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ACTAN°1
FECHA: Bogotd, 09 mayo de 2024
HORA: 01: 00 a 2:30 PM
LUGAR: SALAMANDRA
TEMA: INDUCCION Y REINDUCCION DE RESOLUCION DE CONFLICTOS y
CONTROVERSIAS.

PROPOSITO: Dar a conocer a todo el talento humano el protocolo de resolucion de
conflictos y tener en cuenta las rutas en caso de que se presente un conflicto dentro del
jardin.

ASISTENTES: COORDINADORA, PROFESIONALES DE ATENCION A PRIMERA
INFANCIA, AUXILIARES DE ATENCION A PRIMERA INFANCIA, APOYO
ADMINISTRATIVA, PERSONAL DE ASEO E HIGIENE Y ALIMENTACION.

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo.
2. Presentacion y Socializacion del protocolo
3. se presenta los flujo gramas de descripcion de actividades
4. como se hace promocion y sensibilizacion para la resolucion de conflictos
5. Agradecer por participar en la socializacion del protocolo.
DESARROLLO:
1. Saludo

Siendo las 1:00 de la tarde se inicia con un saludo agradeciendo por estar
presentes, se procede a explicar el porqué de la reunién y se expone que el tema
a tratar es la resolucion de conflictos en el jardin salamandra.

2. Presentacién y Socializacion del protocolo

Se procede presentar el protocolo de resolucion de conflictos se invita a leer y
comprender cada parrafo.

La coordinadora Yeni Morales es quien realiza la socializacion y expone los
temas a tratar

El protocolo expone lo siguiente, se invita a una de las docentes a leer.
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Que es resolucion de conflictos.

Se denomina resolucién de conflictos al conjunto de técnicas y habilidades que
se ponen en practica para buscar la mejor solucion, no violenta, a un conflicto,
problema o malentendido que existe entre dos 0 mas personas e, incluso,
personal.

Que es un conflicto.

Es importante mencionar que se entiende por conflicto todo aquello que provoca
un desencuentro entre personas, un problema personal ante una situacion
complicada y un enfrentamiento armado o violento.

Los conflictos laborales son de naturaleza distinta en funcion de las condiciones
laborales que se hayan deteriorado. Un conflicto laboral es pues, la disputa de
derecho o de interés que se suscita entre empleadores y empleados.

¢, Qué entendemos por conflicto?

Los conflictos son inherentes a la vida social, son una fuerza que permite la
transformacion de las condiciones sociales, o como decia Estanislao Zuleta
(2015[1989]) “una sociedad mejor es una sociedad capaz de tener mejores
conflictos. De reconocerlos y de contenerlos. De vivir no a pesar de ellos, sino
productiva e inteligentemente en ellos”. La estructura y dinamica del conflicto
vienen determinados por la interaccion de distintos factores (Lederach, 1984):
los actores, el proceso y el tema o problema.

En este punto invitamos a hacer reflexion sobre yo como persona como me
relaciono frente a el tema de que es un conflicto y como lo entiendo

Tipos de conflictos

Se pide a otra compariera a leer este punto ya que es muy importante tenerlo
presente porgue todos los conflictos no son iguales.

Es importante mencionar que existen diferentes tipos de conflictos, esto con el
fin de saber cuales son los mejores medios o técnicas para su solucion. Los
conflictos pueden ser:

e Intrapersonales:
e Interpersonales:
e Intergrupal:

No obstante, la solucion de conflictos puede tener tanto un resultado positivo
como negativo, eso dependera del grado de dificultad y del interés que tengan
los involucrados en buscar la mejor solucién para todos.
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Comunicacién asertiva

Posteriormente se invita a reflexionar si en el jardin salamandra hay
comunicacion asertiva.

El jardin infantil salamandra considera que si hay una comunicacion asertiva ya
gue se mejora la convivencia laboral esto ayuda a mejorar la resolucién conflictos
de todo el talento humano.

Expresar con claridad, y en forma apropiada al contexto y la cultura, lo que se
siente, piensa o necesita.

La persona que se comunica asertivamente, expresa en forma clara lo que
piensa, siente o necesita, teniendo en cuenta los derechos, sentimientos y
valores de sus interlocutores. Para esto, al comunicarse da a conocer y hacer
valer sus opiniones, derechos, sentimientos y necesidades, respetando las de
las demas personas.

La comunicacion asertiva se fundamenta en el derecho inalienable de todo ser
humano a expresarse, a afirmar su ser y a establecer limites en las relaciones
con las demas personas. Asi se aumentan las posibilidades de que las relaciones
interpersonales se lesionen menos y sea mas sencillo abordar los conflictos.

Recomendaciones para la solucién de conflictos

Ante la presencia de cualquier conflicto laboral en el jardin infantil salamandra
se sigue las siguientes recomendaciones.

e Tratar de darse cuenta de los conflictos lo antes posible:

e Crear el ambiente:

e Reunirse para tratar el tema:

e Sea firme:

e Llegar a un acuerdo sobre el problema de manera conjunta:
e Explorar soluciones alternativas.

Acordar una solucion: tratar de llegar a una solucion sin realizar arbitraje.
3. Flujo grama descripcion de actividades.

Para finalizar se socializa un flujo grama del paso a paso a realizar al momento
de un conflicto, desde todas las dependencias, empleados, contratistas, familias
0 guarda de seguridad.
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4. En el jardin salamandra como se hace promocién y sensibilizacion
para la resolucién de conflictos.

Se le realiza la pregunta ¢ En el jardin salamandra como se hace promocion y
simbolizacién para la resolucion de conflictos? a lagunas de las personas
presentes donde responde de la siguiente manera.

“Pues en el jardin se trabajan las campafias y por medio de ella llegamos a las
familias y al talento humano”.

“algunos temas tratados en las camparfas son buen trato, manejo de emisiones”

“Para llegar a las familias y al talento humano el jardin utiliza las carteleras, los
folletos, videos, sensibilizacion por medio de la comunicacién asertiva.”

5. Agradecer por participar en la socializacion del protocolo.
Para finalizar se agradece a todo el talento humano por leer el protocolo de
resolucion de conflictos y se invita a que a sigan las recomendaciones.

Anexos:



SECRETARIA DE

BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina5de 7




Y

SECRETARIA DE

BOGOTI\ INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Péagina 6 de 7




*

SECRETARIA DE

BOGOTI\ INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Péagina 7 de 7

Elabor6: DIANA SIRLEY SIERRA- YENI MORALES
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ACTA

TEMA: INDUCCION Y REINDUCCION SOCIALIZACION DE LOS LINEAMIENTOS
AMBIENTALES

FECHA: Bogota, D.C 09 de mayo de 2023

HORA: 03:00 PM

LUGAR: Jardin Infantil Salamandra

ASISTENTES: Todo el personal del Jardin Infantil Salamandra, coordinadora, docentes,
auxiliares pedagogicas, auxiliares de servicios, auxiliares de nutricion, y auxiliar
administrativa.

OBJETIVO

Socializar con todo el talento humano del jardin salamandra los lineamientos ambientales
con el fin generar una cultura ambiental enmarcada en un sistema de mejora continua.
Cumpliendo asi con la normatividad ambiental vigente.

DESARROLLO:

1) Se da la bienvenida saludando a todo el personal del jardin infantil salamandra;
servicios, nutricion, auxiliares pedagdgicas, docentes y auxiliar administrativa.

2) Desarrollo del tema

La delegada ambiental y coordinadora del jardin salamandra realiza las siguientes
preguntas a los asistentes, ¢Cudles son los lineamientos ambientales? y ellas
respondieron de manera voluntaria entre todos:

Lineamiento cero desperdicio de agua.

Lineamiento cero desperdicio de energia.

Lineamiento cero desperdicio de papel.

Lineamiento cero residuos.

Lineamiento hacia una cultura cero si se puede.

Lineamiento de aparatos eléctricos y electronicos entre otros.

