
COMPONENTE: 

del año: 

Celular: 3123695648

130 103

Hora de inicio: 9:00 a.m.
Observaciones:

Se realiza visita de supervisión desde el componente de nutrición y salubridad a la Comunidad de Vida La Victoria, la visita es atendida 
por el líder del servicio Leonardo Salamanca. Respecto a las novedades se identifica que no se cuenta con el perfil de técnico en 
alimentos desde el pasado 15 de junio, según indica el líder del servicio, un promotor está colaborando con algunas cosas, se indica que 
esta persona no puede ingresar al servicio si no cumple con los requisitos de personal manipulador de alimentos que solicita el anexo 
técnico. El personal manipulador de alimentos no está garantizando el diligenciamiento de formatos desde el 15 de junio ya que no se 
involucra a este equipo en el diligenciamiento de formatos como se solicitó en las visitas de mayo y junio para brindar respuesta a las 
obligaciones contractuales, por ende no se logra garantizar la trazabilidad de la información sobre la  implementación adecuada de la 
minuta de alimentos. Respecto al formato de transporte de alimentos se identifica nuevamente que no se cuenta con el ingreso de las 
operaciones de filetes de pescado, carne de cerdo, ni tamales, tal como se evidenció en los soportes de junio, al indagar por las 
remisiones correspondientes estas no están disponibles por ende no se puede verificar al proveedor de estos insumos. En este sentido 
no se lográ la verificación de todos los aspectos programados en la visita ya que no se puede acceder a la totalidad de las posibles 
evidencias.

Cobertura - asistencia evidenciada durante 
la visita:

1.3 DATOS  GENERALES DE LA VISITA 

Hora final: 3:00 p.m.

Cobertura contratada para la 
Unidad operativa:

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA 
INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

Nombre del Servicio:

Consorcio por la reducción de habitabilidad en calle 2024

Servicio Comunidad de Vida para Población Habitante de Calle

Nombre de la Unidad Operativa: La Victoria

1. DATOS GENERALES DEL CONVENIO DE ASOCIACIÓN O CONTRATO A SUPERVISAR 
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Convenio de Asociación / Contrato 
No:
Nombre del Asociado / 
Contratista:

NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

20249073

Celular: 3044537712

Dirección de la Unidad Operativa:

Teléfono de la Unidad Operativa:

Correo Electrónico de la Unidad 
Operativa:

Sasaima, Cundinamarca - Caseríos de Santa Inés, Vereda La Victoria, Finca La Victoria

3123695648

cvlavictoria0@gmail.com

1.1 DATOS DE LA PERSONA DELEGADA POR EL ASOCIADO-OPERADOR  PARA ATENDER LA VISITA 
Nombre de la persona que atendió 
la visita: Leonardo Salamanca

Cargo: Líder de Servicio

Correo Electrónico: nkgonzalezn@sdis.gov.co

Fecha de la Visita: 16/07/2025

1.2 DATOS DEL PROFESIONAL DE APOYO A LA SUPERVISION QUE REALIZA LA VISITA  POR PARTE DE LA SECRETARIA DE 
INTEGRACION SOCIAL 

Nombre del profesional de apoyo 
a la supervisión: Nancy Katalina González Numpaque
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Continuar fortalecimiento técnico realizado por perfil de nutrición 
y dietética del contratista, dirigido a personal manipulador de 
alimentos y técnico en alimentos, enfocado en la subsanación 
de hallazgos de la presente visita (Anexo técnico 3 de 5 nutrición 
y salubridad, numeral 2.1.2.6).

Contratar el perfil de técnico en alimentos y garantizar el 
diligenciamiento de formatos de la operación del servicio de 
alimentación por medio del equipo de nutricionistas y el personal 
manipulador de alimentos (Anexo técnico 1 de 5 atención 
integral, numeral 4.1 REQUISITOS MÍNIMOS DEL TALENTO 
HUMANO, Anexo técnico 1 de 5 atención integral, 
OBLIGACIONES GENERALES DEL TALENTO HUMANO 
numeral 4.2.2.7 y 4.2.2.15).

