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ANEXO VII
FORMULARIO DE VISITA TECNICA

El instituto Nacional de Bienestar Estudiantil en cumplimiento de las disposiciones de la Ley Num.
340-06 sobre Compras y Contrataciones Publicas de Bienes, Servicios, Obras y Concesiones de fecha
Dieciocho (18) de Agosto del Dos Mil Seis (2006), modificada por la Ley 449-06 de fecha Seis (6)
de Diciembre del Dos Mil Seis (2006) y su Reglamento de Aplicacion emitido mediante el Decreto
543-12, de fecha Seis (06) de septiembre del 2012, conforma la comisién de peritos para la etapa de
evaluacion técnica en cuanto a la visita y verificacion de lo establecido y presentado en los
formularios destinados para tales fines por los diferentes participantes en el proceso; INABIE-CCC-
LPN-2022-0001, en lo relativo a la ubicacion de la unidad productiva y su capacidad instalada en el

mencionado proceso de adquisicion. Que en fecha del mes
del afo 2022, siendo las horas de la
(mafiana/tarde), la Comision de Peritos conformada por los sefiores:
cedula No.:
en calidad de Perito Técnico, se presenté en la ciudad
de en la siguiente direccién
donde dice tener forma ubicacion
y domicilio la empresa

RNC: representada por el/la sefior/a cédula

No.: La comision de los peritos comprobo lo siguiente:
PRIMERO: El Perito Técnico comprob6 que la direccion visitada (COINCIDE/

NO COINCIDE) con la direccion presentada por la empresa y su representante en los formularios
destinados para esto en su propuesta técnica sometida para participar en el proceso de referencia
INABIE-CCC-LPN-2022-0001, y que por lo tanto (PROCEDE/ NO
PROCEDE) la etapa de evaluacion de la capacidad instalada.

SEGUNDO: El Perito Técnico encontré en la unidad productiva visitada que los equipos,
herramientas y espacios encontrados son los siguientes: (VER ANEXO: FORMULARIO DE
CAPACIDAD INSTALADA)

TERCERO: EI Perito Técnico encontré en la unidad productiva visitada las siguientes condiciones
de BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: (VER FICHA TECNICA BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA DEL ALMUERZO ESCOLAR).

NUMERAL ASPECTOS A CUMPLE NO OBSERVACIIONES

11

IDENTIFICAR CUMPLE

AREA EXTERNA.
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La Generadora Eléctrica esta
separada de  focos de
insalubridad o contaminacion,
y sus alrededores estan libres
de basura, objetos en desusos y
animales domésticos.

Los accesos al establecimiento
1.1.2 se encuentran en buen estado
de mantenimiento.

Existe un sistema de drenaje
1.13 gue no permita el
estancamiento de agua.

La trampa de grasa es objeto de
mantenimiento regular y su
area de acceso se encuentra en
un buen estado de
mantenimiento,  libre  de
obstruccién, con féacil acceso,
limpio y sin presencia de
plagas.

111

114

Existe un depdsito destinado
exclusivamente para el
almacenamiento temporal de
los residuos sélidos (basura).

1.1.5

2.1 AREA INTERNA.

Las é&reas de produccion
cuentan con la suficiente
amplitud para un adecuado
flujo de trabajo que permita al
personal realizar las funciones
de manera segura.

La disposicion de éareas
internas estd ordenada para
evitar  la  contaminacion
2.1.2 cruzada y permitir la adecuada
manipulacion de los alimentos,
identificando la separacion de
las areas basicas como: cocina
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caliente, cocina fria, lavado,
refrigeracién y despacho.

Las areas estan debidamente

2.1.3 sefialadas y facilmente
identificadas.

2.2 PISOS.
El material de construccién de

2.2.1 los pisos en cada area esta libre
de roturas.

Las esquinas, grietas (si aplica)
y superficie se encuentran

2.2.2 _— ) -
limpias, sin acumulacion de
sucio o grasa.

Poseen drenajes limpios, con
sus respectivas rejillas

2.2.3 P J

removibles, que permita facil
acceso y limpieza.

2.3 PAREDES Y TECHOS.

Las paredes y techos estan
construidos de material liso,
resistente, impermeable 'y
facilmente lavable, y no tienen
orificios ni  huecos que
permitan el acceso de las
2.3.1 plagas.

La pintura no esta descascarada
ni tiene particulas
desprendibles, libre de
filtraciones, humedad, goteras
2.3.2 y condensacion.

Se encuentran en buen estado
de mantenimiento,
higienizado, sin residuos de
2.3.3 alimentos o grasa.

