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Outlook

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 Quiñones Toledo

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

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.
Jardín Cofinanciado Independencia.



                                                             

 

 

 

PLAN DE MEJORA JARDIN INDEPENDENCIA 

HALLAZGO ACCION DE MEJORA RESPONSABLE 

1. Almacenamiento en área de la ducha del baño 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 plásticos 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 día 21 de Marzo se realiza 
plan de capacitación por 
nutricionista externa de 
Plan de saneamiento y 
BPM. 
Se realizó acompañamiento 
y recorrido por parte de la 
nutricionista de apoyo el 
día 04 de abril de 2025, se 
anexa acta, el día 25 de abril 
la nutricionista de apoyo 
hace fortalecimiento en 
Bpm y plan de saneamiento 
haciendo sensibilización de 
las acciones a tener en 
cuenta para el correcto 
almacenamiento y el aseo 

Nidia Bustamante  
Responsable de servicio. 



en todas las áreas del 
jardín. 
 

2. No contaron con la cantidad suficiente de plátano maduro para la preparación de 
tajada de plátano, menú 9, acorde con el número de asistentes (1 a 3 años y 11 
meses = 47 y 3 a 5 años y 11 meses = 60), se requerían 5350 g y solamente 
contaban con 4155 g, presentando un faltante de 1195 gramos; es de tener en 
cuenta que según formato control de entradas y salidas deberían contar con 5300g 
de existencia en almacenamiento, lo cual tampoco era suficiente para la asistencia 
del día, presentando un faltante de 50 gramos en este caso. Del mismo modo la 
cantidad de mayonesa existente en la unidad operativa presentó cantidad inferior a 
la requerida para la preparación verduras cocidas con mayonesa, se requerían 
274 g y contaban con 250 gr. 
 

Para subsanar esta 
situación se  hace 
verificación de la cantidad 
de  niños y niñas asistentes, 
la auxiliar  administrativa 
pasa verificando las niñas y 
niños asistentes y así dar el 
dato para la preparación de 
los alimentos y velar 
porque se cuente con los 
alimentos suficientes 
durante la prestación del 
servicio. 
El plan de compra se 
proyectó a los niños y niñas 
activos, no se hizo con 
recurrencia de asistencia ya 
en este mes se presentó 
que vario la cantidad de 
asistentes  a mayor 
cantidad superando lo 
proyectado en el plan de 
compra. Razón por la cual 
inmediatamente a la 
situación presentada el 
plan se ajustó a la cantidad 
de niños y niños activos en 
el sistema Sirbe y sobre esta 
cantidad se hace el pedido 

Nayibe Cerquera- Auxiliar 
Administrativa 



de alimentos , así 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 preparación. 
 
 

3. Se evidenció la pajarilla de res correspondiente al menú 10 del día 14/3/25, en 
proceso de cocción en la olla a presión. 
 

En cuanto a preparación 
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 día antes. 
Además contaron con 
fortalecimiento por parte 
de la nutricionista de apoyo 
en el tema de alistamiento 
y preparación de materias 
primas el día 25 de abril de 
2025. 
 
 

Nidia Bustamante – 
Responsable de servicio 

 

 



Teniendo en cuenta el requerimiento del componente de nutrición y salud en visita del día 13 de marzo de 2025: 

Se implementó lista de chequeo para verificar las acciones de plan de mejora, el cual tendrá duración durante la vigencia del presente convenio. 

Se implementó 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 señaladas en el documento. 

 

Elaborado por: Nidia Leonor Bustamante Hernández 

Responsable de servicio 

Jardín Cofinanciado Independencia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                                                                 LISTA DE CHEQUEO PLAN DE MEJORA JARDIN INDEPENDENCIA 

 MARZO ABRIL 

ACCIONES A REALIZAR 14 17  18 19 20 21 25 26 27 28 31 1 2 3 4 7 8 9 10 11 14 15 16 21 22 23 24 25 28 29 30 

RECORRIDO DIARIO 
PARA VERIFICAR QUE 
NO HAYAN 
ALIMENTOS 
ALMACENADOS EN 
LUGARES QUE NO 
CORRESPONDEN 

C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C    

VERIFICACION DE 
ASISTENTES POR 
MEDIO DE CONTEO, 
PARA SUMINISTRAR 
LA INFORMACION A 
LAS MANIPULADORAS 
Y ASI MISMO 
CONOCER LA 
CANTIDAD DE 
ALIMENTOS 
REQUERIDA 

