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Con el presente documento de da respuesta a:

1. Almacenamiento en &rea de la ducha del bafio del tercer piso los siguientes
alimentos y cantidades: Patilla (8030g), Manzana (4535g), Pera (5465g), Mango
(2100 g) (enteros); Guayaba (2755g) y Acelga (1535 g) prealistadas (peladas y
picadas); Aceite vegetal (2000 ml), arroz (500 g), pasta Espaguetis (2x250 g),
Galletas de soda (3x110 g), Galletas de Leche (31 paquetes individuales), Cocoa
en pastillas (5 libras) y Sal (1000 g). Estos alimentos se encontraban ubicados en
recipientes plasticos sin tapa y directamente sobre el piso, junto a elementos

personales del talento humano.

Esto se encontrd en este espacio debido a que el personal manipulador recibié mayor cantidad de
los productos por parte del proveedor y no los tenian reportados en el instrumento de entradas y
salidas y ellas como responsables de los formatos tomaron |a decisién de guardar los saldos ya que
no les coincidiria con la informacién escrita, esta situacion fue de momento en la misma visita se
evidencio que algunos productos estaban congelados y ellas en su afan los retiran del congelador,
por esta razén ellas asumen su responsabilidad y se les hace el llamado de atencién ya que de parte
del operador y responsable de servicio no recibieron esta directriz.

2. No contaron con la cantidad suficiente de plitano maduro para la preparacion de
tajada de plitano, menu 9, acorde con el nimero de asistentes (1 a 3 afos y 11
meses = 47 y 3 a 5 afios y 11 meses = 60), se requerian 5350 g y solamente
contaban con 4155 g, presentando un faltante de 1195 gramos; es de tener en
cuenta que segun formato control de entradas y salidas deberian contar con 5300g
de existencia en almacenamiento, lo cual tampoco era suficiente para la asistencia
del dia, presentando un faltante de 50 gramos en este caso. Del mismo modo la
cantidad de mayonesa existente en la unidad operativa presentd cantidad inferior a

e —— Y FSITEY

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

la requerida para la preparacién verduras cocidas con mayonesa, se requerian
274 gy contaban con 250 gr.

En cuanto al faltante de platano ellas recibieron 5300 gramos al proveedor solo que tuvieron
error en el almacenamiento y sacaron dos unidades que se habian dafado y de los otros
productos no tuvieron en cuenta hacer la solicitud de lo que se necesitaba en total, esto
adiclonal porque la asistencia la semana anterior estuvo por debajo del promedio de asistentes
e hicieron la deduccién que los productos les alcanzaban; pero precisamente en esos ingresaron
mads nifios y nifias y aumentaron los asistentes.

3. Seevidencid la pajarilla de res correspondiente al mend 10 del dia 14/3/25, en

proceso de coccién en la olla a presién.

A esto las manipuladoras responden que lo hicieron asi en vista que la pajarilla es dura y al
cocinarla el mismo dia retrasa la entrega de la nueves reforzadas.

Para subsanar estas tres situaciones se realizé plan de capacitacién de Buenas practicas de
manufactura el dia 21 de marzo de 2025 segtin los formatos establecidos por la SDIS capacitadas
por profesional nutricionista. Se anexa la correspondiente acta. Esto con el fin de fortalecer y
sensibilizar al talento humano manipular en la responsabilidad que tienen de cumplir a
cabalidad los procesos que se llevan en el servicio de atencién.

El dia 04 de abril la nutricionista de apoyo, realizo el acompafiamiento mensual al servicio de
alimentacién donde también realizo fortalecimiento en la recepcién y alistamiento de los
alimentos y programo fortalecimiento para el dia 25 de abril de 2025.

En cuanto a la pajarilla correspondié preparacién de este alimento el dia 11 de abril de 2025
con el men( Nro. 10, donde todo el procedimiento se realizé el mismo dia. Se anexa
evidencia fotografica.

folios B.

Atentamente;

M

Luis Alberto Carrero
Representante legal
FUNDACION ARTISTICA PINCEL DE ALEGRIA.

Cra 88 c bis 78 31 sur Tel 3193501129
e- mail artisticapincel@hotmail.com
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NIT 900320120-3

Bogota, 13 de marzo de 2025.

De: Luis Alberto Carrero.

Para: Diana Castillo, Edilce Marin, Mercedes Mancilla,

Asunto: MEMORANDO 001

nutricion.

La responsable del servicio no ha autori

guardar ningln tipo de alimentos
aprobados,

zado ni a dado instrucciones para reservar o
en lugares diferentes a las de almacenamiento

Se hace la invitacién a mejorar estos com
las situaciones anteriormente presentada
y de estar dando a conocer toda sit

responsable del servicio. Ademas de
autorizacion.

portamientos y actitudes en el marco de corregir
$ y reiterando la importancia de Ia comunicacion
uacion presentada en el area de cocina a la
no omitir o tomar decisiones sin su previa

Es importante mencionar que se han brindado las capacitaciones y fortalecimientos

necesarios en el desarrollo de su labor en cuanto a BPM, recibo, recepcion y
almacenamiento.

Deben garantizar el correcto almacenamiento de los alimentos y la preparacion en base a
los gramajes correspondientes.

No se debe hacer preparaciones anticipadas sino el dia que corresponde.

Se les recuerda las clausulas del contrato: , n) Velar permanentemente por que se conserve la buena imagen de
la institucién dentro de ella y ante el piblico en general, i) Responder por sus propias labores y por el cumplimiento de ellas por parte
de sus subalternos, de los que a su vez fengan asignados o se les asignen de tenerlos, o) Informar ?ponunamentg a EL
EMPLEADOR sobre cualquier hecho que llegue a su conocimiento y de cuyo ocultamiento se pueda generar ne§go 0 perjuicaohp_al"a
la institucion, y p) Ejecutar todas las demas labores que EL EMPLEADOR le imponga relacionadas con sus funciones o qus a juicio
de este sean convenientes y necesarias.