2.4 VENTANAS Y PUERTAS.

Estan limpias y en buen estado
de mantenimiento, libre de
24.1 corrosion o moho.
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Construidas de material
resistente, impermeable vy
2.4.2 lavable.

La de acceso al area externa,
con apertura al aire libre,
cuentan con mallas de
proteccion contra plagas e

2.4.3 insectos.
95 INSTALACIONES
' ELECTRICAS.

Panel de circuito eléctrico se
encuentra sellado, cubierto,
libre obstruccion y de féacil
acceso.

2.5.1

Los receptores eléctricos estan
en buen estado de
25.2 mantenimiento, sin alambres
sueltos, con sus respectivas
tapas y limpias.

Equipos e instalaciones
eléctricas de emergencia, como
inversores y baterias, estan
alejados del area de produccién
y cubiertas para no permitir
contaminacion.

2.5.3

2.6 ILUMINACION

Las lamparas estan
debidamente selladas vy
2.6.1 protegidas con sus respectivas
tapas que permitan la seguridad
y el buen funcionamiento.

La iluminacion es adecuada
(natural o con lamparas) en
2.6.2 todas las areas, suficiente para
el buen desempefio y seguridad
del personal.

2.7 VENTILACION

Es suficiente para evitar calor
2.7.1 excesivo (40°C), condensacion
y el aire contaminado segun la
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cantidad de empleados vy
equipos.

2.7.2

Ventiladores 'y extractores
estan en buen estado de
mantenimiento y limpios.

2.8

SEGURIDAD

2.8.1

Se encuentra un Plan de
Evacuacion de Emergencia y
establece un punto de reuniény
ruta de escape.

2.8.2

Los Extintores de Fuego Clase
A estan debidamente
sefialados, libre de obstruccion
y de féacil acceso.

2.8.3

Se dispone de un botiquin
médico, debidamente sefialado,
libre de obstruccién y de facil
acceso para uso del personal.

2.8.4

3.1

Cuenta  con  luces de
emergencias iluminando
puertas en la ruta de escape,
detectores de humo y alarma
contra incendios.

MEDIOS DE
ALMACENAMIENTO

3.11

Todos los  medios de
almacenamiento  de  agua
potable (cisterna, tinacos y/o
tanques) disponen de
respectivas sus debidas tapas
para evitar contaminacion.
Cisternas con tapas por encima
de los 10cm.

3.1.2

El establecimiento dispone del
suficiente almacenamiento de
agua para garantizar el buen
desempefio en las operaciones
y la limpieza. Un minimo de
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almacenamiento de 500
galones.

3.2

TRATAMIENTO DE
AGUA

El agua utilizada en el
establecimiento alimenticio es
potable y cuenta con un sistema
de purificacion de agua y
presenta evidencia de
mantenimiento.

Los medios de almacenamiento
de agua potable se limpian y
desinfectan  periédicamente,
organizandose un registro del
mantenimiento brindado.

0 loereouos o

4.1

RESIDUOS LIQUIDOS

El manejo de los residuos
liquidos dentro de la planta no
representa riesgo de
contaminacion para  los
productos ni  para las
superficies en contacto con
estos, permitiendo su
eliminacién  sin  que se
produzcan malos olores vy
acumulacion de liquidos o
residuos de alimentos.

4.2

RESIDUOS SOLIDOS

Se dispone de suficientes
zafacones para la recoleccion
interna de desechos sélidos o
basuras, cuya ubicacion esta
debidamente identificadas. Se
evidencia que se lavan después
de ser utilizados.
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51 HIGIENE DEL PERSONAL

Los empleados que estan en
contacto con alimentos no
presentan afecciones en piel,
enfermedades infecto
contagiosas visibles, heridas
511 abiertas o lesiones en la piel.
Se observé durante la
evaluacion el uso uniforme
adecuado, de textil color claro,
limpio, con zapatos cerrados,
delantales, tapa boca Yy/o
protectores de barbas vy
5.1.2 cobertor para cabellos.

Durante la evaluacion se
observo, el personal
manipulador de alimentos sin
joyas, ufias cortas, sin esmalte,
cabello recogido y sin otro
particular que pueda
513 contaminar los alimentos.

Se observé el personal utilizar
guantes  desechables para
514 manipular alimentos.

6.1 BANOS

Los bafios estan debidamente
sefializados y se encuentran
fuera del area de produccion de
alimentos.

6.1.1

Los bafios estan higienizados y
disponen de inodoros,
lavamanos y grifos limpios con
espejos, suficiente jabon, papel
toalla o secador de aire y papel
higiénico.