Diligenciar adecuadamente el Formato Verificación transporte 
de alimentos FOR-PSS-232 incluyendo todas las operaciones 
de alimentos de Fruver, lácteos, panadería, víveres y abarrotes, 
carne de res, carne de cerdo, carne de pollo, filetes de pescado, 
tamales y huevos para garantizar la trazabilidad (Anexo técnico 
3 de 5 nutrición y salubridad, numeral 2.1.2.6).

Disponibilidad de las facturas o remisiones de la adquisición de 
los productos y alimentos necesarios para dar respuesta a la 
implementación de la minuta y que esté acorde a la proyección 
de compras de los Formatos Plan de compras semanal 
asociados FOR-PSS-175 y Plan de compras consolidado 
mensual asociados FOR-PSS-226 (Anexo técnico 3 de 5 
nutrición y salubridad, numeral 2.1.2.2 CICLO DE MENÚS).

Organizar en carpetas virtuales las fichas técnicas de los 
alimentos y productos contratados para cada operación: lácteos, 
panadería, víveres y abarrotes, carne de res, cerdo, pollo y 
pescado, identificando cada ficha de acuerdo con la 
nomenclatura de alimentos y productos que aparece en el 
análisis nutricional de la minuta de alimentos. (Anexo técnico 3 
de 5 nutrición y salubridad, numeral 2.2.2.1.1).

Cumplir con lo establecido en la Ley 9 de 1979, Resolución 2674 de 2013, 
Resolución 719 de 2015, Resolución 5109 de 2005 y demás normas 
concordantes, complementarias, así como a los lineamientos técnicos 
establecidos por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento de la SDIS.

Si el equipo de congelación que se encuentra ubicado en el área 
de oficina se destinará para el almacenamiento de insumos de 
la operación del servicio de alimentación, este deberá cumplir 
todo lo estipulado en el instructivo de almacenamiento de 
alimentos de la SDIS (Anexo técnico 3 de 5 nutrición y 
salubridad, numeral 2.2.1.2.7.4, literal d).

El contratista dispone a talento humano que no cumple las 
condiciones para la manipulación de alimentos para suplir el 
perfil de técnico de alimentos (Anexo técnico 3 de 5 nutrición y 
salubridad, numeral 2.2.2).

La distribución de alimentos la realizará exclusivamente el 
personal destinado para tal efecto, sin embargo, cuando sea 
requerido la distribución o asistencia de la alimentación por 
personal diferente este debe cumplir los mismos requisitos para 
el manipulador de alimentos establecido en la resolución 2674 
de 2013, en cuanto a estado de salud, educación y capacitación, 
prácticas higiénicas y medidas de protección. Uso de gorro y 
tapabocas por parte de colaboradores (Anexo técnico 3 de 5 
nutrición y salubridad, numeral 2.2.1.2.7.4, literal g).

1

Dar cumplimiento a las exigencias descritas en el Componente Alimentación, 
Nutrición y Salubridad, de conformidad con lo señalado en la normatividad 
vigente y en el Anexo técnico 3 de 5: Componente de nutrición y salubridad 
servicio de comunidad de vida.

x

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

9073 - 2024

NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

ASPECTO DE VERIFICACIÓN
(Cumplimiento Lineamientos) OBSERVACIONES
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A partir de la Guía de Plan de Saneamiento, el contratista deberá actualizar, 
divulgar e implementar el Plan de Saneamiento del servicio social, durante los 
primeros 21 días de ejecución del contrato, de acuerdo con lo establecido en 
el Anexo técnico 3 de 5: Componente de nutrición y salubridad servicio de 
comunidad de vida y la documentación disponible en el Sistema de Gestión de 
la SDIS.

Verificar hermeticidad de servicio de alimentación y bodegas de 
almacenamiento para evitar el ingreso de plagas (moscas), así 
como realizar el proceso de fumigación en servicio de 
alimentación y bodegas de almacenamiento (Anexo técnico 3 de 
5 nutrición y salubridad, numeral 2.1.2.6; Anexo técnico 1 de 5, 
numeral 2.2.1.1.1 Condiciones Generales).