Cordialmente;

LBERTO CARRERO. NIDIA LEOEJ’OR BI}SETAMANTE

REPRESENTANTE LEGAL RESPONSABLE DEL SERVICIO
4 tO\
Cashl dvk e H“"WP \'{QI'E:E;J«U Jon i Lo

%ilgr:? Milléna Cattil% Edil‘ce Marin Puentes Maria Mercedes Mancilla

37 CC 39655115
1392943 CC 355262
ee1e CRA 88 ¢ bis No 78-31 sur Casa 5 Tel: 3193501129 - 3214889192

artisticapincel@hotmail.com

—‘
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Preparacion de Pajarilla 11 de abril 2025

REDMI 130
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ACTAN®

FECHA: 21 DE MARZO DE 2025
HORA: 100PMA3.00PM

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO INDEPENDENCIA
TEMA:  PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION
ASISTENTES: Talento humano

ORDEN DEL DIA:

1. Asistencia
2. Capacitacién
3. Resolucion de preguntas

DESARROLLO:

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:
Sensibilizar al personal manipulador de alimentos sobre los procedimientos que se realizan en el servicio de
alimentos.

MATERIALES Y METODOS:
*Computador
*Presentacion
DESCRIPCION DE LA JORNADA:

En la jomada de capacitacién se explica lo siguiente:

PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION

e Compra de alimentos: Este paso esta a cargo del operador

Identificar y seleccionar los proveedores

El representante legal de la unidad operativa debe hacer una lista de los posibles proveedores con los que se va a
realizar la compra de los alimentos. La cual debe tener como minimo nombre del proveedor, persona de contacto,
teléfono de contacto fijo y/o celular y/o correo electrénico del proveedor.

Disponer de las especificaciones y criterios de calidad de los alimentos

Se requiere que cada Unidad Operativa conozca las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y
microbiologicas de cada alimento, al igual que conocer la normatividad vigente para el rotulado de los alimentos,
Resolucién 5109 de 2005.

También se necesita el concepto sanitario favorable de las instalaciones del proveedor y del vehiculo transportador
de alimentos, segun normatividad vigente. Los proveedores deben garantizar la trazabilidad de los alimentos, dando
cumplimiento a la normatividad vigente y en lo posible solicitando certificados de calidad.

» Transporte de alimentos: Este paso esta a cargo del operador

Los proveedores deben garantizar la inspeccién a los vehiculos antes de cargar los alimentos para ser
transportados, y la cadena de frio si se requiere, dando cumplimiento con lo establecido en la normatividad vigente.
Debe contar con concepto sanitario “Favorable o Cumple” del vehiculo, con vigencia no mayor a un afio.

Requisitos de los Vehiculos Trasportadores de Alimentos
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En el momento de recibo de los alimentos el responsable de la Unidad Operativa debe inspeccionar los vehiculos
antes de descargar los alimentos para verificar sus condiciones sanitarias para lo cual se debe tener en cuenta:

Verificar limpieza general y ausencia de humedad, materias extrafias, como vidrio, grasas, pintura y ofros.

Se debe evitar defectos estructurales como tablas, astillas, puntillas, material de madera, entre otros.

Techo, paredes y pisos en materiales facimente lavables.

Interior de color claro seco y limpio en forma permanente.

Contar con termémetros y medidores de humedad cuando se requiere.

No transportar alimentos con otros productos que ofrezcan riesgo de contaminacion.

Refrigeracion a maximo 4 ° C, cuando se requiera.

Congelacion a maximo - 18 ° C, cuando se requiera.

Mantener la cadena de frio y demds condiciones ambientales requeridas por cada alimento.

Se deben ulilizar estibas o canastillas de material sanitario para evitar que los alimentos estén en contacto directo
con el piso.

Los vehiculos transportadores deberan tener en el exterior la leyenda “Transporte de Alimentos™.

Los manipuladores transportadores de alimentos deben portar adecuadamente la dotacién respectiva (gorro,
fapaboca, bata).

e Recibo de alimentos

Se debe destinar una persona de servicio de alimentacion, con el entrenamiento en la recepcion de alimentos y que
conozca lo siguiente:

Criterios minimos de aceptacion y rechazo de cada grupo de alimentos.

La persona que recibe los alimentos debe conocer las cantidades que ser&n entregadas por el proveedor e
igualmente las especificaciones de calidad, marcas y presentaciones de cada uno de los productos a recibir. En
ningun caso esta actividad sera realizada por personal diferente a un manipulador de alimentos. El personal
destinado para la actividad en mencion debe contar con la dotacién apropiada.

Medidas preventivas para el termémetro

Los termometros para alimentos son los dinicos instrumentos que pueden mostramos la temperatura intema de un
producto.

Limpiar y desinfectar el punzon del termémetro después de cada uso, con una solucién desinfectante (hipoclorito)
y enjuagar con abundante agua potable. Dejar secar en un recipiente con tapa.

Almacenar el termémetro en un estuche limpio y desinfectado.

El estuche debe ser desinfectado por inmersién en una solucién desinfectante.

Para los termametros digitales, revisar y cambiar las baterias rutinariamente.

Medir fa temperatura interna de los alimentos insertando el punzon del termémetro lo suficiente para cubrir el sensor,
en el centro y en la parte mas gruesa del alimento.

Insertar el termdmetro nuevamente en una parte diferente del alimento para una segunda lectura, e incluso una
tercera vez, para confirmar que la temperatura intema cumple con lo requerido.

La toma de temperatura en alimentos empacados, se debe insertar el termémetro entre dos paquetes sin pincharlos.
Esperar que el dial o el indicador digital se detenga (alrededor de 15 segundos), luego realizar la lectura de Ia
temperatura.

Utilizar el termémetro de alimentos para verificar la temperatura de alimentos refrigerados durante el proceso de
recibo.

Utilizar un termometro de alimentos para revisar la temperatura de alimentos congelados. Inserte el punzon entre
dos paquetes congelados. Los alimentos congelados deben ser sélidos.

