José - Casa 1 —Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com



UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER -~

W

PERSONAL MANIPULADOR

Foto 1. Verificacion del personal encargado de manipular alimentos durante la jornada de
atencion.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Foto 1. Verificacion del area destinada al | Foto 2. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos no almacenamiento de frutas y verduras.
perecederos.

Altos de San José - Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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UT - INTERPAE MAYORITARIO w.

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER

e

Foto 3. Verificacion del area destinada al | Foto 4. Verificacion del rotulado y etiquetado
almacenamiento de alimentos carnicos. de las materias primas.

EQUIPOS DE PREPARACION Y CONSERVACION CON FALLAS EN SU
FUNCIONAMIENTO

NO APLICA

Foto 1. NO APLICA

Altos de San José - Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com



UT - INTERPAE MAYORITARIO U:T.
Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- -~
S
ECUMPLIMIENTO DE MENU
WO e
MENU No. 3

CARNE DE RES MOLIDA CON E
HABICHUELA Y ZANAHORIA

ARROZ CON FIDEOS

PAPAS A LA FRANCESA

ENSALADA DE REPOLLO, PEPINO,

El
ZANAHORIA Y LIMON

JUGO DE TOMATE DE ARBOL

Foto 1. Menu programado para la jornada

Foto 2. Complemento alimentario servido
de atencion.

correspondiente al nivel preescolar.

Foto 3. Complemento alimentario servido | Foto 4. Complemento alimentario servido
correspondiente a primaria (grados correspondiente a primaria (grados cuarto y
primero a tercero). quinto).

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

Foto 5. Complemento alimentario servido
correspondiente a secundaria.

Foto 6. Complemento alimentario servido
correspondiente a media y ciclo
complementario.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com

—_——



UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

Pm‘
R

INTER: .
S

NO APLICA

Foto 7. Evidencia de desperdicios de alimentos generados durante la jornada de visita,

con peso registrado de ____ kg.

GESTION SOCIAL

Eie et s
At mese  WES  fd
{nformacion general del
—PAE
Ef;ﬁﬁﬁ’c'&“onpfm PUTUMAYO Puﬂm:vo =

CENTRO DE AT
(SOLICITUDES, PETICIONES
 RECLAMOS

Foto 1. Ficha técnica de informacion del
Programa de Alimentacion Escolar (PAE).

Foto 2. Mecanismo de atencion a solicitudes,
peticiones, quejas y reclamos (SPQR).

Altos de San José - Casa 1 - Mocoa Putumayo

Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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» ) ‘: Servicias medicos. a su alcance :"?::‘,?g Wt ﬁ“
V CODIGOREN 860010062701
NIT 900506634-7

EL SUSCRITO MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE LA IPS SAMYSALUD EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES

CERTIFICA

Que ALBA NELLY TOMBE PALCO. wdenuficado con CC 48680173 prosaia
examen medico integral normal v es APTO para la Manipulacion de
alimentos. v no presenta al momento patologia infecto contagiosa que le impida
la convivencia en comunidad.

RECOMENDACIONES Y/0 RESTRICCIONES: Lavado frecuentes de manos,
durante manipulacién de alimentos cabello recogido, ufias cortas y limpias,
uso correcto de EPP.

Dado en la ciudad de Mocoa a los 24 dias del mes de Enero de 2026

T Puan {allen Mary
SWADQL iz
[N N .
2 2% g s & s "
JUAN CAMILO VALLEJO MORA
Md. Especialista en salud ocupacional

Lic 214-30/01/206 Rm 1032453794

Dircccon Barmo Villa Nataba  Celular 3HB89103G  -Telefono 4204779
Emapssanyy salud < hotmal com- Mocoa - Putumaye

Supessaloct

(¥ Scanned with OKEN Scanner
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Orden

260218058

LABORATORIO CLINICO
2210172026
Fecha Registro
24/01/2028
Fecha impresion
Paciente ALBA NELLY TOMBE Sino Eaviniio
Documento PALCO
i 48680173 Telefono
. Empresa 1P SSAMYSALUD :
Servicio Consulta externa
Unidad Valor Referencia

Resultado

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

SERCLOGIA (PRUEBA NOTREPONEMICA)

1
]

Gewt L 850 L aped ¥ aliwery
B
C & eeRsEarE

e i kil € oahinn g A
W e

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COPROLOGICO

INMUNOLDGIA

Fecta Revepesin

Faoka Yabdsaon

PARASITOLOGIA

EXAMEN MACROSCOPICO

Caodor
Consisteniia

AMaron
Duera

EXAMEN MICROSCOPICO

Fiora Boctetiana Nl
p

Sumn Tackan & agws Py
D s o

L& TeAMLe s
W as waEAE £ et b
b s ot

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COLORACION DE GRAM CUALOUIER MUESTRA

FROTIS

Fpts de muestra DE

COCOS gram postvas

EXAMEN DERECTO PAFA MUSN05 0w

Localizacen Ho i2a

s SOSEnaN

§
{‘f_'/‘ o
i

1
wmn ©aiten | wred Pugany
e

£ 2 vitadeale?
s g ehed T abe e
s s

Fecha Recepsn

Fecha Vastamon

MICROSCOPIA

GARGANTA
Cantitad Escass

Estrpclueny Campaties con hongos

FacFuy Recamagn

Fohg Vaddaca

220172026
24/01/2026

N se observan parasios mlestnales en ia muestrs evarmnacia

2210172028

240172026

22/01/2026
24/012028

Calle 16 # 8 - 31 Barng Jardin MOCOA PUTUMAYQ 3184105096

mtegralaboratonodo@@gmail com

(¥ scanned with OKEN Scanner
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UT - INTERPAE MAYORITARIO - NIT. 902.028.561- 4 ‘ u ﬁ
Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER .

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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GOBERNACION DEL
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS
~& PUTUMAYO

i ot

* Educacién UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ACTA No.

VERSION: 03

VIGENTE DESDE: 21/01/2026

ENTIDAD TERRITORIAL:

&D R)’quo Municipio: O‘-\,‘.o Fecha de la visita: 0 q O q 1 o 1 6

Institucion educativa: Sede educativa:

(€ San Jox de Onto TNST Lo Carlps Baloo - - Udbapg

Operador:
Faadawen  @ara e\ Deawllo Soadl — Fopadeso
Jornada Maiana/Tarde N Almuerzo con Enfaque
Almuerzo Diferencial
Tipo de Complemento: No de servicios:
- ¥ So2 !

ICal'rﬁmcién

1 EI servicio de ahmemacnon esta alslado de focos de msalubndad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumuhuon de basuvas
|estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. '

gl.as instalaciones estan disefiadas y construidas para proteger los amb_:e;ltes de ;rOdl;CCan de i
|autorizado y otros. i

3 |las instalaciones son de materiales que permiten la realizacion de las actividades de p i6n de los

4 |Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

5 [Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabon liquido, gel antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

Plan de
Progumadel ¥ Desinfeccién q
6 |Todas las dreas y superficies del servicio se enmentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacmn de agua y Ios registros son i
 diligenciad y se realizan de manera oportuna. i \
7 [se apli]:an protocolos para la limpieza y desinf cion de equip ménajéy sifio (platos vasos cubterms pcn:nlk;s bande;as tablas de picar, cuchillos, - 3 - H
entre otros) y los registros som diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. &
': Los implementos (pafios absorbentes, trap: , recogedores, toallas, entre otros) que se utilizan para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones .

\de limpieza y en el lugar establecido.

‘ 9 Los equipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a la corrosion .
10 Se cuenta con un programa de limpieza y desinfeccién, con procedimi escritos, se llevan registros de las actividades.

[Cnntrvldepl:gas Sanmaa - - : o :
11 Las instalaciones y/o alimentos se encuentran libres de presencia o dafio causado por plagas. i

ASe reallza un control de plagas y se cuenta con los i doc : diagnd fumigadora, c i de inspeccion interno, documentacion deﬁe;n;}iua |
12 fu d fichas técnicas. Se d‘lgenuadasdefofmadguudayopomma i
| cha de la ultima fumigacién: N-o 6

l—ﬁa..‘ y disposicion de residuos solidos y liquidos ; |

"13 Existe al interior del servicio de alimentacion, recip de ial sanitario, para Ia recoleccion de residuos solidos, en buen estado, en cantidad suficients, ;
bien ubicados e identificados oonfom'»ealanom\asaimmmgeme !

14 La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo estabiecido en ef programa de manejo de resid Adicional , los residuos sélidos son
‘ :retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o proliferacién de plagas.

15 [El manejo de los residuos liquidos y sélidos no

P riesgo de para los ali ni para las superficies en contacto con estos.

- 16 ' Se cuenta con un programa de manejo de residuos, con prooedimlentos escritos, se llevan registros de las actividades.