Implementar los planes de contingencia establecidos en el Plan de 
Saneamiento del servicio social con el fin de disponer de los alimentos y 
recursos necesarios para atender las eventualidades que puedan afectar el 
suministro de alimentos, y la disponibilidad y acceso a agua potable según la 
normatividad vigente.

No ha sido necesaria la implementación de planes de 
contingencia.

Diligenciar oportunamente y disponer de forma organizada, los formatos y 
documentos asociados a los procedimientos y subprocesos establecidos por la 
Dirección de Nutrición y Abastecimiento, y la Dirección Territorial, verificando 
periódicamente las versiones vigentes disponibles en el Sistema de Gestión 
de la SDIS.  

En esta visita no se logra acceder a los formatos de asistencia 
de participantes, proyección de compras semanal y mensual, 
formato de autorización de intercambios de alimentos y 
preparaciones, documentación del procedimiento de promoción 
de prácticas saludables en alimentación, nutrición y actividad 
física, documentos del procedimiento de vigilancia nutricional, 
formato descomide, y a los documentos de la implementación 
del plan de saneamiento. Por otra parte, se identifica que el 
formato de preparación de alimentos no se diligencia en tiempo 
real. Se debe fortalecer al personal manipulador de alimentos en 
el adecuado y oportuno diligenciamiento de formatos. 
Igualmente los perfiles de nutrición y dietética que hacen parte 
del equipo del contratista deberán garantizar que la información 
de los procedimientos establecidos en anexo técnico estén 
disponibles en todo momento para la supervisión y entes de 
control, y que el acceso no dependa de si el perfil se encuentra 
o no el día de la visita o supervisión (Anexo técnico 3 de 5 
nutrición y salubridad, numeral 2.1.2.6, numeral 2.1.3.3, numeral 
2.1.4.1.3, numeral 2.1.4.2.1, numeral 2.2.2.1.2; Anexo técnico 1 
de 5 atención integral, numeral 4.2.2.15).

Garantizar durante toda la ejecución del contrato el concepto sanitario 
favorable del servicio social, para ello el contratista deberá radicar carta de 
solicitud de visita ante la autoridad sanitaria competente en un plazo máximo 
de tres (3) días hábiles a partir de la firma del acta de inicio.

La unidad operativa cuenta con concepto higiénico-sanitario 
favorable con el 100% de calificación, emitido por la 
Gobernación de Cundinamarca, realizado el 17 de octubre de 
2024. El servicio de alimentación no dispone del concepto 
sanitario, el cual se solicitó a la entidad competente el 09 de 
junio de 2025. (Anexo técnico 3 de 5 nutrición y salubridad, 
numeral 2.2.1).

Implementar los procedimientos y sub procesos establecidos en el Sistema de 
Gestión de la SDIS por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento, y la 
Dirección Territorial: Subdirección de Nutrición (Procedimiento planificación 
alimentaria y su implementación en los servicios sociales, Procedimiento 
Vigilancia Nutricional, Procedimiento Promoción de Hábitos en Estilos de Vida 
Saludable: alimentación, nutrición y actividad física, Componente Transversal 
buenas prácticas para la prevención de pérdidas y desperdicios de alimentos), 
Subdirección de Abastecimiento (Procedimiento Abastecimiento de 
Alimentos), Dirección Territorial y Subdirección de Nutrición (Manual Plan de 
Saneamiento), teniendo en cuenta las especificaciones del Anexo técnico 3 de 
5: Componente de nutrición y salubridad servicio de comunidad de vida.

Dar cumplimiento a lo indicado en el anexo técnico para la 
autorización de intercambios de alimentos o preparaciones, 
diligenciar el formato de autorización de cambio de alimentos de 
julio, e ingresar los intercambios que se realicen durante todo el 
mes (Anexo técnico 3 de 5 nutrición y salubridad, numeral 
2.1.2.5). 

Envío vía correo electrónico del certificado de calibración y 
mantenimiento de la báscula de tamizaje nutricional (Anexo 
técnico 3 de 5 nutrición y salubridad, numeral 2.1.3).