El personal debe saber como verificar el termémetro.
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Verfficacion calibracién del termémetro de alimentos: Método del punto de hielo
Es el método méas usado y se realiza de la siguiente manera:

Llenar un vaso con hielo triturado. Agregar agua potable fria hasta que el vaso esté lieno y agitar bien la mezcla.
Colocar la varilla o la sonda del termdmetro en el centro del vaso sin tocar la base o los costados del recipiente
hasta que el 4rea sensible esté totalmente sumergida. Espere 3 minutos o hasta que el indicador deje de moverse.
Agitar el contenido para garantizar una distribucion de temperatura homogénea. Esperar hasta que el lector se
detenga.

Sostener la tuerca de calibracién con unas pinzas o con ofra herramienta y gire la cabeza del termdmetro hasta que
marque 0°C (32°F).

Si la temperatura registrada no es 0°C (32°F), se debe mandar calibrar el termémetro o en su defecto a contar con
uno nuevo.

e Almacenamiento de Alimentos

Condiciones Generales para el Aimacenamiento:

Se debe contar con zonas de trabajo para pesar, clasificar y seleccionar; estos espacios pueden ser ubicados en el
almacén o en areas adyacentes al mismo.

Debe emplearse en los sistemas de almacenamiento el método de rotacién de alimentos PEPS (Primeros en Entrar
Primeros en Salir),

Para realizar el registro y control de las cantidades de alimentos que entran al almacén y los que salen, debe llevarse
a través de un formato (contro! de entradas y salidas de alimentos).

Para los productos ylo materias primas que requieran cadena de frio (refrigeracién, congelacién) debe asegurar el
buen manejo de éstos en cuanto a su almacenamiento y distnbucion, aplicando las buenas practicas de
manipulacion, con el fin de preservar la calidad, es importante realizar un monitoreo de la temperatura, para
identificar posibles fluctuaciones de temperatura el cual comprometa la inocuidad del producto y/o materia prima.
Registros de control de temperatura: se debe mantener un registro de control diario en los equipos de refrigeracion
y congelacion, con el fin de evidenciar cambios bruscos en las temperaturas el cual nos puede determinar el mal
funcionamiento de los equipos y de esta manera aplicar medidas correctivas; estos formatos deben ser
independiente para cada equipo (refrigeracién y congelacion). Formato Control de temperaturas de refrigeracion y
formato de control de temperaturas de congelacién, en equipos.

Se debe verificar continuamente la fecha de vencimiento de los productes para prevenir caducidad de los alimentos
con la consecuente pérdida economica.

Para las frutas y verduras que se puedan almacenar a temperatura ambiente, los tiempos estipulados de vida Util
dependeran de las buenas practicas de manipulacién de alimentos.

Los sitios y equipos de almacenamiento deben permanecer en perfecta limpieza y desinfeccion.

Los sitios de almacenamiento deben estar protegidos del ingreso de insectos y roedores, y libre de ellos.

Los productos de aseo, desinfeccion, plaguicidas, fosforos y otras sustancias peligrosas, deben ser almacenadas
en un area exclusiva separada del drea del almacenamiento de los alimentos.

Rotulado y Etiquetado de Materias Primas o Envasados

La Resolucion 5109 de 2005, establece los requisitos de rotulado y etiquetado para materias primas y envasados
que deben cumplir los alimentos para consumo humano, con el objeto de mantener seguimiento de la vida Gtil de
los alimentos.

El matenal para realizar el rotulado puede ser cualquiera de los siguientes: cinta de enmascarar, papel adhesivo,

papel blanco, tablillas acrilicas para marcar con marcador borra seco, entre otros. Los rotulos deben colocarse en
el mueble o estanteria en forma visible, en la estanteria en frente del producto para el caso de alimentos almacenado
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en seco, para los alimentos que requieren refrigeracion y congelacion y se encuentran empacados en bolsas
plésticas transparentes el rotulado se hace antes de someterlos al proceso (refrigeracion o congelacion) de lo
contrario podra ubicarse un registro del rotulado de los alimentos en la parte externa del equipo de frio.

Los alimentos que lleguen a la Unidad Operativa deben rotularse con minimo cuatro (4) items, consignados de
forma clara asi:

Los alimentos perecederos, se deben almacenar a temperatura de refrigeracion y/o congelacion, nombre del
producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento o fecha prevista para uso, nimero de lote (si aplica).

Los alimentos almacenados a granel como: azucar, arroz, granos, etc. pueden ser retirados de sus empaques
originales y almacenados en canecas plasticas con tapa y debidamente rotulados con la informaciéon tomada del
empaque, con minimo lo siguiente: Nombre del producto, marca, lote y fecha de vencimiento (cuando aplique). Se
debe guardar la informacion original de marca y fecha de vencimiento del producto (recortar).

Almacenamiento en Congelacion.

La congelacion es un método de conservacion fisico, que se efectiia por medio de equipos especiales para lograr
reducir la temperatura de los productos a partir de 0°C hasta -18°C.

La temperatura de congelacion varia de acuerdo a las caracteristicas propias de cada alimento y del tiempo de
conservacion que se quiera tener el alimento. A mayor temperatura de congelacion, mayor tiempo de vida util tendra
el producto.

La temperatura de almacenamiento de congelacion por tiempos prolongados en productos como carnes, pollo,
pescado, frutas que hayan sido sometidas a proceso de prealistamiento es de -18°C, cuando se piensa almacenar
por mas de 30 dias, esta practica es realizada no solamente para evitar el riesgo microbioldgico, sino ademas
desactiva el proceso enzimatico propio de los alimentos que ayudan en el deterioro y disminucion de la calidad de
los alimentos. A pesar de lo anterior, es importante mencionar que los alimentos pueden congelarse a una
temperatura de -8°C, porque no hay riesgo microbiolégico, se retarda parcialmente la actividad enzimatica y los
alimentos no se almacenaran en congelacion por largos periodos en los servicios donde se presta apoyo alimentario.

Tenga en cuenta que los congeladores funcionan mejor cuando hay espacio entre los alimentos, no introduzca
alimentos calientes en el congelador ya que aumentaria la temperatura del congelador afectando negativamente a
otros alimentos, deje enfriar los alimentos antes de congelarlos, empaque los alimentos en bolsas transparentes y
rotule.