VVVYVY

Luego, la docente comenz6 a explicar uno a uno los lineamientos haciendo uso de la
presentacion en PowerPoint enviada y socializada por el equipo de Gestion Ambiental

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTA DC.
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Se explico la estructura del PIGA y los programas que lo componen haciendo énfasis en la
importancia conocer y practicar las estrategias que se nos brindan.

ESTRUCTURA AMBIENTAL DEL PIGA 2020-2024

Uso Eficiente de la
Energia

Gestion Integral
° de Residuos
4
PIGA ‘5
2020-2024

Implementacién de
Practicas
Sostenibles

» Residuos Ordinarios
* Residuos Peligrosos
= Residuos Especiales
= Emisiones Atmosféricas
= Vertimientos

&

+ Movilidad Urbana Sostenible
+ Mejoramiento de las Condiciones

Ambientales
. = Adaptacion al Cambio Climatico

Se dio a conocer como acceder en la web a los documentos ambientales y se socializo y
recordo la importancia de conocer la politica Ambiental.

, 2 Politica Ambiental EEXCYIS
UBICACION DE DOCUMENTOS AMBIENTALES s St ot gt S o

> e proteccin el ambient
\m.mmmm@mmmamu
tavés. de la formacn, elaboracin, a:npcm implementacin
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b preencién, migacin'y minimizac e inpacos oches
' anbine  ptr de o etminacn e o impacs y secns

mvd Mapa de
mﬁacmmrmwuhmmmmh
procesos d l it
e a Para ello se destinarin los recursos humanos, técnicos, tecnoldgicos y
Peblacen concores

£CONOMICDS NeCesarios, pare asegurar el cumpliméento de 125 normas,

uwwmmweymoﬂnmmw&omm

Léela, conbeela, i ; Lol
inferiarzoo ineresadas de a enticad
impleméntela. =t = ) )
Procesos del [ unclectioy
$: ¢ d s mejorscontinua desse el marco de b eecucion progresiva de totas
=) SISte_ma £ Egﬁmﬁ:ﬁzs Iz tansformacidn e hébitos en términos de cudado, bienestar y
Gestion adaptacion alcambio cimstico

unidodes operatives

et Distiulde y adminisrativas,

Integracion

debe estar
publicada.

Gestion
ambiental
‘ MAPA DE PROCES0S

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




bt
SECRETARIA DE

BOGOTI\ INTEGRACION SOCIAL

FOR-GD-002
Pagina 3 de 9
_ FOMENTO MOVILIDAD SOSTENIBLE FOR-GA-039
Se explica — : — : . P inces )
» Informacion basica de la unidad operativa (Sirbe, localidad, servicio)
de forma + Informacion de la persona que diligencia el formato (responsable
Clara Cua|eS ambiental o responsable de la unidad operativa)

« Indicar si se verifico el diligenciamiento del formato planilla FOR-GA-043

son los dias
y estrategias
que hacen
parte de la
movilidad
sostenible.

+ Indicar la tematica de fomento implementada en la unidad operativa

* Adjuntar soporte fotografico de la actividad realizada en el marco del Dia

de la Movilidad Sostenible (actividad de fomento [
Importante.
. Recuerda que el dia de la movilidad
sostenible es el primer jueves de cada mes.
. El formato planilla FOR-GA-043 debe ser ?
diligenciado por todos aquellos
colaboradores que aporten a la movilidad
sostenible (llegadas caminando, en bici o OQ’O
patineta) 22
0—.

Se recuerda que existe una matriz en donde encontramos los aspectos e impactos
ambientales y por medio de esta podemos conocer las acciones de control para minimizar
los impactos negativos sobre el medio ambiente.

IDENTIFICA LOS ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTALES

e
Cada uno de los
servicios (que tiene
planta fisica) cuenta
con una matriz de
identificacidn y
evaluacidn de aspectos
e impactos ambientales,
'::.tn:r:z E;fﬂ':;‘;ﬁ’;;i:lgs Lavado de Consumo de agua Agotamiento del
tabla. platos recurso
o — =7
R T ETTTITTTI S i Identifica los
i 1111
[[u Bl j1|"!’ﬁ| aspectos e
|- | LA 0L e ,mpqc-ms que se
generan en tu
unidad y desde et
tu rol Generacién de Contaminacién del Descomide
- vertimientos agua

D
Ty

~ERL S\ m

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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PROGRAMA GESTION INTEGRAL DE
Se le recuerda al talento humano del Jardin RESIDUOS ORDINARIOS

Salamandra que existe un PROGRAMA

La implementacion de a resolucion se realizard segun lo

G ESTION |NTEG RAL DE RES | DUOS estipulado en \usanea&;l;;ﬂ;gus de los convenios o
ORDINARIOS que cuenta con un documento

que es el I.:’Ian dg accion mte_rno para el e e ‘ ﬁ - f
aprovechamiento eficiente de residuos sélidos . o codigo de colores- \ 4
(PAIPAERS) y en este plan define las acciones Resol. 2184 de 2019 Ml b ol

para realizar los procesos de: Co O s

Separacion en la fuente

Recoleccion ¢
Almacenamiento temporal Disposicién final de, .%;
!le: los uua; ::a*mu
contenedores unidad operatia

[ realiza a entrega 0

nhos ecoligicos sprovechamienta 6¢

ccncoiss; | [Fn idsop———
cocina, pafaes /o colocal

cuato de eskducs contened ﬂ

residuos. Enfocados a realizar de manera
eficiente cada una de estas actividades.

m i
F PROGRAMA GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS © POLITICAS

| / Se explico como desde

POLITICA CERO RESIDUOS: o .
sl 81750 el vaso propio el .Jardln cumplimos
haciendo fomentos de

Gestion integral de la politica cero papeles
y cero residuos.

ALVt 8 (Gonfigliracion'ambas caras
B o computadores'y

fotocopiadoras

= residuos hospitalarios,

Impresion y fotocopiado en
ambas caras

Reutilizacion del papel

Recolecciony
aprovechamiento de

AVU

Revision de documentos en

digital antes de la impresion [anejointegraldelAvl

en funcionarios,

Fomentar
Fomentar
|

contratistas y comunidad

-5

Uso de medios electronicos

Entrogimmtasduos

70 98

{correo, azdigital, entre
otros)

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co
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También se recuerda y dialoga sobre los Residuos/l
peligrosos: LGUE SON LOS RESIDUOS PELIGROSOS? "

-Que son

<+ -como embalarlos
+ -correcta disposicion
+ -El tratamiento

Correcto manejo y transporte oGO TR

- Formatos que debemos utilizar. ’@6 %

A5O3 Peicysnpo
ummgun GSHM Gespeesurate OSFOS-COMSM ne ping pery
sy

Pueden causar dafio a L2 salud o al medio ambiente. Asf mismo se considera
residuos peligrasos a los envases, empaques y embalajes

Se socializo el programa de ahorro y uso eficiente del agua en donde existen
BUENAS PRACTICAS PARA EL AHORRO Y USO EFICIENTE DEL AGUA
Sistemas de Captacion de-Aguas Lluvias (Casero o Tecnificado)
Reutilizacion Agua del Lavado de Frutas y Verduras

APROVECHAMIENTO DE AGUAS
»  Reutilizacion Agua del Ultimo
Y Ciclo de Lavado.

b

4+ Se explica las siguientes ESTRATEGIAS PARA
‘~ EL AHORRO Y USO

X + EFICIENTE DEL AGUA que se practican en el
Jardin Infantil Salamandra

% -Realizar y Reportar las actividades de la
Campafia Ambiental.

% -Reportar la Instalacion y/o Sustitucion de

I l
x a Sistemas ahorradores

) + -ldentificar y Reportar las fugas ocultas

<+ -Fomentar Seguimiento al funcionamiento de

‘11 B
<+ -Implementar sistemas de aprovechamiento
para reutilizacién y ahorro analizar y reportar

ﬁyﬁf

- )

b,

Il*

¥

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co il A M
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BUENAS PRACTICAS PARA EL AHORRO Y USO EFICIENTE DE LA ENERGIA

.'nh." t

b.ﬁz&f.‘.