Envío vía correo electrónico del acta de capacitación y 
entrenamiento de manejo y cuidados sobre la operación de la 
báscula dirigida a las personas que la intervienen en el uso de 
este elemento la cual debe ser gestionada con el proveedor del 
equipo por parte del contratista (Anexo técnico 3 de 5 nutrición y 
salubridad, numeral 2.1.3).

Disponer en físico y de forma organizada la documentación requerida para 
consulta del talento humano, asociada a los procedimientos y subprocesos 
establecidos por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento, y la Dirección 
Territorial, con el fin de garantizar el cumplimiento de los lineamientos 
establecidos por la SDIS (lineamientos, manuales, protocolos, guías).

La documentación de la minuta de alimentos se encuentra 
disponible para consulta del personal manipulador de alimentos, 
sin embargo, se recomienda al equipo de nutricionistas 
continuar reforzando la implementación de esta documentación 
con el personal manipulador de alimentos. Durante la visita el 
análisis nutricional no se encuentra disponible para consulta 
(Anexo técnico 3 de 5 nutrición y salubridad, numeral 2.1.2.6).

Se deben tener impresos, organizados y disponibles los 
protocolos relacionados con la recepción, almacenamiento, 
preparación, servido y distribución que se encuentran en el 
Sistema de Gestión SDIS para la consulta constante del 
personal manipulador de alimentos y capacitar al personal 
manipulador de alimentos para garantizar la consulta 
correspondiente. No se encontró la disponibilidad de la carpeta 
durante la visita de supervisión (Anexo técnico 3 de 5 nutrición y 
salubridad, numeral 2.2.1.2.7.4).
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Obligación Aspecto a verificar Fecha en que se verifica

Plazo

Agosto de 2025

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Agosto de 2025Envío vía correo electrónico del certificado de calibración de la báscula disponible para la toma de peso de los participantes.

Contratar el perfil de técnico en alimentos y garantizar el diligenciamiento de formatos de la operación del servicio de alimentación por medio 
del equipo de nutricionistas y el personal manipulador de alimentos.

Incluir todas las operaciones de alimentos de Fruver, lácteos, panadería, víveres y abarrotes, carne de res, carne de cerdo, carne de pollo, 
filetes de pescado, tamales y huevos al Formato Verificación transporte de alimentos FOR-PSS-232 

Si el equipo de congelación que se encuentra ubicado en el área de oficina se destinará para el almacenamiento de insumos de la operación 
del servicio de alimentación, este deberá cumplir todo lo estipulado en el instructivo de almacenamiento de alimentos de la SDIS.

Implementar la bitácora de refrigerios extramurales según las especificaciones del anexo técnico.

Organizar en carpeta virtual las fichas técnicas de los alimentos y productos contratados a cada proveedor de lácteos, panadería, víveres y 
abarrotes, carne de res, cerdo, pollo y pescado, e ingresarlos con las denominaciones de la minuta de alimentos.

Acciones a implementar

Continuar los fortalecimientos técnicos realizado por los perfiles de nutrición y dietética del contratista, dirigido a personal manipulador de 
alimentos y técnico en alimentos, enfocado en los hallazgos de la presente visita.

COMPONENTE NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

Procedimiento DNA Abastecimiento de Alimentos 
- Los formatos de asistencia de participantes, proyección de compras semanal y mensual no se encuentran disponibles para consulta. El diligenciamiento de los formatos 
transporte de alimentos y recepción de alimentos se encuentra atrasado.
- En el formato de transporte de alimentos no se evidencia el ingreso de las operaciones de carne de cerdo, filetes de pescado y tamales.
- Se identifica un equipo de congelación ubicado en el área de la oficina en el cual se almacenan insumos del servicio de alimentación, con pollo, frutas y verduras (riesgo de 
contaminación cruzada). Se identifican productos sin rotulación, así como una bolsa de habichuela rota y derrame de líquido del lulo sobre el pollo almacenado. Este equipo no 
cuenta con formato de diligencimiento de temperaturas.
- Se verifica el gramaje de mogolla integral el cual cumple en porción individual de 30 gramos teniendo en cuenta el porcentaje de adecuación del 10% para este producto.
- En la verificación de insumos en bodega se identifica que el tomate chonto se encuentra muy verde para su consumo, se solicita seleccionar las unidades más maduras para 
realizar las preparaciones y, de ser necesario, dejar indicaciones para el proveedor para que lleve una parte del producto madura y otra pintona o verde según las condiciones 
de almacenamiento del servicio.