Se debe diligenciar el formato de registro de toma de temperaturas del equipo de congelacién, con fin de detectar
posibles dafios del equipo, que eviten alteraciones y descomposicion de los alimentos.

Descongelacion de los Alimentos:

Descongele los alimentos en refrigeracion, preferiblemente durante toda la noche para que estén totalmente
descongelados. Si va a preparar alguna carne saquela del congelador como minimo con 24 horas antes y coléquela
sobre un recipiente plastico en la parte mas fria de la nevera o refrigerador y déjela alli hasta el momento en que se
vaya a preparar, si la va adobar, espere a que este completamente descongelada y pongala en una recipiente con
las especies y déjela reposar un tiempo antes de comenzar su preparacion. Los alimentos congelados que se
descongelen nunca deben volver a congelarse.

Almacenamiento en Refrigeracion
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Consiste en la conservacion de los productos a temperaturas bajas, no mayores de 4°C +/-2°C grados centigrados,
de esta manera se mantiene €l valor nutricional y las caracteristicas organolépticas. La refrigeracion evita el
crecimiento de microorganismos terméfilos y muchos mesdfilos.

La vida util de las verduras refrigeradas depende de la variedad, de la parte del producto almacenado, de las
condiciones de recoleccién, de la temperatura de transporte, entre otras. Para alimentos procesados depende del
tipo de alimento, higiene en la elaboracion y envasado.

Luego de haber efectuado la seleccion y limpieza de los alimentos, ubique en las respectivas bandejas del
refrigerador o dentro de bolsas transparentes de forma ordenada, con su debido rotulado, evitando saturar el equipo.

Se debe diligenciar varias veces al dia el formato de registro de toma de temperaturas del equipo de refrigeracion,
con fin de detectar posibles dafios del equipo, que eviten alteraciones y descomposicion de los alimentos.

En caso de ser necesario almacenar productos preparados, estos deben estar contenidos en un recipiente de
material higiénico sanitario, con su respectiva tapa y en lo posible separado de los alimentos crudos, y no pueden
ser almacenados por mas de 24 horas.

Un alimento de alto riesgo como la came fresca se puede almacenar a temperatura de refrigeracion hasta tres dias,
siempre y cuando sea una came que cuente con las especificaciones de calidad dadas en la normatividad vigente.

Almacenamiento en Seco.

El &rea destinada para el almacenamiento en seco debe tener una capacidad acorde con las cantidades de
alimentos a almacenar; por tanto, se debe contar con el espacio necesario para la ubicacion de las canastillas de
almacenamiento, canecas de almacenamiento, estanterias y pasillos para el fransito del personal.

Los alimentos no perecederos empacados individualmente y otros que presenten largos periodos de vida Gti,
pueden almacenarse a temperatura ambiente, se recomienda que la temperatura de la bodega no sobrepase los
25°C. El ambiente debe ser seco con buena ventilacion natural con ventanas y angeo o ventilacion mecanica, estar
libre de humedad y bien iluminado.

Los alimentos se ubicaran mediante el método PEPS en estantes rotulados, limpios y de forma ordenada, los cuales
deben estar separados de la pared y del piso, de manera que facilite la higienizacién y circulacién de aire.

Los alimentos almacenados a granel como: azlicar, arroz, granos efc. pueden ser refirados de su empaque original
y ser almacenados en canecas plasticas con tapa y debidamente rotuladas, estas canecas deben estar sobre
estibas plésticas o canastillas plasticas permaneciendo siempre tapadas. Las estibas igualmente deben mantener
espacios entre estas, la pared y el piso.

Los alimentos como frutas y hortalizas que por su naturaleza no es necesario mantener en refrigeracion, deben
almacenarse en canastillas plasticas, debidamente rotuladas, teniendo la precaucién que no se llenen estas
canastilas de manera tal que sufra dafio mecanico los productos del fondo por sobrepeso y los superiores por
friccién con la otra canastilla. Se recomienda no apilar més de 9 canastillas para que la altura méxima sea de 190
¢m., asl mismo deben mantenerse alejados de la pared y el suelo.

Es importante que se ubiquen de forma separada los alimentos perecederos, de los no perecederos, es decir que
no se almacenen en un mismo estante, ejemplo los granos con las hortalizas

Uso adecuado de bolsas para almacenar alimentos:
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En caso de que se requiera el proceso de pre-alistamiento es necesario que los alimentos sean seleccionados,
alistados y empacados en bolsas de polietileno transparentes cerradas y rotulado de acuerdo con lo expuesto
anteriormente, las cuales tendran un solo uso es decir no podran ser reutilizables, lo anterior con el objeto de evitarse
la contaminacion cruzada en el almacenamiento de alimentos en neveras y congeladores, de manera que se
mantenga la calidad del alimento.

A continuacién, se enuncian algunos aspectos para tener en cuenta para el uso adecuado de las bolsas para
almacenar alimentos

Recepcionar las bolsas destinadas para almacenamiento de alimentos que requieren refrigeracion o congelacion,
en un lugar con adecuadas condiciones de higiene

Sacar del almacén o bodega unicamente las bolsas a utilizar

Después de colocar los alimentos en las bolsas es necesario que realice un buen cierre de las bolsas

No reutilizar las bolsas, donde se ha almacenado algun tipo de alimento

No someter las bolsas al calor.

No cocer el alimento juntamente con el empaque

Asi mismo no se podran utilizar bolsas diferentes a las sefialadas para almacenamiento de alimentos.

Los alimentos como frutas y hortalizas deben estar separados de los productos carnicos, de igual forma las carnes
frescas deberan estar separadas en bolsas por especie, teniendo la precaucién de no evidenciar goteos o fugas en
alguna de estas (carne, pescado, pollo) lo anterior con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

e Preparacion de alimentos

Pre-alistamiento de materias primas

Obtencion cantidad a utilizar: De acuerdo con el menu del dia y cobertura a atender, se deben definir las cantidades
netas a utilizar en cada preparacion.