Abastecimiento de agua - e : - T R ; E
17 |Se implementa métodos de potabdlzacson del agua para aquellos casos donde no haya suministro de agua potable. l

18 Disponen de un tanque de almacenamiento de aguay se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético, ademas tiene la capacidad suficiente
para un dia de produccién.

19 Se realiza la limpieza y desinfeccién perié lcadel tanque de almacenamiento de. agua N . e W . - R
: Fecha de la dltima limpieza y desinf d N -0

Emlmmufador g

20 (El personal manipulador no presenta afecci de la piel o enf dades inf;

: —ZI Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo ; l;- blecido en la ividad vigente.

- 22 | Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo blecido en la nor ividad vigente. EC

23 |Se evidencia por cada uno de los manipuladores examenes médicos y certificado (2pto para manipular alimentos) no mayor a un afio.

24 |Mantener en la sede educativa una carpeta en fisico y/o magnético por cada manipulador de alimentos con su hoja de vida, certificado medico, examenes de
laboratorio y certificados de capacitacion.

25 |Se iza la idad de ipulad de ali de acuerdo a lo establecido por la ETC. l
Condiciones de distribucién y transp en recepcién de- prima g Ertd B

26 Las condn:lones sanitarias del vehmulo transportador de ahmentos cumple con b bl ividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y i
i | di das pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N O

|El vehiculo cuenta con concepto sanitario did rla idad c con concepto favorable. N o b A~
| pol




. UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR : ACTA No.
(( Upa s %) Educacion

VERSION: 03

GOBERNACION DEL
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS
Sy PUTU MAYO

VIGENTE DESDE: 20/01/2026

128 ‘Los conductares: y / auxiliares cumplen con los documentos igidos para ipular alimentos portanla dotacién de acuerdo a Io establecido en la Resolucion H
12674 de 2013 e implementan buenas practicas de mznufactura.

129 Las matenas pnmas, se recepu;n;n en un lugar llmpao v en oondnclones aptas que mmnmncen nel nesgo de contamma
i ide cada producto.

0 alteracion de las caracteristicas organolepticas

i 30 {Se da cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este proceso {fecha de vencimiento, lote,
§ condiciones de empague y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

{ 31 gl personal mampulador verifica la lemperatura de Ia s materias pnmas que requwren refngeracson y congelacwn

{32 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (licteos y carnicos etc.) dentro
{sanitaria vigente.

’Los alimentos y materias primas se encuentran lisres de presencia de moho, abombamnenlo fecha caducada u otro aspecto que incumpla con las
|caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

i rotulado y etiquetado del empaque primario de los ahmenms cumple conlo ¢ esupulado enla Resalucion 5109 de 2005 y demis. normatmdad vngente

36 |Los registros de control de de los ali en refri i6n y congelacién, son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

37 :Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, Iz cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de
‘garantizar la adecuada rotacién de materia prima

{ 38 |La materia prima no conforme se encuentra en un area ifica, esta debid identificada para evitar su uso.
Preparacidn, ensamble y distribucién -

39 !Los procesos de produccién se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se p

gen los ali de posibles riesgos de ¢

' 40 Se lavany desinfectan los empagques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de i
su preparacién y en los tiempos establecidos de desinfeccion. i ‘

| 41 'Los procedimientos de operacién como: lavar, pelar, conar CIaSlflCZf extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias
H \primas de posibles riesgos de contaminacion.

i 42 |Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo blecido en la normatividad vigente y no ibles riesgos de inacion. Adicional los procesos de
descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar e desarrollo de microorganismos. 1
| 43 Todoslos complementos alimentarios estén libres de contaminacion fisica, bioldgica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o inocuidad. O ey 1 o e _:
| "44 Se realiza monitoreo de las sras para los ali frios vT fi en las diferentes etapas de proceso N . i
: 45 ilas D para los ali frios y cali en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
N
Aseguramientoy control de 13 calidad = : S 5 7 : i
;46 IEI comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos I [e)
IG&sﬁén Sacial { s = . :
i 47 |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de informacion del PAE. {
| 48 |Se evidencia soporte de conformacion del comité de aimentacion Sscolar y/o actas de reunion del mismo. O
Las Es visible el i que el op yla ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar. l
H Porcentaje de Cumplimiento: o %
INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas 9 S
Observaciones
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GOBERNACION DEL FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS ¥ NUTRICIONALES COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - NUT

' PUTUMAYO

b X DT VIGENTE DESDE: 21/01/2026

ENTIDAD TERRITORIAL S 1) PUTQM“ 410 lMunlnpm: l ala ]‘e:”ﬂ de la visita: IOI+ 0]‘-\ h. [0 h. l 6]
e \€ San 5’09 de Ondo e Inet Low Corlan Balon . — Or\oclm 5

Operador: — .
Tuwda para ¢l Oag Conal — FupAOEsD
Jernad Almuerzo con
crada
Tipo de Complemento Mafiana/Tarde ANTRRZD el | W

4 SOx-

&Mu apanady, ATO1 N Zomahona | tubichoetlu | pyre di No. De Mend
Descripadn del meu:
ea, enspladu dg, -*Omtr‘( e wlly, oamccpk \c<won.
@q'(:qc\e Q wn \tthe ’F)ro-‘u» Qa " X
] ” fmecta: T’\Q(\Q\Qn‘“\ Por Gyl “},ﬁ
intercambios Motivo del = #utorizado por:
meromoe | Denabastecron ten 40 . IF“"“' lﬁ i-03 6 I l lo-evoendon -

Califique : C (Cumple) NC (i pie) N/A (No aplica)

Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al calculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de mend
(Remisiones de viveres)

"

nd cel di2 3 acorde a fo establecido en el ciclo de mends y minuta patrn adoptada.

3 |[Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes.

4 |El cicle de mend se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 | El men entregado segin el tipo de compl: alo prog: vy

! 6 |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a fa frecuencia y cuentan con documento soperte de aprobacidn.

7 |ios aimentas preparados cumplen con las caracteristicas 3 propias de la pr ién o Qué Nacen parte ga menu sarv

8 |Ef ment entregado a los estudiantes tiene aspecto atractive y buena presentacion.

9 |Se cuenta con elementos de estandarizacidn tanto para servido como para preparacién.

10 |Se cumpte zon fas horarios de distribucian establecidos para el servicio yno se Benaran ratrascs durante el suminizera

11 |En &l cdiddo de minutas induye alimentos y/o Ppreparaciones progias del territcrio

12 |En el comador escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos aliment. anios en los estudiantes beneficianas.

13 | La acey de los ep: es adi

14 | El desperdicic de alimentos en la etapa de descomide es bajo.

O o ODODPPOOOOOO

15 | n cas5 de presentarsa desperdicios de alimentos en la etapa de descomide que se alto, registrar la cantidad
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Analisis Sensorlal o Prueba Organoleptica de las preparaciones

COLOR OLOR SABOR TEXTURA
PREPARACION PLATO{ PLATO2 | PLATO3 | PLATO1 | PLATO2 PLATO 3 PLATO1 | PLATO2 | PLATO3 | PLATO{ | PLATO2
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* En las casillas de color, olor, sabor y textura diligenclas I crilers
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MB:Muy Bueno B:Bueno  R:Regular  D:Desagradable

* En el cuado da analisis sensorial en la casilla de preparacion se debe diigeiciar la preparacion a la cual se le realizo la prueba organoleptica
isticas de los alimentos que probo
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UT - INTERPAE MAYORITARIO ]
INTER

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL SEGUIMIENTO EN CAMPO

Institucion Educativa:

IE SAN JOSE DE ORITO

Sede Educativa:

INST LUIS CARLOS GALAN

Municipio / Departamento:

ORITO
Zona: URBANA
Operador del PAE: FUPADESO
Contrato N.°: 021-2026
Fecha: 07-ABR-2026

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Foto 1. Infraestructura externa del Foto 2. Area destinada a la preparacion y

comedor escolar

distribucion de alimentos.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com



UT - INTERPAE MAYORITARIO B

Liderazgo en gestién con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER~ -~

h

PLAN DE SANEAMIENTO

Foto 1. Area destinada al almacenamiento | Foto 2. Herramientas e implementos
de productos de limpieza y desinfeccion. destinados para actividades de aseo.

Foto 3. Zona de disposicion temporal de residuos solidos.

Altos de San José — Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- -~

e

PERSONAL MANIPULADOR

Foto 1. Verificacion del personal encargado de manipular alimentos durante la jornada de

atencion.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Foto 1. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos no
perecederos.

Foto 2. Verificaciéon del area destinada al
almacenamiento de frutas y verduras.

Altos de San José — Casa 1 - Mocoa Putumayo

Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO rUT.

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER+ .~

i

Foto 3. Verificacion del area destinada al | Foto 4. Verificacion del rotulado y etiquetado
almacenamiento de alimentos carnicos. de las materias primas.