Fomentar el apagado de luminarias, Fomentar el aprovechamiento de luz

S = - elementos eléctricos y electrénicos, natural, el uso de sistemas
Participar en el APAGON Ambiental = L = =
asi como su desconexidn cuando no ahorradores y la implementacion de
se estén utilizando sistemas de energia alternativa

POLITICA CERO DESPERDICIO DE LA ENERGIA

A

También se recordé todo lo relacionado con el tema del lineamientos CERO DESPERDICIO
DE ENERGIA muy especialmente las estrategias que practicamos en el jardin en su gran
mayoria para el ahorro y uso eficiente de este recurso tan importante.

ESTRATEGIAS PARA EL AHORRO Y USO EFICIENTE DE LA

ENERGIA

-Realizar y Reportar las actividades de la Campana Ambiental

-Reportar la Instalacion y/o sustitucion de Sistemas ahorradores o mas eficientes
-ldentificar y Reportar los elementos Eléctricos y electrénicos que se dejan encendidos o
conectados

-Reportar Consumos de energia y Gas

Durante la socializacién también se logro socializar los temas referentes a
-Programa de consumo sostenible

-Plan de gestion Integral de AVU y grasas

- Residuos especiales.

Y se dieron a conocer todos los formatos utilizados y su forma de diligenciarlos, dando
importancia a que estos se llenan con unas periodicidades especificas, y que se debe tener
en cuenta la importancia de la calidad del dato y tener los formatos siempre actualizados.
Se abarcaron todos los temas concernientes a los lineamientos, procedimientos, practicas,
planes, matrices, campanas del PIGA

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Seguidamente la delegada ambiental y coordinadora les explica que estos los lineamientos
ambientales ya mencionados nos permiten conocer e implementar estrategias para el
manejo adecuado de los recursos naturales y del manejo adecuado de los residuos por
medio de la adopcién de buenas practicas ambientales, y estos conllevan a la reduccién de
impactos y la optimizacion de recursos logrando el mejoramiento de las condiciones
ambientales del jardin y ademas tiene un impacto en la comunidad, gracias a las campanas,
capacitaciones, sensibilizaciones que se realizan con todos los padres, sacudimiento y/o
cuidadores de los nifios y nifias.

Elaboro: responsable del servicio: Yeni Morales
Docente: Yoana Hernandez

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.




*

SECRETARIA DE

BOGOTI\ INTEGRACION SOCIAL

EN CONSTANCIA FIRMAN

Nombres y Apellidos

Yenri Patnicia Morales
Martinez

Paola Duque
Umbanla

cargo o Tipo de
vinculacién

Responsable del
servicio
“Prolesionales ¥
técnicas de
Atencion a P.I

Carmen Alexandra
Velandia

Profesionales y
técnicas de
Atencién a P.l

FOR-GD-002
Pagina 8 de 9

Firma

J.1 Salamandra
e

J.1 Salamandra

e —

J.1 Salamandra

Marcela Maldonado

Profesionales y
técnicas de
Atencion a P.l

J.| Salamandra

Profesionales y

lﬁ:?n;f:erla A:it:;liz:sad;' J.I Salamandra #L" ! %
: Profesionales y a8
3igg1u§f: c\lfaaca A:mgisad;_, J.I Salamandra ﬂ
Profesionales y 3 =
Luz Kimely Matta técnicas de

J.1 Salamandra g :;—,

Lozano Atencién a P.1 J.lI Salamandra
Profesionales y
Diana Sirley técnicas de
Sierra Chisco Atencién a P.I J.1 Salamandra \
Profesionales y
Mayurly Parra lécnicas de
Sierra Alencién a P.l
Profesionales y
Diana Elizabeth técnicas de
Morales Martlinez Atencion a P.I

3.1 Salamandra %M

Jeimmy Alexandra
Muidoz

Auxiliares de
Atencién P.1

J.l Salamandra

Claudia Viviana Félix
Jimenez

Auxiliares de
Atencién P.I

J.l Salamandra

Laura Nataly Vélez

Apoyo
Administrativo

J.l Salamandra

Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

et

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Li B Personal Aseo e
Ida Teresa Forero Higiene J| Salamandra _')
—— (_Aq leen F""" =l
Maribel Rincén Herrera ~ Pefsonal Aseoe
it Higiene J.| Salamandra ! | |
- e [er'r(-fﬂ" }—‘
D Personal Servicio
eisy Camacho de Alimentos J.| Salamandra
Deiznvc.
_ ‘ Personal Servicio
Olga Lucia Quina Pérez de Alimentos J.| Salamandra

t)!gt_’_'i Gt 4

Maria Teresa Puentes Persongl Servicio J.| Salamandra ] £ f2
o-[< i VB

de Alimentos

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co ALCALDIA MA
DE BOGOTA DC.
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AMBIENTES EDUCATIVOS Y PROTECTORES
INDUCCION Y REINDUCCION

FECHA: Bogota, D.C 10 DE MAYO del 2024

HORA: 2:00PM

LUGAR: WhatsApp

TEMA: Socializacion Induccién y reinduccién Ambientes Educativos y protectores

RESPONSABLE: coordinadora Yeni Patricia Morales
QUIEN LIDERA: Docente Mayurly Parra Sierra
OBJETIVO: socializar a todo el talento humano del Jardin Infantil Salamandra, las

diferentes medidas establecidas en el plan de AMBIENTES EDUCATIVOS Y
PROTECTORES

ASISTENTES: Responsable del servicio Yeni Morales, auxiliar administrativo, equipo

pedagodgico,Operarias Servicios generales, operarias de nutricion.
ORDEN DEL DIA:

1) Tema.
2) Desarrollo de la reunion

3) Firma de asistencia.

DESARROLLO:

Siendo las 2:00PM, se envia informacién necesaria junto con el protocolo, al grupo y
Talento Humano del JARDIN INFANTIL SALAMANDRA, se indica el objetivo que esta
dado en orientar a todo el personal del jardin para identificar los riesgos y aprender a

manejar los accidentes. que se puedan presentar en cualquier situacion:
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e Acciones que se realizan antes, durante y después.
e Se les indica el cronograma que tenemos durante el afio y sus respectivas
campanas.

e Seindica los mapas de evacuacion que se encuentran en el jardin.

Posteriormente se habla de las diferentes medidas para reducir riesgo de accidentesy que

se encuentran en el plan de gestion de riesgos respecto a:

MEDIDAS CONTRA INCENDIOS

Gran numero de incendios que provocan muertes en los nifios y nifias son causados
porque juegan o manipulan productos inflamables, como por ejemplo los fosforos,
velas Etc., entre otros. En el jardin Infantil Salamandra no se permite que los nifios
manipulen ningun tipo de producto y las maestras revisan en el momento de ingreso
para que no traigan este tipo de elementos de casa.

Sin embargo, si se adoptan las medidas apropiadas en el Jardin Infantil para que sea
un lugar seguro, y proteger los nifios, nifias y talento humano de la institucion contra

los incendios.

DESCARGAS ELECTRICAS
Ademas de las lecciones que la electricidad puede producir por su inadecuado uso,

puede ser causa de incendios y de manera secundaria. Las descargas eléctricas de
los electrodomeésticos, de la toma eléctrica y de cablespueden quemar la piel, causar

dafios en los tejidos y en los nervios de los nifios y las nifias.

RIESGOS EN CAIDAS
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e Tener cuidado en el trayecto de las escaleras
e Mantener amarrados los zapatos
e No dejar obstaculos en ninguna area

MOBILIARIOS
e No dejar a las nifias y los nifios menores de dos afios solos sobre ningun

mueble (mesa, sofa, cuna con las barandas bajas o cambiador), sobre
todo si nunca se ha dado vuelta solo.

e Adquirir productos para nifias o nifios que cumplan las normas de
seguridad exigidas. Utilizar las correas y dispositivos de seguridad.

e Usar sillas altas, cunas y demas productos con dispositivos de seguridad.
Revisar que el mobiliario utilizado por las nifias y los nifios, cumplan con

las caracteristicas minimas de seguridad.