Seleccion: La operacion de seleccion consiste en separar los alimentos no conformes de calidad como alimentos
con inicios de descomposicion, magullados y otros de los que se encuentran en adecuadas condiciones.

Clasificacion: Una vez seleccionados los alimentos se procede a separar por tamafio, madurez y forma, de acuerdo
a la preparacion que aplique. Ejemplo: clasificar los tomates pequefios para la preparacion de guisos o salsas y los
grandes para la preparacion de ensaladas crudas.

Higienizacion de los alimentos: La operacion de higienizacion para alimentos que se consumiran crudos como las
frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas) implica lavar con abundante agua para retirar la mugre visible y
disminuir carga microbiana, luego se deben sumergir en una solucion de agua y desinfectante para disminuir a un
nivel seguro la cantidad de microorganismos presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Para la preparacion de la solucion desinfectante, es indispensable usar un recipiente para dosificar el desinfectante
el cual debe ser aforado, pueden destinarse para este fin recipientes como tazas medidoras, vasos, jeringas y otros,
siempre y cuando se utilicen Unicamente para esta actividad y facilite la medicién; de la misma forma los recipientes
en el cual se va a preparar la solucion desinfectante como baldes 6 canecas deben tener aforo con el propésito de
asegurar la correcta concentracion de la misma.

La dosificacion del desinfectante y los tiempos de inmersidén seran de acuerdo con el tipo de desinfectante y
concentracion del mismo.
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operacén como bascula 6 grameras deben ser somendas a venficactn ntnana. para garantzar que los pesos
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Coccidn de los afimentos

En la preparacién de los mends los pnmeros alimentos a preparer son aquellos Que Mvolucran procesas tBMmices
COmo SOn: SOpas, armuz, granos, ubértulos, pasias, y otres. y los Gmes a preparar seran los que no requeren
ningin Bpo de tratamiento térmico como juges, ensaladas crudas y salsas. Lo antenor con el fin de prevenr
contaminacdn microbiana elevada en los jugos y ensaladas crudas, que se puede presentar cuando estos aimentos
se preparan con mucho Sempo de antelacén a momento del senvido.

En la operacidn de descongeiado de los alimenios como las cames, fndas entre olros, es importante reaiizaro
manteniendo siempre la cadena de frio, es dear el producio debe ser trasladado de congelacidn a refngeracidn, el
tempo necesano dependera de! tpo y tamafio del akmento, se sugiere que se realice como mning con 24 horas de
antelacitn a la preparacion.

Bajo ninguna circunstancia los alimenios congelados deben ser sometidos a proceso de coocidn, puesto que este
procedimento conlieva a que el aimento se cocine superficiaimente, manteniendo el intenor crudo el cual genera
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ofria

Las temperaturas de coccén deben ser como minimo a 60°C, con los siguientes propdsitos:
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Preparacion de glmentos sin proceso témico
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= Servido y distribucién

Asignacion de las personas responsables de la cocina

El Coordinador de la unidad operativa delegaré a los(as) responsables de la cocina para el proceso de servido,
esta(s) persana(s) deben ser idéneas para esta actividad.

Organizacion del drea destinada para servir los alimentos

En el &rea de preparacion de alimentos debe destinarse un espacio para el servido de los alimentos. Esta &rea debe
estar organizada e higienizada previamente

Alistamiento de los implementos para el servido

Todo implemento o utensilio necesario para el servido de los alimentos preparados deberan ser conforme a la
naturaleza del alimento, estos deben estar higienizados, secos y listos para su uso.

Dentro de los utensilios més usados a la hora de servir estan: cucharas, cucharones, trinches, pinzas, pocillos para
medir, vasos. Debe evitarse la manipulacién excesiva de los alimentos y por ningin motivo servir ningtn tipo de
alimento directamente con las manos.

La practica de probar los alimentos es utilizando dos cucharas, una para sacar el alimento del recipiente y en la otra
se pasa el alimento para ser probado. Si se cuenta con una sola cuchara, esta debe ser higienizada cada vez que
se realice la actividad. No se debe probar la comida con el dedo.

Conocer porciones a servir, segln el grupo etéreo y preparacién del alimento.

La persona responsable del servido de los alimentos debe tener la capacitacion necesaria para este proceso.

Para realizar el servido de los alimentos la persona responsable tiene que conocer previamente las porciones que
se deben servir a los (las) participantes, dependiendo de la preparacion y del grupo etario, tal y como se encuentra
establecido en la tabla de porciones.

Para la exactitud en la medicion de las porciones servidas es necesario usar utensilios aforados, estos pueden ser
pocillos, vasos, cucharas o cualquier otro elemento que facilite la medida.

Servir en la vajilla con los cubiertos requeridos y entregar directamente

El servido de los alimentos debe realizarse en la vajilla y con los cubiertos requeridos para ser entregado a los (las)
participantes de tal forma que los puedan consumir de una manera agradable e higiénica.

Los alimentos servidos deben entregarse en platos limpios, secos y en buen estado. Una vez servidos los alimentos
estos son entregados a los (las) participantes directamente. En el caso de un nifio(a) o un adulto mayor, estos
alimentos deberan ser transportados debidamente protegidos al lugar donde se encuentra, sin que salgan de la
unidad operativa, a excepcion de que cuenten con la respectiva autorizacion de la SDIS.

El jugo debe ser servido maximo 20 minutos antes de ser entregado y estos deben estar protegidos para evitar la
contaminacion.

Los postres sin empaque primario deben servirse en postreras o plato dulce al igual que el queso, nunca en el plato
del seco o sobre la bandeja. Para el caso de los postres que contengan empaque estos podrén ubicarse en la
bandeja.

Formas Correctas e incorrectas de tomar los utensilios y servir los alimentos

Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.

Los alimentos frios se deben servir a una temperatura no mayor de 4°C +/-2°C (jugo-leche-queso-ensalada fria-
crema de leche-yogurt-kumis)

Verificar que los alimentos estén plenamente cocidos.