EQUIPOS DE PREPARACION Y CONSERVACION CON FALLAS EN SU
FUNCIONAMIENTO

N/A

Foto 1. Evidencia de equipo que presenta fallas durante la visita.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

CUMPLIMIENTO DE MENU

Foto 1. Menu programado para la jornada
de atencion.

Foto 2. Complemento alimenticio servido

nivel preescolar.

Foto 3. Complemento alimenticio servido
nivel primaria (grados primero a tercero).

Foto 4. Complemento alimenticio servido
nivel primaria (grados cuarto y quinto).

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

Foto 5. Complemento alimenticio servido
nivel secundaria.

Foto 6. Complemento alimenticio servido
nivel media y ciclo complementario.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo

Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- -~

N/A

Foto 7. Evidencia de desperdicios de alimentos generados durante la jornada de visita,
con peso registrado de 0 kg.

GESTION SOCIAL

Foto 1. Ficha técnica de informacion del Foto 2. Mecanismo de atencion a solicitudes,
Programa de Alimentacién Escolar (PAE). | peticiones, quejas y reclamos (SPQR).

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




Powered by K& CamScanner




IPS SAMYSALUDSAS

" VIGILADO o,
Servicios medicos, a su alcance Supersalud ﬁ')
CODIGOREN: 860010062701
NIT 900506634-7

EL SUSCRITO MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE LA IPS SAMYSALUD EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES

CERTIFICA

Que YURY YOLANDA JOSA ROSALES, identificado con CC. 1123322938
presenta examen medico integral normal y es APTO para la Manipulacion
de alimentos, y no presenta al momento patologia infecto contagiosa que le
impida la convivencia en comunidad.

RECOMENDACIONES Y/0 RESTRICCIONES: Lavado frecuentes de manos,
durante manipulacion de alimentos cabello recogido, ufias cortas y limpias,
uso correcto de EPP.

Dado en la ciudad de Mocoa a los 25 dias del mes de Enero de 2026.

or]
L. 214 - 3001726 R !ﬁ!)llﬁlﬂ

JUAN CAMILO VALLEIO MORA
Md. Especialista en salud ocupacional
Lic 214-30/01/206 Rm 1032453794

Direccion  Barrio Villa Natalia, Celular 3103891050 -Telefono 4204779
Emaipssamysalud@hotmail.com- Mocoa - Pytumayo

VIGILADO
Supersalud F
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PARASITOLOGIA

MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COPROLOGICO
Color EXAMEN MACROSCOPICO
Consistencia MC arrén
. EXAMEN MICROSCOPICO

Flora Bacteriana Normal P )

N2 No se observan parésitos intestinales en la muestra examinada
| FechaRecepcion: 23/01/2026
| FechaVaidecién:  25/01/2026
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MICROSCOPIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COLORACION DE GRAM CUALQUIER MUESTRA

Tipos de muestrs FROTIS DE
GARGANTA
COCOS gram positivos Cantidad Escasa

EXAIEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH)
Localizeciin No

URA
se observen Estructuras compaliblas con hongos
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((. —ﬁmmxsc‘: & !} Educacién UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE AUMENTACION ESCOLAR ACTA No.
VERSION: 03
o ;ﬁ?ﬁ ﬁéAang FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS
= VIGENTE DESDE: 21/01/2026
ENTIDAD TERRITORIAL: f;ED %TU MA \‘ O Municipio: 0‘( . -"D Fecha de la visita: /' 0 0 4 0 0 2 6

‘Institucién educativa: Sede educativa:

e Wertaoa Flac de lampd — E DspersSa.

Operador: i
r
Tundaada Para el D&C'UTE'O“D Sooa\ - Toueadesy
Jornada Almuerzo con
Mafiana/Tarde Almuerzo Enfoque Diferencial w
Tipo de Complemento: No de servicios:
i
- = R SETTEEEE =
Ed!ﬁadﬂnsehﬂahdom G : : e o =5
1 |El servicio de alimentacion esta alslado de focos de insalubridad. Sus y al se i limp libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. \
2 [lasi laci estan disefiadas y construidas para proteger los ambi de produccién de i animales domésticos, ingreso de personal no
autorizado y otros. O
Las instalaciones son de materiales que penmtevn la realizacié de las actividades de prep ién de los ali \
Se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento i
5 jLas Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabdn liquido, gel antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa). |

Plandesaneaniemn

ma de Limpieza y Desinfeccién =
|Todas las dreas y superficies del servu:lo se encuentran en adecuadas condvctones hlglene y llmpleza, se evita Ia acumulacmn de agua y los registros son '
xdlhgencuados correctamente y se realizan de manera oportuna.

o

7 ‘Se apllcan protocolos para la hmpleza y y desinfeccion de equnpés, r;{énaie;lrnrxrt;;silio-s (blatc;;, wsB;:Jb;r?os boc}ilos: Bandiejasi tablas de Bicar, cuchillos,
entre otros) y los registros son dili iados corr y se realizan de oportuna.
8 !Los implementos (pafios absorbentes, trap d toallas, tes entre otros) que se ;mhlar} para el aseo, permanecen en adecuadas condiciones b [
de limpieza y en el lugar establecido. | \
9 |Los equipos, utensilios y j leados se limpiar y desinf antes de cada uso y son de materiales resistentes al uso y a la corrosion . g 7:7' i B 7; ‘ e T )
| 10 |Se cuenta con un programa de limp y desinfeccién, con procedimi escritos, se llevan registros de las actividades. - - 7 ;”'—.A( .
[controldepiagas S SiEone Te e e : 2
: Jtl‘Las’ laci y/o ali se 2n libres de presencia ¢ dafio causado por plagas. ] | E
|Se realiza un control de plagas y se cuenta con los siguientes documentos soportes: diagndstico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion lntemo documentaclon
12 de p fumigadora, fichas técni dilij iadas de forma adecuada y oportuna. |
sha de la ultima fumigacién: No- O 4' 16 i |

|Nh~pydspodd6ndete%mss65dnsviﬁ;ﬂns

13 | Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recolecnon de residuos sélldos, en buen estado, en cantidad suficiente,

‘bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente. ‘
Y | La clasificacién de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo blecido en el progr de jo de resid: Adicionall los residi sélidos son & i
retirados con la frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o proliferacién de plagas. .
15 |El manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa riesgo de i 6n para los ali ni para las superficies en contacto con estos. 7 ) e s S l
16 |Se cuenta con un pmgrama de manejo de residuos, con proced1m|entos escritos, se llevan reglstms delas actmdades ] {
R B = z
17 ISe implementa métodos de potabilizacién del agua para aquellos casos donde no haya suministro de agua potable I |

18 | Disponen de un tanque de al i de aguay se construido de material higiénico sanitario, hermético, ademas tiene la capacidad suficiente
i | para un dia de produccién.

- 19 ' Se realiza la limpieza y desinfeccién periddica del tanque de almacenamiento de agua. A i ) :
|Fecha de la dltima limpieza y desinfeccién 06-o4-26 \

Personal manipulador
20 |El personal

TR "
P nop

dela pielocufm. dades infec i

21 |Cuenta con la dotacién completa, limpia, en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad vi

22 | Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las étapas del proceso de acuerdo a lo blecido en la normatividad vi B - ' T i

23 |Se evidencia por cada uno de los manipuladores exdmenes médicos y certificado (apto para manipular alimentos) no mayor a un afio.
24

1

|Mantener en la sede educativa una carpeta en fisico y/o magnético por cada manipulador de alimentos con su hoja de vida, certificado medico, exdmenes de
laboratorio y certificados de capacitacién. l
i

25 [Se gal la cantidad de ipuladores de ali deacuerdoaloestablecndoporlaETC.
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima : : : S : : e

26 |Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de ali le con lo establecido en la normatividad sanitaria vig (Condici de higiene y

', P

limpieza adecuadas pisos, paredes, techo, estibas, canastillas). N 0

27 El vehiculo cuenta con concepto sanitario expedido por la autoridad competente con concepto favorable.

mpetente © ol ICHRS R TR, . ko
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VERSION: 03

SOUB?NUA ﬂoANYD3 FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS

il

VIGENTE DESDE: 20/01/2026

28 Los conductores y awdliares cumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de acuerdo a lo establecido en la Resolucion ‘
2574 de 2013 e implementan buenas practicas de manufactura.

| 29 Las materias primas, se recepcuonan en un lugar limpio y en condiciones aptas que minimicen él_;iesgc de cc
'de cada producto.

i6n o alteracion de las caracteristicas organolepticas

| 30 iSe da cumplimiento a los criterios de aceptacidn y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este proceso {fecha de vencimiento, lote,
] condlclones de empaque y cumplimiento de la Resolucién 5109 de 2005 y demas normatividad vigente).