VENTANAS

Colocar rejas en las ventanas de los pisos que se encuentran por encima
de la planta baja.

e Verificar que las niflas y los nifios no alcancen las ventanas en las areas en
gue requieran ser abiertas para ventilarlas.

e Establecer con las nifias y los nifios reglas para no jugar cerca de las
ventanas.

e Las ventanas deben contar con pelicula de seguridad.

e Reubicar los muebles que se encuentran cerca de las ventanas, para que
las nifias y los nifios no los puedan trepar.

e No ubicar cunas cerca de las ventanas.

PUERTAS

e Mantener las puertas con anti machucones

ESCALERAS
Los nifios y las nifias del Jardin Infantil siempre se encuentran bajo la supervision

de un adulto en el momento de subir o bajar las escaleras.
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El Jardin Infantil cuenta con sefalizacion de piso humedo en el momento que
el personal de servicios generales se encuentra realizando las diferentes
tareas.

En el Jardin Infantil los nifios y las nifias menores de dos afios se encuentran
en el primer piso.

No instalar elementos horizontales en las barandas que permitan a niflas y

niios trepar como en una escalera.

Servicios sanitarios

PISOS, MUROS Y TECHOS

El jardin Infantil no cuenta con pisos resbaladizos

Cambiar las superficies resbaladizas, eliminar cualquier objeto que obstruya
el desplazamiento y se encuentre en el piso.

Asegurar los tapetes con espuma de sujecion o cinta adhesiva de doble cara
o colocar filtro en su reverso.

Respecto a las labores de aseo de servicios generales los nifios y nifias se
encuentran en otra area de juego

Los pisos deben de ser material antideslizante y que faciliten la limpieza y
desinfeccion, sin agrietamiento, hendiduras, desniveles y filos

COCINA

En el Jardin Infantil la cocina tiene paso restringido para los nifios y nifias.
En la cocina no cuenta con ningun tipo de combustibles liquidos o de biomasa
(carb6n mineral o vegetal).

En el jardin infantil los alimentos son llevados directamente a los salones,
para que los nifilos no tengan que bajar por su alimento.

Los alimentos perecederos y no perecederos se encuentran ubicados en los
lugares adecuados.

La cocina del Jardin Infantil se encuentra aislada del area educativa de los

nifos y nifas.
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GAS NATURAL
e Se hace el cierre de la valvula del gas al terminar el uso de la estufa.

e Se realiza mantenimiento a estufas permanentemente y/o cuando se detecta
algo.
¢ No se permite el ingreso de nifilos y nifios a la cocina.

e Se garantiza la ventilacion en las areas donde se halla instalado gas Natural.

CON ALIMENTOS CALIENTES

e El comedor del Jardin Infantil se encuentra aislado de la cocina.

e En el momento que las operarias realizan el recorrido para entregar los
alimentos el personal de servicios generales apoya en el momento de abrir y
cerrar puertas.

e Los alimentos en el Jardin Infantil son servidos a temperatura media para
evitar guemaduras en los nifios y las nifias.

e La docente siempre supervisa y apoya el momento de alimentacion de los

nifios y las nifias en cada aula.

AREAS RECREATIVAS
e En ningun caso las terrazas o balcones podran ser utilizados como areas de

recreacion. Su acceso es totalmente restringido para las nifias y los nifios.

e Garantizar el acompafamiento de un adulto responsable de las nifias y los
nifios mientras permanece en las areas de juego. Las nifias y los nifios no
tienen el

e discernimiento suficiente para identificar situaciones peligrosas (percepcion

del riesgo) que se pueden evitar con un acompafiamiento de calidad.

USO DE JUGUETES
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El jardin infantil las maestras en el momento de entregar los juguetes a los

nifos y nifias verifican que no cuenten con piezas muy pequefas y se retiran

los que se encuentren en mal estado para evitar que los nifios y las nifias
selastimen. No se permite que el nifio ingrese con juguetes y/o objetos al
JardinInfantil.

En el jardin infantil el acceso a espacios como la cocina se encuentra
retiradade los nifilos y las niflas y cuenta con puerta de seguridad para

evitar el ingreso de estos.

INMERSION

Nunca dejar a los niflos y niflas solos durante las rutinas de higiene y
aseo personal en el area de los bafios, ya que los nifios y las nifias se
pueden ahogar rapidamente.

No deje los baldes de aseo, ollas u otros recipientes que contengan agua
ensitios de facil acceso para nifios y nifias.

Proteger las piletas de agua con una tapa que la cubra en su totalidad y
prevenga cualquier tipo de accidentes en estas.

SANITARIOS INFANTILES

Cada vez que se sea necesario la auxiliar pedagégica o docente
realizaraacompafiamiento al nifio o nifia a los sanitarios.

Los servicios sanitarios no usaran aros removibles de plastico,
espuma osimilar.

No se realizaran escalones o peldafios de ningun tipo cerca al sanitario,
paraevitar accidentes.

El piso de los sanitarios contara con cita antideslizante para evitar caidas.

LAVA COLAS

El Jardin Infantil realiza mantenimiento preventivo y correctivo al

calentador de agua.
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e Las docentes del Jardin Infantil antes de subir el nifio o la nifia a la lava colas
deben revisar que el agua se encuentre a una temperatura adecuada

EN SALA AMIGA

e La Sala Amiga del Jardin Infantil cuenta con acceso al lavamanos y se
garantiza la adecuada higienizacion de manos, ya que se maneja la
extraccion, almacenamiento y suministro.

e EIl Jardin Infantil realiza los respectivos procesos para el lavado de

frascos yutensilios en el area de cocina.
Medidas para evitar accidentes causados por animales
Medidas para reducir riesgos de accidentes de transito

Medidas para reducir riesgo con sustancias peligrosas.

Para finalizar se agradece a todo el talento humano por participar en la campafia,

se indica si tienen dudas e inquietudes frente a este protocolo.

(1) 327 97 97
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ACTA GENERAL INDUCCION Y REINDUCCION DE PSB Y BPM
REUNION
FECHA: Bogota, 11/05/2024.
HORA: 08:30AM
LUGAR: JARDIN INFANTIL SALAMANDRA
TEMA: INDUCCION Y REINDUCCION DE PSB Y BPM

ASISTENTES: Talento Humano Auxiliares de servicios generales del jardin infantil
salamandra auxiliares de nutricion

OBJETIVO: Socializar y Dar a conocer al talento humano del jardin infantil
salamandra, el plan de saneamiento basico y Garantizar la aplicacion de las buenas

practicas de manufactura Y las condiciones sanitarias adecuadas en el jardin infantil
salamandra

ORDEN DEL DIA:
1) Saludo.
2) Tema.
3) Objetivo.
4) Desarrollo de la reunién

5) Firma de asistencia.

DESARROLLO:

Siendo las 08:30AM, se da inicio socializando las generalidades de PSB Y BPM por
parte de la coordinadora del jardin

Pasando al primer punto de la reunion la coordinadora indica que se trabajara plan
de saneamiento basico se inicia con el propoésito que tiene este en su desarrollo en
los jardines infantiles y la responsabilidad que tiene cada una de las operarias a
realizar las diferentes practicas dentro del jardin, luego cémo es la forma de
implementacion de este programa y las encargadas de cada area, posteriormente
realizar énfasis en cada uno de los 4 programas de los cuales se compone el plan
de saneamiento como lo son:

1. Programa de limpieza y desinfeccion
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2. programa desechos solidos
3. programa de control de plagas
4. programa de abastecimiento o suministro de agua potable.

Se habla también de los métodos actividades y acciones que se realizan en los
diferentes programas ya que es de suma importancia que cada una de las operarias
y auxiliares conozca este programa para el desarrollo de las diferentes actividades
que se trabajan en el jardin.