Por ningln motivo se permite mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas preparadas en dias anteriores
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No se_debe someter los zlimentos ya preparados a variaciones de temperatura,

Los alimentos servidos deben entregarse en platos fimpios, secos y en buen estado.

Los postres sin empaque primario deben entregarse en postreras o platos de dulce.

Las mesas y sillas deben estar en buen estado y limpias.

No se debe permitir Ia contaminacién durante el servido

Mantenga los alimentos cubiertos, mientras son servidos.

El servido debera hacerse con utensilios, como pinzas o cucharas para eviltar el contacto de los alimentos con las
manos.

Tome los plalos y los vasos por la base, las tazas o pocillos por la oreja y los cubiertes por el mango.
..Cuidado con los dedos! Pueden contaminar los alimentos.

Evite hablar o toser encima de los alimentos.

Para finalizar se resuelven dudas y se realiza postest.

CONVOCATORIA
CONVOCATORIA
En constancia de lo anterior firman: o
. Cargo o Tipo de 5 5
Nombres y Apellidos vrl'gl culacliaén Dependencia Firma
FUNDACIION
NUTRICIONISTA ARTISTICA PINCEL DE
CAROLINA GIRALDO Hyitin
FUNDACIION
ENCARGADA UNIDAD EL DE ?]{
NIDIA BUSTAMANTE L SERVIGIO ARTISTICA PINC /U
ALEGRIA f
Anexos:
Elabord: Carolina Giraldo L
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Alcance respuesta requerimiento S2025061124, con rad E2025018242 del 21 de abril de 2025.

Desde fundacion artistica pincel de alegria <artisticapincel@hotmail.com>
Fecha Lun 28/04/2025 17:03

Para Victor Hugo Valenzuela Rojas <vvalenzuela@sdis.gov.co>; Angela Rocio Quifiones Toledo
<aquinonest@sdis.gov.co>

CC  Gloria Johanna Bustos Leiton <gbustosl@sdis.gov.co>

[IIJ 1 archivo adjunto (2 MB)
ALCANCE A RESPUESTA REQUERIMIENTO.pdf;

Buenas tardes,

Se hace alcance al correo respuesta de requerimiento, teniendo en cuenta que falto anexar documentos
soporte de Plan de mejora llevado a cabo.

Atenta a cualquier inquietud.
Nidia Leonor Bustamante

Responsable de servicio.
Jardin Cofinanciado Independencia.

" Una ciudad para la nifiez
es una ciudad que va de la

ciudad s
niftas, nifios mano con ellas y ellos.

y adolescentes

1) coma, descarga, distribucidn, modiicadidn po reproduacitn fotal o parcial, sin el permiio expreso de la Secretarls de Integracidn Sodal,
pues 50 conteniae prede ser de cardofer confidencial ¥/o contener material privilegiado, 51 usted recibig esta Infarmacion por ennos por
favor coritacte en forma Inmediota o quieh [e ennd y fore oite material de sa computadar, Lo Secretaria de integracidn Social o et
terponighie por ko lnfogimacidn confenida en eita comunicdcldn, of direcio respomable ey giden le Bema o of aller de ba mivna*

Lo dornadidn agul confenida e parg o exelusivo de o percona o enfidad de destipg, Foid edrictamenle prokibids s afilizacidn,



PLAN DE MEJORA JARDIN INDEPENDENCIA

HALLAZGO

ACCION DE MEJORA

RESPONSABLE

1. Almacenamiento en area de la ducha del bano del tercer piso los siguientes
alimentos y cantidades: Patilla (8030g), Manzana (4535g), Pera (5465g), Mango
(2100 g) (enteros); Guayaba (2755g) y Acelga (1535 g) prealistadas (peladas y
picadas); Aceite vegetal (2000 ml), arroz (500 g), pasta Espaguetis (2X250 g),
Galletas de soda (3x110 g), Galletas de Leche (31 paquetes individuales), Cocoa
en pastillas (5 libras) y Sal (1000 g). Estos alimentos se encontraban ubicados en
recipientes plasticos sin tapa y directamente sobre el piso, junto a elementos
personales del talento humano.

Se hace recorrido a diario,
evitando que almacenen
alimentos
inadecuadamente y en
espacios que no
corresponden.

El dia 21 de Marzo se realiza
plan de capacitacion por
nutricionista externa de
Plan de saneamiento vy
BPM.

Se realizdé acompanamiento
y recorrido por parte de la
nutricionista de apoyo el
dia 04 de abril de 2025, se
anexa acta, el dia 25 de abril
la nutricionista de apoyo
hace fortalecimiento en
Bpm y plan de saneamiento
haciendo sensibilizacién de
las acciones a tener en
cuenta para el correcto
almacenamiento y el aseo

Nidia Bustamante
Responsable de servicio.




en todas las areas del

jardin.
2. No contaron con la cantidad suficiente de platano maduro para la preparacion de | Para subsanar esta | Nayibe Cerquera- Auxiliar
tajada de platano, menu 9, acorde con el nimero de asistentes (1 a 3 afios y 11 | situacién  se hace | Administrativa

meses = 47 y 3 a 5 afios y 11 meses = 60), se requerian 5350 g y solamente
contaban con 4155 g, presentando un faltante de 1195 gramos; es de tener en
cuenta que segun formato control de entradas y salidas deberian contar con 5300g
de existencia en almacenamiento, lo cual tampoco era suficiente para la asistencia
del dia, presentando un faltante de 50 gramos en este caso. Del mismo modo la
cantidad de mayonesa existente en la unidad operativa presentd cantidad inferior a
la requerida para la preparacién verduras cocidas con mayonesa, se requerian
274 gy contaban con 250 gr.

verificacion de la cantidad
de nifos y nifas asistentes,
la auxiliar administrativa
pasa verificando las nifias y
ninos asistentes y asi dar el
dato para la preparacién de
los alimentos vy velar
porque se cuente con los
alimentos suficientes
durante la prestacién del
servicio.