: 31 EI personal manipulador verifica Ia temperatura de Ias materias pnmas que requ'eren refngeracnon y congelacnon

os alimentos dealto riéséé V(rlaj;:iegsrvvca'mic»os' et;.i dentro de los rango.s de temperatur; exigido'sA en la resolucion 2674 de 2013y normatividad
sanitaria vigente.

337 iSe almanenan Ios productos de acuerdo con las caractensucas de los mi en sitios ad d imi "n el riesgo de contammac

34 Los ahmentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abomt
‘mmctensncas de calidad o inocuidad de los productos.

fecha caducada u otro aspecto que mcumpla con las

35 El rotulado y etvquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo esnpulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad vxgente [ i Y

36 Los registros de control de ternperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacién, son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. i

i NeA
! 37 | Se asigna rotulacién que permite la-identificacion de los alimentos, la cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir comel fin de H
garantizar la adecuada rotacién de materia prima i ‘
i 38 |La materia prima no conforme se encuentra en un area especifica, estd debidamente identificada para evitar su uso. =

Py

i
[Preparacién, ensamble y distribucién : : :
i 39 ELuS procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los ali

de posibles riesgos de ¢

{40 iSe lavan y desinfectan los ses, los ali © materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de

i Isupreparacién y en los tiemp biecidos de desinfeccion. \

'741 | Los procedimientos de operacion como: lavar, pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y matéﬂgs' ’ z

i primas de posibles riesgos de contaminacién. i ‘

{ 42 Los tiempos de exposicién de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacién. Adicionalmente, los procesos {
| de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrolio de mlcroorgamsrnos i

:”43 : Todos los complementos alimentarios estan libres de inacion fisica, biologi i yc len con las isticas de calidad c;};;l}idad. s

; 44 :Se realiza itoreo de las Pt -:p-a;a los alimentos Efgr:os y cali en las diferentes etapas de proceso o

45 Las temperaturas para los alimentos fnos y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de segundad que garantiza inocuidad.

-Asegunmneﬁtbvwnuddelacaﬁdad i = IR
4SJEI comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud vtlene concepto sanitario Favorable o F ble con Requerimi ] O

[Gesmsnsmal

| 47 |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de informacion del PAE. \

f 48 [Se evidencia soporte de conformacién del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunidn del mismo. 1

I£ Es visible el mecanismo que el operadory la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar. ¥ \

|INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas |Pornenmje S Cmplmiento: \/q ( %
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(«- o “"“A" (!) Educacién ACTANo.:

VERSION: 03
GOBERNACION DEL FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - NUT
B PUTUMAYO VIGENTE DESDE: 21/01/2026
ENTIDAD TERRITORIAL: ‘Se 0 Po TuM A \‘ [e) lMumoptc: I (\‘\ 0 ]F‘»‘d‘i delavisita l \IO 0] 4“, I'DI-L] [¥) |

| nstitucion educativa: CCQ (b(l-‘ﬂnl(] Sede edlicativa: FML m mm - Q Dlépéfscl
e Fundaudn Para el Owamllo ool - Topadesd

Almiserzo con
Jornada

Als 0 Enfoquz Diferencial
Tipo de Complemento: Mafana/Tarde e o No de servicios:

< | b

No. De Menu

nana, C\N@Q%\»k\u a; awot

Carne neQ,
Descripcion d=! met: rqm (') m)q‘l\’\m &mdal enya de' ‘*m"“e (,8\30“0] i [dm‘\Ohu

N\ s \NQfQ Pm RinelO. 10
Allmenl':vm "

Motivo del
intercambio " . P IFed|a: o - n

Califique segin nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC [No cumple) N/A [No aplica)

Intercambios

Autorizado por:

|

% Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al cilculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de mend
|(Remisiones de viveres)

2 | mend del dia es acorde a lo establecido en e ciclo de menus y minuta patron adoptada.

3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio da porciones de Ias preparaciones segun el grado de Ics estudiantes.

4 |El ado de menti se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

5 |El mend entregzdo segun el tipo de ¢ alo y aprobado.

6 |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuencia y cuentan con documento scporta de aprobacién.

P

7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas - propias de la pr 6n o afi que hacen parte del mena servido.

8 |El menu entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacién.

o |

Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacién

10 } Se cumple con los horarios de distribucicn establecidos para el servicio ¥ NO Se generan retrasos duranta =i 5

11 | En &i ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparaciones propias del territorio

12 | En f comedor escolar se promocionan practicas adecuadas de habitos ali enlos b ios.

13 |La de los ali es

1

&

£l desperdicio de alimentos en I3 etapa de descomide es bajo.

15 |En caso de presentarse desperdicios de all en la etapa de di que se alto, registrar la cantidad.

7
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Analisis S

COLOR

OLOR

TEXTURA

PREPARACION

PLATO{

PLATO2

PLAIvS

PLATO 1

PLATO 2

PLATO 3

=
5
s

PLATO2

PLATO 3

PLATO 1

PLATO 2

PLATO 3
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* En el cuacro de analisis sensorial en la casila de preparacion se debe diligerar la preparacin a la cual se le realizo la prueba organleptica
* En las casilias de color, olor, sabor y textwa diligencias los siguientes criterics de suf ante las de los alimentos que probd
MB: Muy Bueno  B8:Bueno  R:Regular  D: Desagradable




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL SEGUIMIENTO EN CAMPO

Institucion Educativa: CER LUCITANIA
Sede Educativa: FLOR DEL CAMPO
Municipio / Departamento: ORITO

Zona: RURAL DISPERSA
Operador del PAE: FUPADESO
Contrato N.°: 021-2026

Fecha: 10-ABR-2026

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Foto 1. Infraestructura externa del
comedor escolar

Foto 2. Area destinada a la preparacion y
distribucion de alimentos.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo

Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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UT - INTERPAE MAYORITARIO UTI
Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER-

PLAN DE SANEAMIENTO

Foto 1. Area destinada al almacenamiento | Foto 2. Herramientas e implementos
de productos de limpieza y desinfeccion. destinados para actividades de aseo.

Foto 3. Zona de disposicion temporal de residuos sélidos.

Altos de San José — Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER-~=

PERSONAL MANIPULADOR

Foto 1. Verificacion del personal encargado de manipular alimentos durante la jornada de
atencion.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Foto 1. Verificacion del area destinada al Foto 2. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos no almacenamiento de frutas y verduras.
perecederos.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- -~

h =

Foto 3. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos carnicos.

Foto 4. Verificacion del rotulado y etiquetado
de las materias primas.

EQUIPOS DE PREPARACION Y CONSERVACION CON FALLAS EN SU
FUNCIONAMIENTO

N/A

Foto 1. Evidencia de equipo que presenta fallas durante la visita.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo

Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

INTER+—~=

e

Foto 1. Menu programado para la jornada
de atencion.

Foto 2. Complemento alimenticio servido
nivel preescolar.

Foto 3. Complemento alimenticio servido
nivel primaria (grados primero a tercero).

Foto 4. Complemento alimenticio servido
nivel primaria (grados cuarto y quinto).

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

Foto 5. Complemento alimenticio servido
nivel secundaria.

Foto 6. Complemento alimenticio servido
nivel media y ciclo complementario.

Altos de San José — Casa 1-Mocoa Putumayo

Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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UT - INTERPAE MAYORITARIO a0

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER+AC

h = 4

N/A

Foto 7. Evidencia de desperdicios de alimentos generados durante la jornada de visita,
con peso registrado de 0 kg.

GESTION SOCIAL

e B e

'CENTRO DE ATENCION
SPQR

(SOLICITUDES, PETICIONES, QUEJAS Y
= RECLAMOS)

Foto 1. Ficha técnica de informacion del Foto 2. Mecanismo de atencion a solicitudes,
Programa de Alimentacion Escolar (PAE). | peticiones, quejas y reclamos (SPQR).

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electronico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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IPS SAMYSALUDSA.S
Servicios medicos, a su alcance \S’Ump:?s.aud g"
CODIGOREN 860010062701
NIT 900506634-7

EL SUSCRITO MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO DE LA IPS SAMYSALUD EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES

CERTIFICA

Que ERIKA PATRICIA PENA DIMAS, identificado con CC.1117961335 presenta
examen medico integral normal y es APTO para la Manipulacién de
alimentos, y no presenta al momento patologia infecto contagiosa que le impida
la convivencia en comunidad.

RECOMENDACIONES Y/0 RESTRICCIONES: Lavado frecuentes de manos,
durante manipulacién de alimentos cabello recogido, ufias cortas y limpias,

uso correcto de EPP.

Dado en la ciudad de Mocoa a los 25 dias del mes de Enero de 2026.