El dia de hoy se hace énfasis en el programa de limpieza y desinfeccién

A continuacién, se describen las diferentes acciones que se deben realizar dentro
del proceso de limpieza y desinfeccién en la unidad operativa: Jardin Infantil
Salamandra para lograr el objetivo del programa de conformidad a las condiciones
fisicas, estructurales y de servicio misional de la unidad operativa.

e MANEJO DE SIGNOS DE ALERTA POR COVID 19: Cuando el nifio, la nifia o
el talento humano que presentd sintomas asociados a infeccién por Covid 19
durante la atencion presencial se retire de las instalaciones del jardin infantil,
se debe realizar limpieza y desinfeccién a todas las areas, equipos e
implementos, (pisos, paredes, puertas, ventanas, divisiones, muebles, sillas y
todos aquellos elementos con los cuales las personas tienen contacto directo).
enfatizando en aquellas donde estuvo esa persona.

Métodos de higienizacion

» Cepillado: se realiza de manera manual o mecéanica. Es el mas aceptable
para eliminar la suciedad, segun el tipo de superficie.

» Aspersién: se usa para desinfectar grandes superficies (paredes, techos,
ambientes, entre otros). Se debe tener en cuenta el control del tiempo de
contacto del desinfectante.

* Inmersion: puede realizarse con o sin agitacion segun el caso. Se suele
utilizar en piezas desmontables de equipos, menaje, utensilios y alimentos.

+ Directa: generalmente se usa para superficies o0 areas con alta carga
microbiana.

Actividades para la limpieza y desinfeccion

» Limpieza principal: consiste en la remocion o eliminacion de residuos
visibles como grasa, restos de comida, suciedad, entre otros, de las
superficies a través de un elemento de apoyo como escoba, cepillo,
esponja. en el servicio de alimentacion para la limpieza de menaje con
alimentos, esta se realizara a chorro de agua.
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» Aplicacién de producto quimico: consiste en la aplicacién de un producto
detergente biodegradable, que ayuda a la remocién de particulas o
suciedad. Esta actividad no aplica para la limpieza y desinfeccién de
alimentos.

* Enjuague: es la eliminacion de toda la suciedad disuelta y la remocion del
detergente biodegradable empleado en la fase anterior usando agua
potable para su eliminacion.

» Desinfeccion: es la aplicacion del producto quimico usado en la unidad
operativa para disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la
dosificacion establecida en la ficha técnica de producto y las
concentraciones definidas en el presente documento

* Enjuague final: es la remocion de los restos del desinfectante usado en la
fase anterior mediante el uso de agua.

Métodos de limpieza

Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o
combinada métodos fisicos para el fregado y métodos quimicos, los cuales implican
el uso de detergentes biodegradables.

La limpieza se refiere a la remocién de polvo, grasa, resto de comida u otros
elementos visibles en particulas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor
que requiere disponibilidad de agua limpia y de un agente de limpieza.

e Métodos fisicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como
agua caliente, vapor, cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros.
Se usan para la limpieza de platos, superficies, utensilios, entre otros.

e Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que
facilitan el desarrollo de la higienizacion. p. ej.: detergentes biodegradables.

e Meétodos manuales: esta limpieza se realiza por contacto o por inmersion, y
se utilizan cuando es necesario remover la suciedad refregando con
soluciones detergentes. Para ello se recomienda utilizar un recipiente que
contenga las soluciones detergentes para sumergir las partes removibles de
los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de desprender la suciedad antes
de comenzar la labor manual.

e Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccion de utensilios,
equipos y partes de estos que no son posibles de desmontar; las cuales se
lavan con una solucion de agua y detergente biodegradable a una presion
suficiente para realizar una limpieza 6ptima.

Agentes de limpieza o limpiadores

Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la
propiedad de modificar las propiedades fisicas y quimicas del agua en forma que
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ésta pueda penetrar, desalojar y arrastrar residuos que se endurecen sobre las
superficies.

El detergente ideal debe tener las siguientes propiedades:

* Biodegradable

* Inodoro

» Accion emulsionante de la grasa

* Soluble en agua

* No corrosivo

» Estable durante el almacenamiento
* Fécil de dosificar

* No téxico en el uso indicado

» Facil eliminacion por enjuague

Asi mismo, debe tener las siguientes funciones:

* Separar las suciedades
» Disminuir la tension superficial
» Destruccion final de grasas

Técnicas de aseo para pisos

Técnica de arrastre: consiste siempre en limpiar en un solo sentido, evitando repetir
el paso del pafio varias veces por el mismo sitio. Es importante limpiar muy bien los
imperfectos y grietas en las cuales se puede acumular suciedad.

Técnica del ocho: se inicia con el trapero en la parte opuesta a la salida del lugar
donde se presta el servicio, haciendo movimientos semicirculares de borde a borde
hacia el lugar de la salida para asegurarse que todo el piso quede debidamente
trapeado.

Factores que influyen sobre los resultados de la desinfeccién

» Carga microbiana

» Concentracion del agente desinfectante
* Materia organica

* Duracién de la accién germicida

* Temperatura del agua

* Humedad

. pH

Desinfeccion

Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades:
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* No téxicos
» Alta actividad antimicrobiana
* Cumplir con las normas legales

Se recuerda a las operarias que los dos documentos se remitieron via correo
electronico para que los tengan presentes para el desarrollo de actividades
igualmente si generan alguna duda o inquietud.

1.1.1. Clases de desinfectantes

Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comun: biguanidas poliméricas, yodo,
amonio cuaternario y cloro. Independiente de cual se use, existen tres reglas que
deben aplicarse para que el saneamiento sea efectivo:

* Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo
contrario estos consumiran gran parte de la accién del agente desinfectante.

* Regla No. 2: verificar la correcta dosificacion y dilucion del desinfectante.

* Regla No. 3: tener en cuenta el tiempo de accion de la solucion desinfectante.

1.1.2. Técnica de desinfeccidn por sustancia quimica

Consiste en la utilizacibn de un agente quimico desinfectante por aspersion,
inmersion o vertimiento directo. Los factores que afectan la eficacia de los
desinfectantes son:

¢ Inactividad debida a la suciedad: la presencia de suciedad y otros materiales
sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por
lo tanto antes de realizar la desinfeccién, debe existir un adecuado proceso
de limpieza.

e Temperatura de la solucion: por lo general, cuanta mas alta la temperatura,
mas eficaz es la desinfeccién, por lo cual es preferible usar una solucién
tibia o caliente, en vez de fria. Sin embargo, debe verificarse la ficha técnica
del producto para confirmar la temperatura recomendada por el fabricante.

e Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de
contacto para que sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.

e Dilucion: la dilucion del desinfectante varia de acuerdo con su naturaleza,
su concentracion inicial y las condiciones de uso. Su dosificacion debe
hacerse segun la finalidad y el medio ambiente en el cual se empleara.

e Estabilidad: la solucion de los desinfectantes implica preparacion reciente y
utilizacion de utensilios limpios. El mantenimiento prolongado de soluciones
diluidas puede reducir su eficacia o convertirse en depoésito de
microorganismos resistentes.
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1.1.3. Normas para el manejo del hipoclorito de sodio (NaClO) como
desinfectante

Es importante considerar que cuando se va a usar el hipoclorito de sodio como
desinfectante (producto que se encuentra en el mercado en diferentes
concentraciones), se debe realizar un célculo matematico con el propésito de
garantizar que siempre se obtendra la concentracion de desinfectante deseada
independientemente de la concentracion inicial del hipoclorito de sodio.

Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el
mercado son las siguientes:

» Concentracion para uso industrial: 13%
» Concentracion para uso doméstico: 5,25%

La dosificacion y preparacion de la solucion desinfectante seguin concentracion de
hipoclorito de sodio (NaClO) sugerida por la entidad, concentracion para uso
doméstico: 5,25%, se encuentra relacionada a continuacion en la tabla
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Implementos minimos a utilizar para los procesos de limpieza y desinfeccién

Para la adecuada limpieza y desinfeccion de areas, zonas, equipos, elementos y
superficies es necesario contar con implementos minimos para la labor, como:
escobas, traperos, haragan, recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de
basura, esponjillas, baldes, entre otros, que seran reemplazados teniendo en cuenta
su deterioro.
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La unidad operativa debe implementar la clasificacion de elementos de aseo de
acuerdo a la tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible.