El plan de compra se
proyecté a los nifios y nifias
activos, no se hizo con
recurrencia de asistencia ya
en este mes se presentd
gue vario la cantidad de
asistentes a mayor
cantidad superando lo
proyectado en el plan de
compra. Razén por la cual
inmediatamente a la
situacion presentada el
plan se ajusté a la cantidad
de nifios y nifios activos en
el sistema Sirbe y sobre esta
cantidad se hace el pedido




de alimentos , asi se
garantiza que no haya
faltante de alimentos,
independiente de que
asistan o no.

También se hace el
alistamiento de la cantidad
de alimentos a utilizar en
las preparaciones justo
antes de la preparacién.

3. Se evidencio la pajarilla de res correspondiente al menu 10 del dia 14/3/25, en
proceso de coccion en la olla a presion.

En cuanto a preparacién
anticipada de alimentos la
responsable de servicio
hace recorrido por la
alacena y cocina a diario y
se sensibiliza a las
manipuladoras para evitar
que se realicen
preparaciones el dia antes.
Ademds contaron con
fortalecimiento por parte
de la nutricionista de apoyo
en el tema de alistamiento
y preparacién de materias
primas el dia 25 de abril de
2025.

Nidia Bustamante —
Responsable de servicio




Teniendo en cuenta el requerimiento del componente de nutricidn y salud en visita del dia 13 de marzo de 2025:
Se implement? lista de chequeo para verificar las acciones de plan de mejora, el cual tendra duracidn durante la vigencia del presente convenio.

Se implementd lista de chequeo a diario en diferente horario con el fin de hacer seguimiento y fortalecer las acciones del servicio evitando que
estas situaciones se vuelvan a presentar. Documento anexo.

Se anexan actas de fortalecimientos ya sefialadas en el documento.

Elaborado por: Nidia Leonor Bustamante Herndndez
Responsable de servicio

Jardin Cofinanciado Independencia



LISTA DE CHEQUEO PLAN DE MEJORA JARDIN INDEPENDENCIA

MARZO ABRIL

ACCIONES AREALIZAR | 14 | 17 | 18 | 19 | 20 | 21 | 25 | 26 |27 |28 |31 |1 |2 |3 |4 |7 |8|9]|10]| 11

RECORRIDO DIARIO C C C C C C C C C C C c,c|cjcycjcjcyc C
PARA VERIFICAR QUE
NO HAYAN
ALIMENTOS
ALMACENADOS EN
LUGARES QUE NO
CORRESPONDEN

VERIFICACION DE C C C C C C c c C C C c|cjcjc|jc|c|cy|c C
ASISTENTES POR
MEDIO DE CONTEO,
PARA SUMINISTRAR
LA INFORMACION A
LAS MANIPULADORAS
Y ASI MISMO
CONOCER LA
CANTIDAD DE
ALIMENTOS
REQUERIDA

VERIFICACION DE C C C C C C C C C C C c,c|cjcycjcjcyc C
PREPARACIONES
DIARIAS PARA EVITAR
, SE PREPAREN CON
ANTICIPACION AL DIA
DE SUMINISTRO

C=CUMPLE NC=NO CUMPLE
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ACTA N° 001
FECHA: Bogota, 04 de abril del 2025.
HORA: 10:00 a.m. a 12:00 pm
LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado Independencia
TEMA: Seguimiento mensual al servicio de alimentacion

ASISTENTES: Nutricionista SDIS

Operarias servicio alimentos
Profesional del componente de salud y nutricion

ORDEN DEL DIA:

DO b NS

Aplicacion formato acompafiamiento operacion al servicio de alimentacién mensual.
Revision de carpetas, formatos, listas de chequeo.

Evaluacion de caracteristicas organolépticas del tiempo evaluado.

Aplicacién plan de muestreo de porciones servidas.

Socializacién de resultados.

Compromisos y cierre

DESARROLLO:

Se inicia la jornada de acompaiiamiento al servicio de alimentacién con el fin de verificar
condiciones de infraestructura; plan de saneamiento basico; aspectos relacionados con el aporte
alimentario como cumplimiento de la minuta y de las porciones establecidas por la SDIS; personal
manipulador en cuanto a adecuadas practicas de manufactura; condiciones de recibo,
almacenamiento, conservacion y preparacion de los alimentos; condiciones de los equipos, asi
como acompafiamiento del momento de alimentacion de los beneficiarios observando a las
profesionales de primera infancia adecuadas BPM, asi como condiciones éptimas de orden, aseo
y proceso de descomide.

Durante el acompafiamiento se encuentra que:

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin

Secrelaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial gov.co

Adecuadas BPM en la manipulacién de alimentos por parte de las operarias.

Cumplimento del ciclo de menus.

Ningin beneficiario requiere ajuste de la minuta por patologia.

En el plan de muestreo de porciones servidas hay cumplimiento de todos los componentes
del almuerzo ofrecidos.
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- Evaluacién organoléptica presenta cumplimiento en todos los componentes.

- Formato de entrada y salida de alimentos se encuentra diligenciado de forma adecuada y
oportuna.

- Formato de preparacion de alimentos diligenciada de forma correcta, sin embargo, no se
encuentra reporte del queso de la preparacioén arroz con leche del dia 3 de abril. La operaria
realiza el ajuste inmediato.

- Al formato de preparacién de alimentos le hace falta la parte de diligenciamiento por parte del
responsable de la prueba organoléptica.

- Formato de entrada y salida de alimentos diligenciado de forma correcta y oportuna.

- Listas de chequeo de PSB diligenciadas correcta y oportunamente.

- Formato de temperatura de neveras diligenciado oportunamente.

- Alimentos en almacenamiento en seco y en neveras rotulados y organizados adecuadamente.

- No se observa lavado de manos de operarias posterior a la distribucion de alimentos en los
salones.

Se realiza sensibilizacién con manipuladoras de alimentos y profesional del componente de los
hallazgos encontrados.

Al finalizar la jornada se socializan resultados, establecen los compromisos y se realiza el cierre.