4 'Vdm_'n Morg
i v e
Lie 2% 3126 a-‘;éi, i
JUAN CAMILO VALLEIO MORA
Md. Especialista en salud ocupacional

Lic 214-30/01/206 Rm 1032453794

Direcccion  Barrio Villa Natalia, Celular 3103891050 -Telefono 4204779
Emaipssamysalud/@hotmail.com- Mocoa - Putumayo

VICILADO 3,
Supersalud

Scanned with

CamScanner’



260206075

LABORATORIO CLINICO | Orden
2310112026
Fecha Registro
2510112026
Fecha impresién
ATRICIA PENA
Paclente gm';g PATRIC Sexo Femenino
Documento 1117961335 Telefono
i
|
Empresa 1.P. S SAMYSALUD
Servicio Consulta externa '
Prueba Res Plantilla ;Resullado Unidad Valor Referencia
mMUNOLOGiA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS i
SEROLOGIA (PRUEBA NOTREPONEMICA) f
i
| FechaRecepcin: 23/01/2026
| Focha Vatdacitn 25/01/2026
duan Cartios Losas Pugamey
e s !
L PARASITOLOGIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
COPROLOGICO
Color EXAMEN MACROSCOPICO
EXAMEN MICROSCOPICO
; Normal
FNp‘?,m P No se observan parésitos intestinales en la muestra examinada
Fecha Recepcitn 23/01/2026
Fecha Vaiidacitn: 25/01/2026
dwan Co-ﬂu L spen Fupamary t
MICROSCOPIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COLORACION DE GRAM CUALQUIER MUESTRA
Tipos de muestra FROTIS DE |
GARGANTA i
COCOS gram positivos Cantidad Escasa
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (XO#H)
se observan Estnrcturas compatiblas con hongos
|
‘ Fecha Recepcion 23/01/2026
s e | Fecha Valdacitn 25/01/2026
Pt O i
o i
Pagina 1 de 1

i
Calle 16 # 8 - 31 Barrio Jardin MOCOA PUTUMAYO 3164105096

integralaboratoriodc@gmail.com

& CamScanner



CERTIFICACION DE CAPACITACION
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO-BPM Y MINUTA PATRON

LEIDY BECERRA
Quimica de Alimentos

QAT RO PQA-00451
HACE CONSTAR QUE:

ERIKA PATRICIA PENA DIMAS
C.C. 1117961335

Asistio a la capacitacion orientada a la manipulacién de los alimentos en cumplimiento conla resolucidn
2674/13 con una Intensidad de 6 horas.

Ciudad: ORITO Fecha: 23/01/2026

LB
Vigencia: 6 MESES

/ QA. Leidy Becerra
e t————

Scanned with
CamScanner’;



(((. F2E ) Educacién UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ACTA No.

iD.

VERSION: 03
LI D FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS
~2 PUTUMAYO
= VIGENTE DESDE: 21/01/2026
ENTIDAD TERRITORIAL: Municipio: Fecha de fa visita:
Sep PatuMAY o Qno | [S|of4j2lo1]|6

‘Institucion educativa: Sede educativa:

\E& Son —\:o& de Qnto g™ o\VNecmo Valendia -~ Orbang

Operador:
Feoduwon Pava el Oederrolla Socal — Furapgso
Jornada Almuerzo con
Mafiana/Tarde Almuerzo Enfoque Diferencial .
Tipo de Complemento: No de servicios:
7 304
r= l Calificacio
Cond higiénico sanitari
Edificaciones e instal:
1 El servicio de alimentacion esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras,
estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento. N« a)
2 Lasinstalaciones estan dlseﬁada;y constmldasparaproteger losv bi de produccion de ¢ i imales domésti ingreso de personal no !
autorizado y otros. 1 N -Q
3 Las instalaciones son de materiales qﬁe ﬁermi&n la realizacion de las idades de prep: ion de los alj N-D
a 'Se cuenta con servicios samlznos exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcronamlento 'J o)
5 Las Instﬁl’aclé&nes samtanas se encuentran I;n;;:as y con Ia do{zc;n ;::Te};;gg Ea“bon llqmdo gel annbactenal mallas papel hlmemco vy papeleras con bolsa) N-O

[ Plan de saneamiento

|ngrama de Limpieza y Desinfeccién

6 Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condiciones higiene y limpieza, se evita la acumulacién de agua y los registros son

diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna N - 0
7 Se aplican protocolos para Ia hrnpleza y infeccion de i je ;utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,

entre otros) y los registros son dili iados corr y se realizan de manera oportuna. N [e]
8 Los |mplementos (panos absorbentes, uaperos, reoogedoreT toallas, guantes entre otros) que se utilizan para eI aseo, per en ad d di i

de hmpleza y en el lugar establecldo N -0
9 Los equupos, utensvhns Y j p s seli sinf antes de cada uso v son de materiales resistentes al uso y ala corms»on N 0
10 Se cuenta con un prog de li ,_' y desinfi escntos, se llevan registros de las actividades. ] NQ

[Control de plagas

11 Lasi laci y/o ali se libres de pr ia o dafio ¢ do por plagas. N o

Se reallza un control de plagas y se cuenta con los sigui doc soportes: di 5stico empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno, documentacién
12 de fumigadora, fichas técni Se ran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. i

tha de la ultima fumigacion: N-O N-Q

[Manco y disposicion de residuos sdlidus y liquidos

13 Existe al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sdlidos, en buen estado, en cantidad suficiente,
bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente N-O

g

© 14 La clasificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo bl en e|,_:.,, ama de ) : de residuos. Achilgr"n‘air;er;te;los residuos salidos son i
: reurados con la frecuencia necesaria para evitar generaclon de olores y/o proliferacion de Iagas (NE O
i 15 El j de los residuos liquido vusan;os no : rieséc;ci; contamis im m pard las superfcles en contacto con stos 7 » ) - B AN -0
H 16 Se cuenta con un programa de manejo de I‘eSldUOS con procedimientos escritos, se I|evan reglstros de las actlvndades i N-O
Abastecimiento de agua
17 |Se implementa métodos de potabilizacién del agua para aquellos casos donde no haya suministro de agua potable. | A-O
18 Disponen de un tanque de almacenamiento de agua y se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético, ademis tiene la capacidad suficiente
para un dia de produccién. N-Q
| 19 Serealizala ii;n;ié:§ d;s}nfeéddn peﬁc'rdica del tanque de almacenamiento de égua. 7
Fecha de la Gltima limpieza y desinfeccion realizada: N O -9
|Personal manipulador
{ 20 El personal ipulador no presenta aft de la piel o enfermedades infec i Re)
‘. 21 Cuentacon a dotac nct;r}lpleta Iirr:pga en buen estado y hace uso adecuado de la misma de acuerdo a lo est:;blecido en la normatividad ﬁgente. ) N - r'e)
:' 2 Cumple con las buenas praac; de m: manufactura durante todas Ias ;tapas del proceso de acuerdo alo estzblecrdo enla normatnvudad vlgente 7 N -Q
23 |Se evidencia por cada uno de los manipuladores exdmenes médicos y certificado (apto para manipular alimentos) no mayor a un afio. N-Q
24 |Mantener en la sede educativa una carpeta en fisico y/o magnético por cada ipulador de ali con su hoja de vida, certificado medico, examenes de
laboratorio y certificados de capacitacion. N 0
25 |Se g iza la cantidad de ipulad, de ali de acuerdo a lo establecido por la ETC. N-O
Condiciones de distribucién y transporte en recepcién de materia prima e i
| 26 Las condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo blecido en la normatividad sanitaria vi {Condici de higiene y i
hmpleza adecuadas pisos, paredes, techo, estubas, unastillas) i N-Q

27 F.I vehlculo cuenta con sanitario did por Ia autorldad competen:{te con concepto favcrable W ! i S i A-Q 7




- UNIDAD ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR ACTA No.
(( N “‘ ¥ ’ \,) Educacion

VERSION: 03

GOBERNACION DEL

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - CAPS
¥ PUTUMAYO

VIGENTE DESDE: 20/01/2026

Los conductores y auxuhares cumplen con los dccumentos exigidos para manlpular alimentos, portan la dotacién de acuerdo alo establecndo en la R ReSD|uCIOn
2674de 2013 e lmplementzn buenas practicas de manufactura. N [¥a)
e i e U - et e SO—.. | S = L, el

Las matenas primas, se recepcionan en un lugar hmplc ven cond»cxones aptas que minimicen el nesgo de contaminacién o alteracidn de las carscteristicas organolepticas
de Gda roducto.