A continuacioén, se describen los colores que se deben implementar en cada unidad
operativa para todos los elementos de aseo. Los guantes deben ser del color
estipulado por area y los demas elementos de aseo se deben identificar con cinta
del color o pintados con el color definido para permitir una adecuada identificacion.

Color Area
Salén comedor,
Verde | pasillosy areas
comunes.

Cocina, reciboy
almacenamiento

Amarillo ;
de alimentos,
Cafeteria.
Rojo Bafos
Almacenamiento
Negro temporal de
residuos

Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccion deben higienizarse y
almacenarse por separado, éstos pueden ser ubicados en la misma area siempre y
cuando se cumpla con las condiciones anteriormente mencionadas. Es necesario
usar un perchero o elemento que haga sus veces, de manera que siempre
permanezcan en su sitio y organizados. No se permite el lavado y la ubicacion de
elementos de aseo en area de preparacion ni en el area de almacenamiento de
alimentos

Se recomiendan las gafas de seguridad, tapabocas, otros elementos de proteccion
personal contra salpicaduras o irritaciones de las vias respiratorias, teniendo en
cuenta que el hipoclorito de sodio es una sustancia corrosiva e irritante. En todo
caso se debera dar cumplimiento a las fichas de seguridad del producto y a las
indicaciones de seguridad.

En caso de presentarse derrame de fluidos corporales con presencia de sangre o
sangre, debera darsele manejo como residuo de alto riesgo, se usaran elementos
con cddigo de color rojo y se dispondran en una caneca de pedal con tapa hermética
y bolsa de color verde cerrada y rotulada de la siguiente manera: “RESIDUOS NO
APROVECHABLES”.
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Manejo de productos quimicos dentro de la unidad operativa

Identificar que los insumos para el aseo se encuentren debidamente sellados
y cumplan con requisitos minimos de rotulado como nombre del producto,
registro de lote, cantidad, fecha de fabricacion y fecha de vencimiento
(segun NTC 5465).

* Todo producto quimico que sea utilizado en la unidad operativa debera
contar con la ficha técnica y de seguridad o impresa en un lugar accesible;
la cual debera ser divulgada a todo el personal que manipule y tenga
contacto con estos productos y tener constancia de esta divulgacion.

» Clasificar los insumos por sus caracteristicas, teniendo en cuenta las
indicaciones de almacenamiento establecida en la hoja de seguridad o ficha
técnica, que debe entregar el proveedor. Garantizando la publicacion de la
matriz de compatibilidad de los productos en un lugar visible.

» Dar cumplimiento a la Resolucién 2400 de 1979.

» Los insumos se deben almacenar sobre estibas, por grupos y sus etiquetas
a la vista.

* Mantener una adecuada rotacion del stock de insumos de aseo. Rotacion
de acuerdo al método primeros en entrar, primeros en salir (PEPS).

+ Verificar que los aspersores de re-envase se encuentren limpios,
desinfectados y rotulados. La rotulacion de los aspersores debe contener
los siguientes aspectos: Indicacion de uso, porcentaje de hipoclorito y fecha
de preparacion.

Lavado de Manos
Las manos son el vehiculo principal para los microorganismos, lo que puede
afectar la calidad del alimento.

Pasando al segundo punto se hace la socializacion de las generalidades de
BPM
Preparacion de los alimentos
En la preparacion de los menus los primeros alimentos a preparar son aquellos que
involucran procesos térmicos como son: sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas entre
otros, y los Ultimos a preparar seran los que no requieren ningun tipo de tratamiento
térmico como jugos, ensaladas crudas y salsas. Lo anterior con el fin de prevenir
contaminacion microbiana elevada en los jugos y ensaladas crudas, que se puede
presentar cuando estos alimentos se preparan con mucho tiempo de antelacion al
momento del servido.
Descongelacion de un alimento.
En la operacion de descongelado de los alimentos como las carnes, frutas entre otros,

es importante realizarlo manteniendo siempre la cadena de frio, es decir el producto
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debe ser trasladado de congelacion a refrigeracion, el tiempo necesario dependera

del tipo y tamafo del alimento, se sugiere que se realice minino con 24 horas de

antelacion a la preparacion.

Bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso

de coccién, puesto que este procedimiento conlleva a que el alimento se cocine

superficialmente, manteniendo el interior crudo el cual genera riesgo de

contaminacion; de igual manera es una mala practica sumergir los alimentos

congelados en agua caliente o fria.

PREPARACION DE ALIMENTOS CON PROCESO TERMICO. (Coccién)

Las temperaturas de coccidn deben ser como minimo a 65°C, con los siguientes

propoésitos:

e Que los alimentos sean aprovechados por el organismo, ya que en el proceso de
coccién suceden transformaciones fisico-quimicos, que facilitan la absorcién de los

nutrientes.
o Reforzar las cualidades gustativas y tengan mayor aceptabilidad.

e Asegurar la inocuidad, ya que en este proceso se elimina gran parte o la totalidad

de la carga microbiana presente en los alimentos crudos.

Recomendaciones a tener en cuenta:

e En el caso de preparacion de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que
su consumo se prefiera en frio, por ejemplo: habichuelas, zanahoria, arveja,
remolacha entre otras, estas deben ser enfriadas rapidamente para garantizar que
la ensalada llegue a la temperatura de seguridad en el menor tiempo posible, se
sugiere que sea colocada en recipientes planos de bajo fondo y se extienda el
producto permitiendo que el vapor se libere en pocos minutos para luego protegerlo

del medio ambiente.

e Esindispensable que el tiempo de exposicion del alimento a temperatura de peligro
(4°C a 65°C) no sea superior a una hora, aunque el tiempo ideal para el

enfriamiento es de treinta minutos como maximo.

e Cuando se requiera la adicion de salsas o0 aderezos, ésta se debe hacer cuando la

ensalada se encuentre fria y minutos antes del servido.
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Recomendaciones generales para la preparacion de los alimentos

Eliminar la grasa visible de las carnes y retirar la piel del pollo antes de
su elaboracion.

Para frituras elegir aceites vegetales de una sola fuente. No utilizar
manteca, tocino o sebo para guisar.

Utilizar sal moderadamente

Para condimentar y dar sabor a los platos puede emplearse ajo, perejil,
limén, vinagre, canela, laurel, orégano, Unicamente naturales y no
elaborados.

Utilizar los alimentos de acuerdo al método PEPS.

Lavado en el menor tiempo, es decir que no se deben dejar los alimentos
sumergidos en agua, lo cual hace que se pierdan vitaminas y minerales.
Emplear el agua de coccion de las verduras y algunas carnes, para otras
preparaciones.

Controlar tiempo y temperatura durante la coccion.

No adicionar sustancias que puedan afectar el valor nutritivo como es el

bicarbonato.

Proceso de freido:

e Agregar el aceite a un recipiente limpio y seco, para evitar que el aceite se queme

y se deteriore rapidamente.

e No salar los alimentos antes de freirlos porque la sal acelera la oxidacion del aceite.

e Las mezclas con otros aceites o grasas pueden dafar la calidad y rendimiento de

un aceite.

e Larelacion optima aceite alimento es de 6 a 1, con esto se evita que la temperatura

disminuya y resulten alimentos grasosos.

e Freir los alimentos a la temperatura indicada. Los alimentos que se frien por

encima de la temperatura correcta logran un color intenso, pero no quedan

totalmente cocidos.
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Tener en cuenta el tiempo de fritura del alimento ya que no depende solamente de
la temperatura del aceite, también depende de la cantidad de alimento, de su
tamafo, de la forma y del contenido de agua del alimento. Si los alimentos tienen
un alto contenido de agua y se frien a una alta temperatura para ahorrar tiempo se
formara una corteza demasiado rapido y el interior del alimento quedara sin
cocinar. Agregar una cantidad grande de alimento frio al aceite caliente hara que
la temperatura del aceite disminuya drasticamente llevando a un mayor tiempo de

fritura y a un producto final con alto contenido de aceite.