COMPROMISOS:
Compromisos Responsables | Fecha de Ejecucion
Servir plato muestra y usar gramera pequefia en el | Manipuladoras Diariamente
servido de alimentos
Diligenciamiento oportuno y adecuado listas de | Responsable del | Diariamente
chequeo y formatos diligenciamiento

Mantener alimentos a bafio maria para conservar | Manipuladoras | Diariamente
temperaturas y jugos y ensaladas en refrigeracion | de alimentos
antes del servido.

Subsanar hallazgos en formatos Manipuladoras Inmediato

de alimentos
Lavado de manos después de distribuciéon de | Manipuladoras | Con cada cambio de
alimentos en salones de alimentos actividad

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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En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos Cargo Dependencia Firma
- Responsable del JI CC Independencia {‘ )
Nidia Bustamante Saraidio AL s %'}7
Stephany Marin Diaz Nutricionista SDIS Infancia :/‘-,\-L \\,._.h D

Anexos: Formato acompafamiento servicio de alimento, evaluacion organoléptica y plan de muestreo de
porciones servidas.

Elabor6: Stephany Marin — Nutricionista Apoyo SDIS

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin i

Secretaria Dislrital de Integracion Social

Tel.: (1) 327 97 97 |

www.integracionsocial.gov.co l
{
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ACTA N°
FECHA: 25 de abril del 2025
HORA: 8:00- 9:30 am
LUGAR: JI Cofinanciado Independencia
ASISTENTES:

¢ Nutricionista
e Operarias de servicios generales y de alimentos unidad operativa

TEMA: Socializacién recomendaciones de plan de saneamiento basico y buenas practicas
de manufactura (BPM) al talento humano.

ORDEN DEL DIA:

1. Organizacion logistica
2. Convocatoria del talento humano
3. Socializacion de temas
4, Cierre
DESARROLLO:

Dando cumplimiento a los criterios que integran el estandar de salud y nutricion se programa
socializacion de recomendaciones para el cumplimiento de las actividades establecidas
tanto en el Plan de Saneamiento Basico como en el Protocolo de BPM.

Se inicia la socializacién del PSB recordando los programas que hacen parte de este como
limpieza y desinfeccion, programa de desechos sélidos, programa de abastecimiento de
agua potable y programa de control de plagas. Se recuerda el objetivo de cada programa,
asi como los formatos correspondientes para la verificacion de cada uno y elementos
importantes de cada programa, asi como la dilucibn adecuada de las soluciones
desinfectantes, el lavado de manos, el lavado de tanques y reportar fugas de agua cuando
las identifiquen, la separacion adecuada de los residuos solidos, entre otros.

Se recuerda la obligatoriedad del diligenciamiento adecuado, correcto y oportuno de cada
uno de estos formatos, ya que dan cuenta de que las actividades son realizadas como se
estipula en el plan.
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FORMATOS

i

Se inicia la socializacion del protocolo de BPM, mostrando la normatividad que reglamenta
las buenas practicas de manufactura, decreto 3075 de 1997 y resolucion 2674 del 2013,
haciendo énfasis en que son de obligatorio cumplimiento por parte de todas las instituciones
donde se realizan procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y
distribucion de alimentos.

Como introduccion se hacen preguntas rompe hielo ¢Qué sabemos sobre alimentos?
Donde los asistentes dan algunos comentarios sobre preconceptos que tienen sobre la
manipulacion de alimentos. Se realiza explicacion de que es un manipulador de alimentos
explicando que es toda persona que interviene directa, de forma permanente u ocasional
en todas las actividades relacionados con los alimentos. A continuacion, se indica que las
BPM son los principios basicos generales de higiene en la preparacion, elaboracion,
almacenamiento, transporte de alimentos para el consumo humano.

Al iniciar con la explicacion de la inocuidad de los alimentos, se explica también la
clasificacion de los alimentos de acuerdo con el riesgo que implican para la salud publica.
Segun la resolucion 2674 del 2013.

Se mencionan que son los microorganismos, su clasificacion, la carga microbiana de los
alimentos, ademas se explica que es la contaminacién de los alimentos y las clases de
contaminacion (fisica, quimica, biolégica) y contaminacion cruzada, las causas y las formas
de prevenir estas contaminaciones.

Se profundiza en los requisitos que debe cumplir el manipulador de alimentos, se dan
recomendaciones sobre la higiene, certificado médico, que hacer en caso de heridas
infecciosas o0 contagiosas, habitos inadecuados y como evitarlos; y lavado de manos y en
gué momentos se debe realizar.

Sobre los procesos relacionados con los alimentos se informan caracteristicas importantes
a tener en cuenta en cuanto a la compra, transporte, recibo y las condiciones que deben
cumplir algunos como carnes, leches, huevos, cereales y harinas, frutas y verduras y pan
blando. Se recuerdan las condiciones de almacenamiento de alimentos tanto en
refrigeracion, congelaciébn y en seco: métodos de rotacion (PEPS), temperaturas
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adecuadas, rotulacién, separacion de alimentos en las neveras, diligenciamiento de
formatos. En cuanto a preparacion de alimentos se dan recomendaciones sobre pre-
alistamiento, pelado, pesado y coccion; ademas de recomendaciones sobre la preparacion
y el servido de los alimentos.

Adicionalmente, en cuanto al protocolo de BPM y PSB, se hace socializacién de algunos
hallazgos encontrados durante las visitas de acompafamiento al servicio y de las cuales
deben establecerse estrategias para mejorarlas, tales como:

- Lavado de manos con cada cambio de actividad

- Diligenciamiento de formatos

- Lavado y desinfeccién de cepilleros

- Cumplimiento en las temperaturas establecidas para preparaciones tanto frias como
calientes.

- Evitar preparacién de alimentos con anterioridad.

Se aclaran las dudas e inquietudes que surgen durante la intervencion por parte de las
personas participantes.

EVIDENCIA FOTOGRAFICA:

CONVOCATORIA:
En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos ) g Dependencia Firma
vinculacion
Stephany Marin Diaz Nutricionista SDIS ; *"j’ -
'

Elaboré: Stephany Marin Diaz
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