N -
pumlento a los criterios de aceptac:on y ‘rechazo ce la materia p?xm—arecibnda y existen  controles de este | proceso (fecha de vencnmlento lote, Rz
condiciones de empagque y cumplimiento de la Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad vigente). O N-O
31 | perso;x;f'; " lador vgnﬁca la terr p a de las materias pr prlmas qué *e’ti ler;r;f;é;;aclonYCOHEE'GC";);'V - - ) 77 - ] (\l ‘;)v B
Almncenam.ento

32 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc. ) dentro de los rangos de temperatura exngldos enla resolucmn 2674 de 2013, v normatividad H

sanitaria vigente. | “ <0
33 Se almacenan lcs producms de acuerdo con Ias car‘act’enstu:as de los mlsmas en smos adecuados minimizand el nesyo de contaminacié B N9
34 los allmenms y materias primas se encuentran libres de presencia de moho abombamlento fecha caducada u otro aspecto que mcumpla con las

caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

-0
: 35 Elrotuladoy ethuetado del empaque pnmano de los allmentos cumple con lo esupulado enla REsolucmn 5109 de 2005 y demas nomwtxvndad vigente. H ND
36 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refngeracron y lacidn, son dilj iados correct yse realizan de manera oportuna ;
ot L N
37 Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, la cual es vnstbke y se lleva control de pnmeros en vencer, primero en salir con el fin de H
garantizar la adecuada rotacion de materia pnma N .O
38 La materia prima no conforme se encuentra en un ar;a e;;;éaﬁca, estd debidamente identificada para evitar su uso. i NG
{P p on, ble y distribucio
39 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacidn.
- N-o
| 40 Se lavan y desinfectan los q los ali o matenas primas crudas como frutas, verduras y hortalizas \ y productos de pesca con agua pcmble, antes de
su preparacion y en los tiemp blecidos de desinfeccién N-O
41 Los procedlmnentos de operacmn como Iavar pelar, cortar, clasifi car e; tir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias H
primas de posibl nesgos de cor i 2 “ i O
42 Los tiempos de exposicidn de los alimentos se encuentran dentro delo establemdo en Ia normatlvxdad vigente y no generan posubles riesgos de cc ion. Adicional , los procesos
de descongelacnon requendos se realizan de forma contmlada para evitar el desarrollo de mlcroorganlsmos ) e i N <)
43 Todos los complememos alimentarios estan hbres de co inacié flsu:a Y ! con Ias caracteristicas de calidad o inocuidad. o) e N-Q
44 'Se realiza monitoreo de las temperaturas para los ahmentos frios y calientes en Ias dlferentes etapas de proceso : No
45 lLas temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad.
N -O
|Aseguramiento y control de fa calidad
46 [EI comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos I N -Q
|Gesti6n Social
47 |El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de informacidn del PAE. W .o
48 |Se evidencia soporte de conformacién del comité de alimentacion escolar y/o actas de reunion del mismo. ) N '0 .
l 49 |Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escoiar. ~-0
i . Porcentaje de Cumplimiento:
INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas N-Q
Observaciones

ya
S cealnd digg payimente o \a Sede, donde e endenauc Xg ao prexfucon de\ Ceauno de

| a\tmendacion eneclue, dbhido a g la wwadbouey deadd] G cooprse a\l Paro Nacenal de 24

Borad Gnvocudo @c la Federaudn Colombianc de Trabayadetes de la Sdocaude (FecoDE),

‘o urculay N2 11 o for \a ASccuven de Edvcadowr del PoiomaO (AT P) confaer
E aicwlur 02316 |,

f\hm : tog( Z , , ' e
N % Nombre: N7
pre“ z.;‘; wéz,;fd_ 4 Documento: J ﬁf\ag/ 5[

Cargo.ln(‘t’w”{am p =2 Cargo: [J—fpya .




GOBERNACION DEL FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - NUT
Pt

= : T2 PUTUMAYO | VIGENTE DESDE: 21/01/2026
ENTIDAD TERRITORIAL._ C_ &=() R)'TUNRQ‘O [Municro: | Qv 3y [Fecha de fa visita: NREEEINS

| Institucion educativa: EOM QJQ \\erm o \) a \eﬂ ua - — UT bln o.

Sede educativa:

& San \ole de Onto

Operador:
> Toundau pava e\ QedurroNo  Sotia)
oiads Almuerzo con
Tipo de Complemento: Mafiana/Tarde Alposrz Enfoau Diferencia) No de servicios: 3 4
O L
No. De Menu
Descripcion del menu:
N-o N -Q .

Alimento: N .0
Intercambios. Motivo del Autorizado por:

intercambio N-O Feche: N N.O

Califique segiin nivel de cumplimiento: C (Cumple) NC {No cumple) N/A (No aplica)

Se:umhmnIatolzlidaddehmamiaprimmmmdimmlldlmhdehsmimhsapmhdu multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de mend

[ (Remisiones de viveres) N . o

| 2 |Elmenti del dia es acorde a lo establecido en el ciclo de Tenus y minuta patrdn acdoptada. N - Q

: 3 |Se encuentran estandarizadas el tamafio de porciones de las preparaciones segun el grado de los estudiantes. N - o

:V 4 |l ciclo de ment se ejecuta bajo las especificaciones técnicas definidas. N - o

i S | El mend entregado segun el tipo de compl 5P alopr yapr N ~O
6 |En caso de presentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuenca y cuentan con documento soparte de aprobacion. N - o
7 |Los alimentos preparados cumplen con las isticas ie propias de la i6n o al que hacen parte del ment servido. N ™ 0

l El men entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacion ~NC (o)

| 9 |Se cuenta con elementos de estandarizacion tanto para servido comc para praparacién. N . 0
10 | Se cumple con los horarios de distribucion establecides para =l servica y == s wassy dursy N - Q
11 |En el ciclo de minutas incluye alimentos y/o preparacicnes propias del N - 0

1 12 | En el comedor escolar se practicas ads de habitos enlos beneficianios. N .0
13 |La i de los alii [l es adecuada. N - 0
14 | El desperdicio de alimentos en la etapa de descomide es bajo. N a 0
15 {En caso de se desperdicios de ali en la 2tapa de descomide gue se alto. registrzr 12 cantidad. 0

e cealo deo oWy miende a \a Sede . gqonde Se codenug \n no eedlecion de
Sexniao de g\t mentetion owlar, debido ar X4 W¥hda0h se aconio ol

| Pare Navenal de 24 Noved noocado por o Tedevavon Colombigng cle
abo ¢ VOl O o oPE Seavn \a Grawlar N220 4 con
OTomaO cAStP) Cororme 1 \a cvw \ar  N©

lilﬂi;é %-%
. p (fﬂ‘Sie 7

ren 4 2 rceer 7
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UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER ~.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA

HERA A

Altos de San José —Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com



)’ " Educacién UNIDAD ADMINISTRATIYI} ESPECIAL DE AI.IMENTACION ESCOLAR

ACTA No.

GOBERNACION DEL .
FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO
~2 PUTUMAYO

o

VERSION: 03

CODIGO: PAE 2026 - CAPS

VIGENTE DESDE: 21/01/2026

ENTIDAD TERRITORIAL: S@ § Ny Q‘m Municipio: QT _‘0 Fecha de la visita: t 6 o q 1lo | (:)
Institucion educativa: Sede educativa:
=L A\dam\ra el A\damira ~?nnugo'\ . P-cevamna

Operador:
Tndavon pava el Deamolle Sooal — TorpotdO -
Jornada . Almuerzo con
Mafiana/Tarde Almuerzo Enfoque Diferencial .
Tipo de Complemento: No de servicios:
X gL

Calificacién

Condiciones higiénico sanitarias

Edificaciones e instalaciones

1

v slw

El servicio de alimentacién esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras,
-estancamiento de aguas y en buen estado de mantenimiento.

Las instalaciones estan dis;gadasiééhnruidas para proteger los ambientes de produccion de i imales domésticos, ingreso de personal no

autorizado y otros.

vl.as mstalacwnes son de materiales que oermuten la realrlacmn de las actividades de preparacion de los alimentos.

servmlos samtanos excluslvos para el personal y se encuenlran en buen estado de funcnonamlento

nm

stalaciones sanitarias se encuentran hmplas y con Ia dotacion adecuada (jabdén hqu;do gel antibacterial toallas, papel h|g1emco y papeleras con bolsa).

Plan de saneamiento

6

9
10

Programa de Limpieza y Desinfeccién

Todas las dreas y superficies del servicio se encuentran en adecuadas condici higi y li
dnhgenuados r:orrectamen(e yse reahzan de manera oportuna.

Se apllcan prx los para la limpieza y desinfeccion de ip menaje y utensilios (pl%tos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos,
entre otros) y los registros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna.