C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C    

VERIFICACION DE 
PREPARACIONES 
DIARIAS PARA EVITAR 
, SE PREPAREN CON 
ANTICIPACION AL DÌA 
DE SUMINISTRO 

C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C C    

C= CUMPLE      NC= NO CUMPLE 
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ACTA N°  

FECHA: 25 de abril del 2025 

HORA: 8:00- 9:30 am 

LUGAR: JI Cofinanciado Independencia 

ASISTENTES:  

• Nutricionista 

• Operarias de servicios generales y de alimentos unidad operativa  

TEMA: Socialización recomendaciones de plan de saneamiento básico y buenas prácticas 

de manufactura (BPM) al talento humano. 

ORDEN DEL DÍA:  

1. Organización logística 

2. Convocatoria del talento humano 

3. Socialización de temas 

4. Cierre 

DESARROLLO: 

Dando cumplimiento a los criterios que integran el estándar de salud y nutrición se programa 

socialización de recomendaciones para el cumplimiento de las actividades establecidas 

tanto en el Plan de Saneamiento Básico como en el Protocolo de BPM.  

Se inicia la socialización del PSB recordando los programas que hacen parte de este como 

limpieza y desinfección, programa de desechos sólidos, programa de abastecimiento de 

agua potable y programa de control de plagas. Se recuerda el objetivo de cada programa, 

así como los formatos correspondientes para la verificación de cada uno y elementos 

importantes de cada programa, así como la dilución adecuada de las soluciones 

desinfectantes, el lavado de manos, el lavado de tanques y reportar fugas de agua cuando 

las identifiquen, la separación adecuada de los residuos sólidos, 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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Se inicia la socialización del protocolo de BPM, mostrando la normatividad que reglamenta 

las buenas prácticas de manufactura, decreto 3075 de 1997 y resolución 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, preparación, servido y 

distribución de alimentos.  

Como introducción se hacen preguntas rompe hielo ¿Qué sabemos sobre alimentos? 

Donde los asistentes dan algunos comentarios sobre preconceptos que tienen sobre la 

manipulación de alimentos. Se realiza explicación 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 continuación, se indica que las 

BPM son los principios básicos generales de higiene en la preparación, elaboración, 

almacenamiento, transporte de alimentos para el consumo humano.  

Al iniciar con la explicación de la inocuidad de los alimentos, se explica también la 

clasificación de los alimentos de acuerdo con el riesgo que implican para la salud pública. 

Según la resolución 2674 del 2013.    

Se mencionan que son los microorganismos, su clasificación, la carga microbiana de los 

alimentos, además se explica que es la contaminación de los alimentos y las clases de 

contaminación (física, química, biológica) y contaminación 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 o contagiosas, hábitos inadecuados y como evitarlos; y lavado de manos y en 

qué momentos se debe realizar. 

Sobre los procesos relacionados con los alimentos se informan características 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 

refrigeración, congelación y en seco: métodos de rotación (PEPS), temperaturas 



 
 

FOR-GD-002 

Página 3 de 3 

 

 
 

adecuadas, rotulación, separación de alimentos en las neveras, diligenciamiento de 

formatos. En cuanto a preparación de alimentos se dan recomendaciones sobre pre-

alistamiento, pelado, pesado y cocción; además de recomendaciones sobre la preparación 

y el servido de los alimentos.  

Adicionalmente, en cuanto al protocolo de BPM y PSB, se hace socialización de algunos 

hallazgos encontrados durante las visitas de acompañamiento 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 desinfección de cepilleros 

- Cumplimiento en las temperaturas establecidas para preparaciones tanto frías como 

calientes.  

- Evitar preparación de alimentos con anterioridad.  

Se aclaran las dudas e inquietudes que surgen durante la intervención por parte de las 

personas participantes. 

EVIDENCIA FOTOGRAFICA: 

 

CONVOCATORIA: 

En constancia de lo anterior firman:  

Nombres y Apellidos 
 Cargo o Tipo de 

vinculación 

 
Dependencia 

 
Firma 

Stephany Marin Diaz 
 

Nutricionista 
 

SDIS 
 

 

Elaboró: Stephany Marin Diaz 
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