Procedimiento DNA Planificación Alimentaria y su Implementación en los Servicios Sociales SDIS
- El formato de autorización de intercambios de alimentos y preparaciones no se encuentra disponibles para consulta. El diligenciamiento de los formatos de entradas y salidas 
de alimentos, preparación de alimentos y toma de muestras de alimentos se encuentra atrasado.
- A falta del perfil de técnico en alimentos, el contratista dispone un promotor para realizar apoyo en el diligenciamiento y algunas acciones que debería realizar el técnico de 
alimentos, se indica al líder del servicio que si la persona no cuenta con los requisitos mínimos exigidos en anexo técnico, esta persona no puede ingresar al servicio ya que se 
evidencia que no tiene conocimiento de las acciones a realizar, ni de las medidas personales de protección requeridas para evitar la contaminación y de las acciones 
requeridas para garantizar la preservación de los alimentos. 
- Únicamente se cuenta con las remisiones de los proveedores Shejina de Fruver, factura de carnes de pollo y carnes de res, sobre esta última se verifica el ingreso de hígado 
de res para una de las preparaciones. Las demás operaciones no cuentan con facturas o remisiones disponibles para la verificación de la adquisición de alimentos y productos 
requeridos para garantizar la implementación de la minuta de alimentos.
- Por medio de los formatos disponibles para la preparación de alimentos se evidencian intercambios realizados que no cuentan con autorización de intercambio por parte de la 
supervisión, los cuales son: sábado 12 de julio en almuerzo se prepara carne de res en vez de hígado programado; los domingos 06 y 13 de julio se intercambió agua de 
panela por chocolate en el desayuno; el domingo 13 de julio en las onces se entregaron galletas en vez del sándwich con queso programado.
- Se identifica que la pechuga de pollo que se requiere para el almuerzo está expuesta a temperatura ambiente en el área de preparación de alimentos, se solicita la toma de 
temperatura la cual marca valor de riesgo de proliferación microbiológica de 14,5°C. Se aclaran temperaturas de seguridad para este tipo de alimentos y se solicita 
fortalecimiento técnico respecto al proceso de descongelación según lo indicado en el instructivo de preparación de alimentos de la SDIS.
- Durante al acompañamiento del servido y distribución del almuerzo se identifica a colabora ubicada en la línea de servicio sin elementos de protección personal.

Procedimiento DNA Promoción de Prácticas Saludables en Alimentación, Nutrición y Actividad física (PPSANAF)
- Documentación no disponible. Al finalizar la visita llega uno de los perfiles de nutrición pero ya no se contaba con el tiempo para poder realizar la verificación correspondiente.

Aspectos de verificación que no aplican en el periodo

Procedimiento DNA Vigilancia Nutricional
- Documentación no disponible.
- Como parte de la visita, se solicita la disponbilidad de las modificaciones dietarias se requiere realizar la verificación del Formato Intervención FOR-PSS-127 en historia social, 
sin embargo, al no contar con la presencia del perfil en ese momento, no se presenta la información para su posible verificación. En el servicio de alimentación se encuentra 
disponible el listado de participantes con su correspondiente modificación dietaria, se solicita agregar la fecha de publicación para hacer seguimiento ya que el personal 
manipulador indica que algunos participantes ya no se encuentran en el servicio.
- En respuesta a solicitudes de la supervisión, el servicio realiza la adquisición de estadiómetro marca SECA, se solicita su reinstalación garantizando que la medida a piso de 
cero ya que en ese momento marcaba 1cm en piso.
- Al finalizar la visita llega uno de los perfiles de nutrición pero ya no se contaba con el tiempo para poder realizar la verificación correspondiente.