‘Los lmplementos (panos absorbentesl traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se ut|||zan para el aseo, permanecen en adecuadas COndlCIOI\ES

de limpieza y en el lugar establecxdo

Los equipos, utenslhos ym

antes de cada uso y son de rnatenales reststentes

=

'Se cuenta con un prog de [i

escritos, se llevan reglstros de las actividades.

pieza, se evita la acumulacion de agua y los registros son

[Control de plagas

11

{12

Se realiza un control de plagas y st cuenta con los igui doct soportes: diagndstico empresa fumigadora, cronograma, formato de ir

Las instalaciones y/o alimentos se encuentran libres de presencna ° daio musado por plagas

on interno, doct

de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna.
ha de la ultima fumigacién: 6 — O&] — 7

rﬁam‘ov icion de 1 solidas y liquid

13

14

(15

16

Existe al interior del servicio de alimentacién, recipientes de material sanitario, para la recoleccién de residuos sélidos, en buen estado, en cantidad suficiente,
bien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente

Adicional los residuos sélidos son

La clasificacion de residuos sélidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el prograrﬁa de mane de residu
T dos con la fre ia para evitar generacidn de olores y/o prohferaclon de plagas.

El manejo 'de los residuos hquados y sélidos no representa riesgo de contammacmn para los alimentos ni pam las superf cues en contacto con estos.

Se cuenta con un programa de jo de resi con procedi escritos, se llevan registros de Ias actividades.

Abastecimiento de agua

17 |Se implementa métodos de potabilizacién del agua para aquellos casos donde no haya suministro de agua potable.

18 Di

Disponen de un tanque de almacenamiento de agua y se encuentra construido de material higiénico sanitario, hermético, ademds tiene la capacidad suficiente
para un dia de produccion.

laboratorio y certificados de capacitacién.

25

19 ‘Se r-ea|iizérlgﬁrﬁ;:|;z;y desinfeccién penod:éa del tanque de almacenamiento de agua.
Fecha de la tltima limpieza y desinfeccidn realizada: - O 1
[Persanal manipulador =
| ek eonlpckoces psofothecticsee iy i € s o o ‘ "
| 21 Cuenta con la dotacién completa, hmpla en buen estado y hace uso adecuado dela misma de acuerdo a lo establecido en la normatividad vlgente 1
>32 Cumple con Ias buenas pracncas de manufactura duranbe todas las etapas del proceso S0 de 2 acuerdo a Io establecido en la normatividad vi R I N l o
23 |Se evidencia por cada uno de los ipulad: 3 édicos y certificado (apto para ipular ali ) no mayor a un afo. 1
24 |Mantener en la sede educativa una carpeta en fisico y/o magnético por cada ipulador de ali con su hoja de vida, certificado medico, examenes de
L
L

Se garantiza la idad de ipuladores de ali de doalo blecido por la ETC.

Condiciones de distribucién y en recepcion de materia prima

2%

27

l_as condiciones sanitarias del vehiculo transportador de alimentos, cumple con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene y
hmpleza adecuadas plsos paredes techo, estibas, canastillas).

El vehiculo cuenta con pto samtano did por la autondad competente con concepto favorable

ND

N-O




UNIDAT ADMINISTRATIVA ESPECIAL DE ALIMENTACION ESCOLAR

COLOMBIA 3
(@ r\;;'«rDrAf t:) Educacion

ACTA No.

GOBERNACION DEL

& PUTUMAYO

FORMATO DE CONDICIONES DE OPERACION COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO

28 Los conductores y auxxhares cumplen con los documentos exlgtdos para mampular ahmentos portan la dotacnon de acuerdoa lo establecido en la Resolucién

2674 de 2013 e mplementan buenas practicas de mam.factum
29 Las materias pnmas se recepcionan en un lugar hmplo v en condiciones aptas que minimicen el riesgo de contaminacidn o alteracién d=
de cada producto.

?;0 Se da cumphmqento a (os cntenos de aceptaqon y rechazo de la materia prima recibida y eXIsten controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote,
condiciones de empaque y cumphmxento de la Resolucién 5109 de 2005 y demas normatividad wgente)

El persunal mamﬁulador venf..a la temperatura de las matenas pnmas que rétiule
Almacenamiento

31

ran refngeracmn y congelacwn

32 Se almacenan los alimentos de alto riesgo (ldcteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exigidos en la resolucién 2674 de 2013 y normatividad
sanitaria vigente.

33

VERSION: 03

CODIGO: PAE 2026 - CAPS

VIGENTE DESDE: 20/01/2026

we

las caracteristicas organolepticas

_N-0
N~ o !
N-Q

34

35

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de Ios mi:

en sitios ad dos minimizando el riesgo de ion.

Los alimentos y materias primas se encuentmn libres de pre
caracteristicas de calidad o inocuidad de los productos.

ia de moho abomb , fecha caddcada u otro aspecto que incumpla con las

El rotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cum

36

Los reglstros de control de temperatura de los alimentos en refngemcnon y c |

ple con lo estxpuiado en la Resolucuon 5109 de 2005 v demas ncrmdtlvudad vrgente

ion, son d|h iados correctamente y se reallzan d2 manera oportuna.
. N A
37 Se, asigna rotulacvon que permite la ldentlfcacwn de los ahmemos la cual es vnsxble y se Ileva control de pnmeros en vencer, pnmero en salir con el fin de
garannzar la adecuada rotacidén de materia prlma ‘
38 la matena prima no conforme se encuentra en un area especmﬁ esta debndamente |dent|F cada para evuar suuso. \
[:‘ cidn, ensamble y distribucién

! 39 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los ali de ibl

riesgos de ¢

ion

40 Se Tavan y desinfectan ios empa i

ques, los ori'rr\aterira's ;’)rimas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de
su preparacion y en los tiemp blecidos de desinf: 1.

41 Los procedlmlentos de operacnon como: Iavar pelar cortar, clasrﬁmr, extraer. batlr, entre otros. se realllan de rnanera que se protejan los allmentos y materias

primas de posibles nesgos de contaminacién.

de descongelaqon requendos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de mmroorgamsmos
Todos | lement

allmenmnos estén libres de contzmmaclon fisica, blologxca q imica y cumplen con Ias caractensncas de calidad o lnoculdad
oreo de Ias temperatuxas para los ahmentos frios ¥ oahentes en las dtferentes etapas de proceso

.45 Las temperaturas para Ios alimentos frios y calientes en las d;ferentes e:zpas de proceso se mantlenen dentro del rangc de segundad que garannza mocurdad

Lus tiempos de exposicion de Ios ahmentos se encuent.ran dentro de Io establemdo en la norma'uwdad v«gente y no generan posubles nesgos de conmmmacnon Adlmonalmeme,

Ios procesos

!Aseguramiento y control de la calidad

46 IE! comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos

|Gestién Social

47
48

El comedor escolar tiene publicado en un lugar visible la Ficha Técnica de informacién del PAE.

Se evidencia soporte de conformacién del comité de alimentacidn escolar y/o actas de reunién del mismo.

[ 20

Es visible el mecanismo que el operador y la ETC tienen para atender las SPQR en el comedor escolar.

INDICADOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas

Observaciones

Porcentaje de Cumplimiento:
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ACTA No.:

COLOMBMA -y Gy
B TiDa O saucacin

VERSION: 03

GOBERNACION DEL FORMATO DE REQUERIMIENTOS ALIMENTARIOS Y NUTRICIONALES COMPLEMENTO PREPARADO EN SITIO CODIGO: PAE 2026 - NUT
. ‘;y PUTUMAYO SENIE Des0E 2301 a0

ENTIDAD TERRITORAL: Seoy ™ V1 MR O [Municipio: T T Ao [Fecha de o vsia: I t o [oT4[2[0[T[6]
Institucién educativa: OBQ A\A um \rex Sedeeducativa: Q’ea H\Tqm \m — P n ﬂum‘ ~ Q ~ (.f/"m M
Operador: F ! ack C Dtl A t\ ODOQ"‘D{E) (OCA“\"’ .F()PH OCSO .

N Almuerzo con

Jornada

Almuerzo Enfoque Diferencial

Tipo de Complemento: Mafana/Tarde No de servicios:

C‘\\K‘q (SN ang ﬂl o o 1— C.»n '&\ AL i qu u\wdu ! No. De Ment
Descripcic n del men eny Q\Q du L Lanthona 0 doma‘\i \\ \( [yalelal i - ‘\‘C\m\n\q 4\
0quapunela en Leche . \9.
'.hmgnm: N . A
Intercamtios Wiotivo del : Autcrizado por:
intercambio | N - P IF*‘” I NAa l N - A

Califique segin nivel de cu! ento: C (Cumpie} NC (No cumple) N/A (No aplica)

Se cuenta con la totalidad de la materia prima correspondientes al clculo de las minutas aprobadas, multiplicadas por el nimero de servicios y tipo de memi
: (Remisiones de viveres)

2 |l meny de! 2iz es acorde 2 lo establecido en el dclo de menis y minuta patrén adoptada.

3 |Se encuentran estandarizadas el tamaio de porciones de Ias preparaciones segun el grado de los estudiantes.

4 |8 ciclo de ment s2 sjecuta bajo las especificaciones técnicas definidas.

: 5 |El mend entregado segun el tipo de alopr v

6 |En caso de prasentarse intercambios, estos se realizan de acuerdo al componente, a la frecuenda y cuentan con documento soporte de aprobacion.