No freir en el mismo aceite diferentes clases de alimentos, es preferible utilizar

recipientes separados.

Escurrir bien los alimentos fritos, después de freirlos, esto mejoraré la apariencia

de los productos, y se economiza aceite.

Retirar constantemente los sobrantes de alimentos que van quedando

suspendidos cuando se frie. Estos sobrantes se van quemando y causan humo.

Métodos de coccidn de las carnes:

Para seleccionar el tipo de carne mas adecuada para la coccién se debe tener en

cuenta el tipo de corte.

Calor seco

v' asado al horno
v' asado a la parrilla
v' asado a la sartén

En el jardin salamandra se utiliza asado a la sartén.

Calor humedo

v/ coccion a presion.

v' braceado estofado.

Coccién del pollo y el pescado:
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e Retirar el exceso de grasa y piel del pollo.

e Para pescado el jardin maneja filete de merluza para evitar espinas y
agallas.

e Para pollo y pescado se recomienda una coccion a temperatura media
no muy alta para evitar que pierdan sabor, jugosidad y textura.

e El pollo o el pescado congelado, no debe pasar directamente al proceso

de coccion.

Métodos de coccidon de las verduras:

e Hervido

v' Usado para que las verduras no pierdan los nutrientes y caracteristicas
organolépticas.

v' Por una parte, de verdura dos de agua.

v' Agregar la sal al final de la coccién, para evitar que la verdura se endurezca y
se tenga que aumentar el tiempo de coccion.

e Al vapor

v" Usado en verduras de consistencia blanda.
v" Retiene nutrientes.

e A presion

v" Usado en verduras de consistencia dura.

<\

Se utiliza poca cantidad de agua.

v El tiempo de coccion se disminuye.

Preparacién de las Leguminosas

e Hidratar previamente antes de la coccion cuando sea necesario. (colocar en agua
con anterioridad)

e Cuando el alimento requiera coccion a presion de vapor se debe adicionar una
cantidad de agua suficiente que permita una completa coccion.

e Por ultimo, se agregan los aderezos

1. Observaciones
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Es importante tener en cuenta que, al realizar una coccién, se asegure que el alimento
presente una temperatura interna no menor de 65°C, con el fin obtener una coccion
uniforme y un producto inocuo, para lo cual se debe diligenciar el formato IPSAN 59,
control temperatura alimentos preparados. Debe considerarse que el tiempo de
coccién estara en funcion del tipo y tamafio de la porcion del alimento, asi como la
cantidad a preparar.

PREPARACION DE ALIMENTOS SIN PROCESO TERMICO (Sin coccién)

Jugos de frutas y ensaladas crudas:

Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que
no requieren coccion (como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a
un estricto proceso de higienizacion debido que en estos alimentos aumenta el factor
de riesgo de contaminacion, precisamente porque no son sometidos a procesos
térmicos superiores a 65°C, que aseguran la eliminacion o disminucion de las
bacterias que pueden deteriorar los alimentos y/o causar ETA (enfermedades
transmitidas por alimentos).

Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que
no requieren coccién (como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a
un estricto proceso de limpieza y desinfeccion manteniéndose en temperatura de
refrigeracion 4°C +/- 2°C.

Es de aclarar que las frutas y hortalizas en el proceso de mencion, pueden ser
escaldadas (opcional) y no es necesario llevarlas a proceso de coccion ya que en la
coccion la pérdida de vitaminas como la C es total. Mientras en el escaldado las
ventajas obtenidas son: disminucion de la carga microbiana, mejoramiento del color,
disminucion de la actividad enzimética, entre otros.

Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilios que entren
en contacto directo con las frutas y hortalizas para las preparaciones o los recipientes
en los cuales se va a almacenar o mantener el alimento deben ser 6ptimas (lavadas y
desinfectadas) con el fin de evitar la contaminacion cruzada, siguiendo lo establecido

en el Plan de Saneamiento del jardin salamandra.

Jugos de fruta.
Las frutas no podran cocinarse para aumentar el rendimiento de los jugos ya que la

coccion disminuye el aporte de micronutrientes.



I*
SECRETARIA DE FOR-GD-002

BOGOTI\ INTEGRACION SOCIAL Pagina 14 de

En la preparacion de los jugos el azicar no debe ser adicionada en el momento de
licuar, esta debe incorporarse momentos antes del servido para evitar que aumente la
carga de levaduras en el jugo y se creen las condiciones 0ptimas de fermentacion que
ocurre cuando el azdcar entra en contacto con el agua, asi mismo el recipiente en
donde se deposite el jugo preparado debera ser de color claro, el color del recipiente
no podra ser igual a los colores utilizados para las canecas de disposicion de residuos.
Ensaladas crudas

En la preparacion de las ensaladas crudas, se debe realizar la desinfeccion de las
hortalizas, realizar el corte o preformado y mantener las precauciones explicadas

anteriormente.

RECOMENDACIONES DE DESINFECCION PARA LA ELABORACION DE
PLATOS CALIENTES Y FRIOS

Lavado del alimento.

o Todos los vegetales, incluyendo ajos y cebollas, deben ser lavados cuidadosamente,
sea cual sea el uso que se les dé.

e Para el lavado se debe usar agua potable y esponja, e ir realizandolo una por una
cuando sean piezas individuales como zanahorias, papas, limones y similares; en
manojos pequefnos, cuando se trate de cilantro, perejil, etc., para eliminar tierra 'y
mugre visibles; las lechugas se lavaran hoja por hoja.

Desinfecciéon

En el caso de la elaboracion de alimentos que seran consumidos sin una coccion
previa, como ensaladas etc., es indispensable desinfectar la materia prima para
reducir la carga microbiana presente, y asi evitar posibles enfermedades

gastrointestinales.
Pasos a seguir para una correcta desinfeccion:

Verduras

Medir 1cc de cloro por cada litro de agua, mezclarlo bien y luego agregar las verduras
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deshojadas, previo lavado con chorros de agua potable.

Dejarlas reposar en el agua clorada por 15 minutos como minimo. Protegerlas de

cualquier contaminacion posterior y enjuagar con agua potable.

Pelado y cortado

o Deben emplearse utensilios (cuchillo, tabla de picar, etc.) exclusivos para esta
actividad, para evitar la contaminacién cruzada.

¢ Nunca deben pelarse los tubérculos y hortalizas sobre su tabla de cortar.

o Debe lavarse cuidadosamente el sitio de trabajo después del pelado de las verduras,
y particularmente luego de limpiar los pescados.

¢ Se deben eliminar inmediatamente los restos, pieles, etc., y echarlos dentro de
recipientes herméticos (basureros con tapa).

o Después de esta actividad los alimentos manipulados deberan ser lavados.

o No emplear los mismos utensilios para cortar alimentos crudos y luego los cocidos,
ya que estos ultimos se contaminarian con los microorganismos provenientes de
aquellos.

e Lalimpiezay pelado de verduras, pescados, debe realizarse en lugares separados,
si fuera posible.

Descongelado

¢ Nunca debe descongelarse a temperatura ambiente ni en agua tibia.
Se debe realizar la cadena de descongelacion.
e Por ningun motivo debe congelarse nuevamente un producto que ha sido
descongelado.
¢ Nunca debe cocinarse un trozo de carne congelada, puede parecer exteriormente
cocido y estar crudo en el centro.
Cocinado

e Los utensilios usados deberan estar debidamente lavados y desinfectados.