PROGRAMA DE
7.1 CONTROL
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Se encuentra definido un
Programa de Control de Plagas
y Se evidencia un esquema para
la aplicacion y frecuencia
adecuada de los quimicos. El
Programa de Control de Plaga
determina el uso de cebo solo
para el Area Externa.

Los productos quimicos son
fabricados y  debidamente
certificados por las autoridades
competentes para el uso
exclusivo de establecimientos
gue manejan alimentos.

Los quimicos y productos
utilizados para el programa de
control de plaga se mantienen
rotulados, protegidos y
almacenados en  despensa
7.1.3 propia, lejos del é&rea de
produccién de alimentos y son
productor autorizados por el
Ministerio de Medio Ambiente
y el Ministerio de Salud
Publica.

Se encuentran dispositivos -
como lamparas, mallas,
trampas, etc. en buen estado
para el control de plagas.

PLAN DE LIMPIEZAY

8.1 DESINFECCION

Existe un éarea, en buenas
condiciones de mantenimiento,
destinada  para  enjuagar,
desinfectar 'y fregar los
utensilios  utilizados  para
elaborar los alimentos.

711

7.1.2

7.14

8.1.1
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Los productos y quimicos
utilizados para el Programa de
Limpiezay Desinfeccion, estan
rotulados y aprobados para el
uso en establecimientos de
manejo de alimentos. Los
quimicos y utensilios estan
ubicados en un espacio
exclusivo alejado de la
manipulacién de alimentos.

8.1.2

MANEJO DE MATERIAS

91 PRIMAS
Se evidencia un registro
9.1.1 actualizado de recepcion de las
materias primas.
9.2 ALMACENAMIENTO DE

MATERIAS PRIMAS

Se destina un area especifica
para el almacenamiento de
materias primas que no
9.2.1 requieren refrigeracion,
ordenados encima de alguna
superficie, que no tenga
contacto con el piso o paredes.

Se llevan controles de rotacion
de las materias primas de
acuerdo al orden de llegada y

9.2.2 . o
consumo segun el criterio
primero en entrar primero en
salir. (PEPS).

9.3 ALMACENAMIENTO EN

i FRIO

Se dispone de neveras,
congeladores o cuartos frios
para la conservacion de los
9.31 alimentos  que  requieran
refrigeracion o congelamiento,
limpios y en buen estado de
funcionamiento.
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Los alimentos estan colocados
de manera organizada,

9.3.2 separados de manera que se
evite la contaminacién
cruzada.

Existen termOmetros para
medir y controlar temperaturas,
9.33 y se llevan los registros de
temperatura de las neveras,
congeladores y/o cuartos frios.

Se llevan controles de rotacion
de acuerdo al orden de llegada

9.34 y consumo, segun el criterio
primero en entrar primero en
salir. (PEPS).

9.4 EQUIPOS Y UTENSILIOS

Las areas de cocina caliente
disponen de una campana con
filtros, ductos, extractores o
9.4.1 ventiladores en buen estado,
para extraer el humo y la grasa
producida durante el proceso
de elaboracion.

9.4.2 Los equipos y utensilios estan
limpios, en buen estado y
funcionales, y cuentan con
registros actualizados de un
plan de mantenimiento.

943 Las mesas de trabajo tienen
tope de acero inoxidable. No se
utilizan superficies de madera.

CONDICIONES DE
9.5 PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS

Se dispone de un area
especifica para el lavado de las
frutas y hortalizas con agua
potable y  desinfectantes,
aprobados y certificados para
alimentos.

951
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Se disponen de mesas de
trabajo en diferentes areas para
9.5.3 la elaboracion de los alimentos
y se evita la contaminacion
cruzada.

Existen registros actualizados y
visibles que informan al
personal del &rea de cocina
955 caliente sobre las temperaturas
internas  y los  tiempos
requeridos para la adecuada
elaboracion de los alimentos.
OPERACIONES DE
ENVASADO Y EMPAQUE
Se dispone de un area con
mesas de trabajo u otros
dispositivos en orden 'y
condiciones  adecuadas de
higiene para el envasado de los
alimentos.

Los envases para los alimentos
calientes, son de grado
alimenticio y material
certificado para envasar y
sostener temperaturas
calientes.

101 VEHICULO DE

‘ TRANSPORTE

La empresa dispone de
vehiculos cerrados en buen
estado de funcionamiento,
10.1.1 limpios y con capacidad para
colocar las comidas preparadas
de manera ordenada y sin
riesgo de contaminacion.

Los alimentos son colocados
de forma tal que asegure la
10.1.2 inocuidad (no directamente en
el piso) y se encuentran en
condiciones sanitarias optimas.
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