Procedimientos Generales SDIS: Plan de Saneamiento
- Documentación no disponible.
- Se siguen presentando inconvenientes de hermeticidad relacionada con que las puertas del ingreso al servicio de alimentación y de las bodegas de almacenamiento se dejan 
abiertas por descuido.

Observaciones

Disponibilidad de las facturas o remisiones de la adquisición de los productos y alimentos necesarios para dar respuesta a la implementación 
de la minuta y que esté acorde a la proyección de compras de los Formatos Plan de compras semanal asociados FOR-PSS-175 y Plan de 
compras consolidado mensual asociados FOR-PSS-226.

Acciones de mejora a implementar como resultado de la visita
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Agosto de 2025

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Inmediato

Agosto de 2025

Agosto de 2025

Fecha de la visita 16/07/2025 Hora inicio de la visita 9:00 a.m. Hora finalización 
de la visita 3:00 p.m.

Firma de los profesionales de apoyo a la supervisión:

Firma:

Nombres y Apellidos:

Cargo:

Reinstalar el estadiómetro para la toma de medidas antropométricas para que la medida a piso marque 0.

En listado de asistencia

Ninguna

Envío vía correo electrónico del acta de capacitación y entrenamiento de manejo y cuidados sobre la operación de la báscula dirigida a las 
personas que la intervienen en el uso de este elemento la cual debe ser gestionada con el proveedor del equipo por parte del contratista. 
Enviar registro fotográfico con marca de fecha y hora.

Dar cumplimiento a lo indicado en el anexo técnico para la autorización de intercambios de alimentos o preparaciones, diligenciar el formato 
de autorización de cambio de alimentos de julio, e ingresar los intercambios que se hayan realizado durante todo el mes 

Verificar hermeticidad de servicio de alimentación y bodegas de almacenamiento para evitar el ingreso de plagas.

Garantizar que siempre que se aborde un tema relacionado con el anexo técnico 3 de 5 del componente de nutrición y salubridad, quede 
claramente especificado en actas, ayudas memoria o el soporte correspondiente. Esto se solicita como hallazgos de entes de control para 
que el servicio cuente con las evidencias de la socialización de este anexo a los participantes.

La señalización del servicio de alimentación debe estar dispuesto según las áreas definidas en el anexo 3 de 5.

Dar cumplimiento a lo estipulado en el instructivo de preparación de alimentos para el proceso de descongelación de carnes

La distribución de alimentos la realizará exclusivamente el personal destinado para tal efecto, sin embargo, cuando sea requerido la 
distribución o asistencia de la alimentación por personal diferente este debe cumplir los mismos requisitos para el manipulador de alimentos 
establecido en la resolución 2674 de 2013, en cuanto a estado de salud, educación y capacitación, prácticas higiénicas y medidas de 
protección. Uso de gorro y tapabocas por parte de colaboradores.

La documentación relacionada con la vigilancia nutricional, la implementación del procedimiento de promoción de prácticas saludables en 
alimentación, nutrición y actividad física, así como de todos los procedimientos establecidos por la Dirección de Nutrición y Abastecimiento y 
lo relacionado con plan de saneamiento y concepto higiénico sanitario, deben estar disponibles en todo momento para la supervisión y entes 
de control.

Realizar el proceso de fumigación en servicio de alimentación y bodegas de almacenamiento

Se solicita incluir los equipos que hacen parte de la operación del servicio de alimentación y los requeridos para la toma de medidas 
antropométricas, en el Plan de Mantenimiento de Equipos Preventivo y Correctivo que ya se tiene construido desde el área de ambientes 
adecuados y seguros, garantizando que se cuente con el cronograma de mantenimiento y con la hoja de vida de cada uno de estos 
equipos.

Leonardo Salamanca

Líder de Servicio

Nombres y Apellidos

Cargo

Observaciones de quien recibe la visita

Firma de quien recibe la visita

Profesional Equipo Apoyo a la Supervisión, Componente Nutrición y Salubridad

Nancy Katalina González Numpaque

En listado de asistencia
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