Las temperaturas y tiempo de coccion en sus diferentes modalidades (asado, frito o
hervido) deben ser suficientes para cocer por completo los alimentos y asegurar la
eliminacion de todos los microorganismos.

e Se tendréa especial cuidado con los trozos grandes, el centro debe estar bien cocido
(a una temperatura de 100°C han hervido o se han cocinado), para garantizar la
destruccion de salmonella y otros patdégenos.

e Silos platos cocinados no han sido sometidos a un enfriamiento rapido (colocar el
alimento en recipientes poco profundos y enfriarlos en agua con hielo para luego
someterlos a refrigeracién), deben desecharse luego de 24 horas de conservacion.

e En el caso de frituras, la grasa y aceites que se usen para freir deben renovarse
cuando se observa evidente cambio de color, sabor u olor.

¢ Nunca se reutilizara el aceite que haya quedado del dia anterior.

Mientras se estan cocinando, los alimentos deben estar debidamente tapados, de
manera que se evite pueda caer algun material extrafio.
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Para probar la sazon de las preparaciones directamente de la olla o fuentes
principales, se deberdn emplear utensilios (cucharas, tenedores, cucharones, etc.),
los cuales no se volveran a introducir en la olla luego de ser utilizados si previamente
no se lavan, ya que esto produciria contaminacion.

La preparacion de todo tipo de salsas y aderezos deberd ser diaria, en un lapso de
tiempo lo mas cercano a la hora de servicio o despacho.

No preparar una salsa reutilizando las sobras.

Conservacion

Elaborado el alimento, es importante llevar a cabo el enfriamiento lo més rapido
posible, a fin de prevenir su contaminacion.

Se debera colocar en recipientes poco profundos los alimentos preparados.

Agitar constantemente con una cuchara desinfectada.

Se recomienda almacenar en refrigeracion los alimentos ya preparados, por no mas
de tres dias, siempre y cuando no se observe alteracion alguna.

Si los platos cocinados no han sido sometidos a un enfriamiento rapido, deben
eliminarse después de 24 horas de conservacion.

Mezclado

Los condimentos empleados deben estar exentos de materias extrafias, y guardados
en recipientes limpios y tapados. Estos condimentos deben ser de origen natural:
(ajo, pimentoén, cebolla, tomate, hojas de laurel, tomillo, etc). nunca utilizar
condimentos que contengan tartarazina.

Cada condimento debera tener un cubierto exclusivo para su uso, y por ningun
motivo se empleara éste para la mezcla.

Nunca se utilizaran las manos para agregar condimentos, sino una cuchara u otro
utensilio, que luego no se volvera a introducir en el recipiente.

CONSEJOS PARA EVITAR RIESGOS EN LA PREPARACION

Cuando se requiera realizar el proceso de descongelacion de alimentos debe
realizarse de congelacién a refrigeracién, nunca sumergiendo el alimento en

agua ni disponiéndolo congelado a coccion.

Calcular que cantidad se debe preparar usando niveles de produccion para

evitar pérdidas, descongelacion y recalentamiento de producto.

Garantizar que los alimentos se mantengan calientes hasta su servido se

encuentran a temperaturas iguales o superiores a 60°c-, en todos sus puntos.

Los jugos o ensaladas se deben conservar tapadas en refrigeracién hasta su
consumo para garantizar que el ser consumidas se encuentren en la

temperatura adecuada entre 4+/-2°c de acuerdo a la resolucion 2674/2013.

No permitir que los alimentos queden por tiempo prolongado en la zona

peligrosa de temperatura, es decir entre 6° a 60°c.
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e Tener los elementos listos y ordenados.

e Desechar todo producto o residuos de producto que cae al piso y todo producto
retenido en las maquinas picadoras, molinos etc. Estos restos deben ser
considerados como basura, y ser arrojados a la bolsa residuos organicos. No
colocarlos sobre las mesas ni incorporados a los productos que, si se
encuentran en condiciones 6ptimas, porque construyen una fuente de

contaminacion de alto riesgo.

e Limpiary desinfectar constantemente y evacuar las basuras periédicamente del

area de proceso.

Compromisos

Leer del plan de saneamiento la guia de limpieza y desinfeccion de la pagina 34 a
64

Dosificacién de hipoclorito Pagina 24 y 25
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EVIDENCIAS
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SUBDIRECCION PARA LA INFANCIA
2024

PROCESOS PEDAGOGICOS

FECHA: Bogota, D.C 11 DE MAYO del 2024
HORA: 11:00 AM
LUGAR: jardin salamandra

TEMA: Socializacion Induccién y reinduccién procesos pedagdégicos.
RESPONSABLE: coordinadora Yeni Patricia Morales

QUIEN LIDERA: Diana Elizabeth morales Martinez

OBJETIVO: propiciar la insercion e integracion efectiva del talento pedagogico al
nuevo ingreso al contexto del jardin salamandra ,en donde se socialice , las diferentes

medidas establecidas en el componente pedagdgico .

ASISTENTES: Responsable del servicio Yeni Morales, auxiliar administrativo, equipo

pedagogico,Operarias Servicios generales, operarias de nutricion.
ORDEN DEL DIA:

1) Tema.
2) Desarrollo de la reunion

3) Firma de asistencia.

DESARROLLO:

Siendo las 11:00 AM, se reune las colaboradoras de los diferentes niveles en donde se
socializa los procesos pedagdgicos ,los cuales trabajaremos durante el transcurso de los
siguientes meses , en donde se hace una charla sobre, algunos cambios a que se
deben hacer partiendo de las necesidades de los nifios ,nifias, y los nuevos item del
proyecto pedagogico ,como las transiciones sensibles ,seguras y armoénicas las cuales
se vincularan de manera adecuada a los procesos pedagdgicos en sintoniacon los
momentos en la practica pedagodgica en la articulacién con el trueque que es el eje
central del JARDIN INFANTIL SALAMANDRA
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“Truqueando, truqueando, exploro, juego y aprendo para contribuir a mi
comunidad, se indica el objetivo que esta dado y se orienta a todo el talento pedagdgico.
La coordinadora realiza un cronograma para trabajar durante todo el afio sobre el proyecto
pedagdgico, los ajustes que se deben realizar se hardn en compafia de todo el talento
humano, para que haya una participacion colectiva y todas estén involucradas en su
actualizacion.
Aspectos a mejorar

1. Ajustes al proyecto pedagdgico

2. Socializar los item

3. Vincular a las familias en nuestro eje principal

Las docentes se comprometen a socializar los cambios elaborados en el proyecto y estar

en constante sensibilizacion sobre el componente pedagdgico.

have a good day
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. En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apelfidas

Yo Patncia Moralos
Martinez

Paola Dugus
Limbasia

Carmean Aloxandra
Vetandia

Marcets Maldonado

‘Leym Yoana
Hemandez

Oartin Sayda
Mosqueras Vaca

Luz Kimely Matta
Lozang

Otana Sidloy
Sierra Chisco

Cargo o Tipo de
vinewlacion

Respoasatile ded
servitio
Profesionales ¥
tEcnicas de
Alencion a Pl
Profasionales y
TEcrivas oe
Adencion a P

Dependencia
A1 Samandrs

41 Salamandra

JESalamaniks

Profesionales y

laccas de
Alencicn a #.1
Profesionales y

tecnicas de
Atencion-a P

JiSalamandes

Finma

(,L( =N

Y

1) L )
\ /

A

A (e5meaide. Cinlng dits

*.‘ '.‘

J I Salamandra.
7L§J JL\(

Profesionales y

tecnicas de
Atencion a P.{

J I Salamandra

S ‘-4"& 5,

" Profosionales y

técncas de
Atencion a & |

Pm'esxannieq y

Profesionaies y

técnicas de

41 Salamandra % J ‘4
| ,{M

J i Balamandra

Mayurly P
)'sw);'aarra Alencion a P 1 || Salamandra
T Profesionales y
Uiana beth técnicas deo
Motales Martinez Atencién a £.1 J} Salamandry.—
: Auxiliares de
”mu‘{x:“""" Atencion P J Satamandra
WY R Auxiliares de "~
RN e e Atencién P14 Sslamandra
Laura Nataly Vélez mm 11 Salamandra
Elabor6:
Cargo o Tipo
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