7 |Los alimentos preparados cumplen con las caracteristicas organolépticas propias de la preparacidn o alimentos que hacen parte del men servido.

| 8 |El mend entregado a los estudiantes tiene aspecto atractivo y buena presentacién.

9 |Se cuenta con 2'ementos de estandarizacion tanto para servido como para preparacion.

10 | S= cumpie oo ics Roranos de distribucidn establecidos para el servicio ¥ No se generan retrasos duranta e sumirictrn

11 | En &l cido de minutas induye alimentos y/o preparacicnes propias del territorio

{12 |En &l comedor escolar se practicas ad de habitos en los estudi beneficiarios.

13 | L2 aceptabilidad de los alimentos preparados es adecuada.

14 | £l desperdicio de alimentos en |a etapa de descomide es bajo.

15 |Encasode e di de en la etapa de descomide que se alto, registrar la cantidacl.

D
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Analisis Sensorial o Prusha Organcleptica de las preparaciones

COLOR OLOR SABCR TEXTURA

PREPARACION PLATO ¢ PLATO2 | PLATO3 | PLATO{ | PLATO2 PLATO1 | PLATO2 | PLATO3 | PLATO1 | PLATOZ | PLATO3

Pechoae_a\a_ plandhe.

y
Acror con fdek -

ﬁﬂoc 22 IQQQ

N?mp. n_w ncthona .+Q<n.f 4 rBGD

|REE2€QJ€ﬁ

Slielelelvivy
PR ®
P P»ipio
WP\ |Pis | £
PP P\2 |5
B B \s
Glele®® s
w (B o B8

T 2933.9

PP
PP Iwe\>
20 e n®
DS\ P (DD

* En ol cuadro de analisis sencorial en la casilla de g0 debe difigervarla a la cual se le realizo [a prueba organoleplica
* En las casilas de color, oler, sabor y textura diigencias los siguientes criteri dasu on ante las da los alimentos que probo
MB: Muy Bueno  B:Bueno  R:Regular  D: Desagradable




UT - INTERPAE MAYORITARIO U ||

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER~ A=

W™

EVIDENCIA FOTOGRAFICA DEL SEGUIMIENTO EN CAMPO

Institucion Educativa: CER ALTAMIRA

Sede Educativa: CER ALTAMIRA- PRINCIPAL
Municipio / Departamento: ORITO

Zona: RURAL CERCANA
Operador del PAE: FUPADESO

Contrato N.°: 021-2026

Fecha: 16-ABR-2026

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

Foto 1. Infraestructura externa del Foto 2. Area destinada a la preparacién y
comedor escolar distribucion de alimentos.

Altos de San José — Casa 1 - Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com



UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTERr -~

i

PLAN DE SANEAMIENTO

Foto 1. Area destinada al almacenamiento | Foto 2. Herramientas e implementos
de productos de limpieza y desinfeccion. destinados para actividades de aseo.

Foto 3. Zona de disposicion temporal de residuos sélidos.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER- -~

PERSONAL MANIPULADOR

Foto 1. Verificacion del personal encargado de manipular alimentos durante la jornada de
atencion.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Foto 1. Verificacion del area destinada al Foto 2. Verificacion del area destinada al
almacenamiento de alimentos no almacenamiento de frutas y verduras.
perecederos.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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UT - INTERPAE MAYORITARIO -l B

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTER+~=

W, et

Foto 3. Verificacion del area destinada al | Foto 4. Verificacion del rotulado y etiquetado
almacenamiento de alimentos carnicos. de las materias primas.

EQUIPOS DE PREPARACION Y CONSERVACION CON FALLAS EN SU
FUNCIONAMIENTO

Foto 1. Evidencia de NEVERA que presenta fallas durante la visita.

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




UT - INTERPAE MAYORITARIO

Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional.

INTER+ A~

CUMPLIMIENTO DE MENU

Foto 1. Menu programado para la jornada
de atencion.

Foto 2. Complemento alimentico servido

nivel educativo preescolar.

Foto 3. Complemento alimentico servido
nivel educativo primaria (grados primero a
tercero).

Foto 4. Complemento alimentico servido
nivel educativo primaria (grados cuarto y
quinto).

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

NO CUENTA CON EL NIVEL DE
ESCOLARIDAD

Foto 5. Complemento alimentico servido
nivel educativo secundaria.

Foto 6. Complemento alimentico servido
nivel educativo media y ciclo
complementario.

Altos de San José — Casa 1 -Mocoa Putumayo

Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com




(&
UT - INTERPAE MAYORITARIO Ur.
Liderazgo en gestion con sistemas integrales de vigilancia y control para la excelencia del PAE regional. INTERF A=

4

N/A

Foto 7. Evidencia de desperdicios de alimentos generados durante la jornada de visita,
con peso registrado de 0 kg.

GESTION SOCIAL

Foto 1. Ficha técnica de informacién del Foto 2. Mecanismo de atencién a solicitudes,
Programa de Alimentacion Escolar (PAE). | peticiones, quejas y reclamos (SPQR).

Altos de San José — Casa 1 — Mocoa Putumayo
Correo Electrénico: utinterpaemayoritario@gmail.com
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IPS SAMYSALUDS.A.S A
Servicios medicos, a su alcance mlud@
CODIGOREN: 860010062701
NIT 900506634-7

EL SUSCRITO MEDICO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJODE LA IPS SAMYSALUD EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES

CERTIFICA

Que LEIDY JOHANA ALVAREZ DORADO, identificado con CC.1004610427
presenta examen medico integral normal y es APTO para la Manipulacién
de alimentos, y no presenta al momento patologia infecto contagiosa que le
impida la convivencia en comunidad.

RECOMENDACIONES Y/0 RESTRICCIONES: Lavado frecuentes de manos,
durante manipulacién de alimentos cabello recogido, ufias cortas y limpias,
uso correcto de EPP.

Dado en la ciudad de Mocoa a los 25 dias del mes de Enero de 2026.

SQ0 3
L 2% 3000 1:26 Ree 1;‘):5':’11

JUAN CAMILO VALLEIO MORA
~ Md. Especialista en salud ocupacional
Llc 214-30/01/206 Rm 1032453794

Direccion  Barrio Villa Natalia, Celular 3103891050 -Telefono 4204779
Emaipssamysalud@hotmail.com- Mocoa - Putumayo
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LABORATORIO CLINICO | Orden 260206076

) 23/01/2026
Fecha Registro
: 2510112026
i Fecha Impresion
Paclente LEIDY JOHANA ALVAREZ - Saxts .
Documento DORADO !
1004610427 Telefono
Empresa L.P. S SAMYSALUD ;
Servicio Consulla externa ;
Prueba Res Plantilla ;Resultado Unidad Valor Referencia
INMUNOLOGIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
SEROLOGIA (PRUEBA NOTREPONEMICA) |
| Foche Recapcion: 23/01/2026
Fecha Validacitn: 25/01/2026
dusn Cortas Lopis Pugmuy ;
wEne, |
PARASITOLOGIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS
COPROLOGICO L
Color EXAMEN MACROSCOPIC
i : Mamén
Consistencia Dore %
EXAMEN MICROSCOPICO
: Nommal |
%’3 Paciian No s& observan parésitos intestinales en la muestra examinada
. f
i
| FechaRecepcitn:  23/01/2026
{ -
R S } Fecha Vaidacidn:  25/01/2026
Umiesssaaad :u:uu o %
MICROSCOPIA
MANIPULADOR DE ALIMENTOS |
COLORACION DE GRAM CUALQUIER MUESTRA 1
Tipos de muestra FROTIS DE |
GARGANTA  ° {
COCOS gram positivos Cantidad Escase t
i
EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS (KOH) !
Localizacién No URA I
$0 0bssrvan Estructuras mmﬂble’: con hongos
|
| FechaRecopcion:  23/01/2026
“‘":‘:‘.'-'.‘-:}"-:7‘.;',""" i Fecha Validacion: 25/01/2026
ey Cll:lll L] i
i'
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Calle 16 # 8 - 31 Barrio Jardin COA PUTUMAYO 3164105096

integralaboratoriodc@gmail.com

Scanned with

‘@ CamScanner



CERTIFICACION DE CAPACITACION
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO-BPM Y MINUTA PATRON

PQA-00451
HACE CONSTAR QUE: J

( LEIDY BECERRA
; Quimica de Alimentos
N

LEIDY JOHANA ALVAREZ DORADO i
C.C. 1004610427

Asisti6 a la capacitacién orientada a la manipulacién de los alimentos en cumplimiento conla resolucién
2674/13 con una Intensidad de 6 horas.

Ciudad: ORITO  Fecha: 23/01/2026

Vigencia: 6 MESES i é 7

/ QA. Leidy
e ——
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