
 

 

RESPUESTA AL ACTA DE VERIFICACION DE CONDICONES DE CALIDAD 
RELACIONADAS CON EL SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN 

Descripción de la situación identificada 

De acuerdo con el informe emitido por la supervisión tras la visita de verificación de 
estándares de calidad realizada el 16 de octubre de 2025 en el CDI Fronteras de Paz – 
San Miguel, se indicó que: “La UDS cuenta con 3 neveras, y 1 termómetro para la toma 
de temperatura el cual no se encuentra en funcionamiento”. Así mismo, se reportó que: 
“En el servicio de alimentos de la UDS no se evidencia la aplicabilidad del uso de 
elementos aforados (cucharas medidoras, tazas aforadas) para el servido de los 
alimentos, que garanticen la estandarización de porciones y el cumplimiento del 
gramaje establecido en la minuta patrón”. 

También, se señaló que: “en el caso de los formatos correspondiente a los Alimentos 
de Alto Valor Nutricional no se realiza el registro de las entradas y salidas en el Formato 
establecido por el ICBF, F1.P5.PP Formato Control de inventarios Alimentos de Alto 
Valor Nutricional v5” 

En atención al requerimiento realizado tras la visita de verificación de estándares de 
calidad llevada a cabo el 16 de octubre de 2025, en la cual se identificaron aspectos a 
mejorar relacionados con la estandarización de porciones, disponibilidad de 
instrumentos de medición, control de temperaturas y registros de inocuidad 
alimentaria, me permito informar que ya se realizan acciones correctivas 
correspondientes. 

En el CDI Fronteras de Paz – San Miguel, el taller de estandarización de porciones se 
llevó a cabo durante los tiempos de desayuno y almuerzo, me permito informar que, 
aunque la supervisión se llevó a cabo únicamente en esta sede, las acciones de 
refuerzo y corrección se realizaron de manera integral en ambas unidades de servicio: 
CDI Fronteras de Paz (San Miguel) y CDI Fronteras de Paz 1 (Puerto Colón), durante 
el refrigerio de la tarde. En estas jornadas se midieron y pesaron los alimentos de 
acuerdo con la minuta patrón, evidenciando los gramajes reales mediante el uso de 
tazas, vasos y cucharas comunes, para que las gestoras de alimentación pudieran 
visualizar la cantidad correcta según el grupo etario (1 a 2 años 11 meses y 3 a 5 años 
11 meses). 

Durante el taller se tomaron fotografías de cada alimento servido por separado y 
posteriormente del plato completo, verificando que los gramajes correspondieran a los 
establecidos en la minuta. Con esta práctica se fortaleció la comprensión del personal 
sobre el uso adecuado de medidas caseras y la importancia de mantener la 
uniformidad en las porciones. 



 

 

De igual manera, se inició el proceso de cotización de termómetros de punzón, uno 
destinado para el control de alimentos o bebidas calientes y otro para productos fríos, 
con el fin de evitar alteraciones y garantizar la correcta aplicación de las Buenas 
Prácticas de Manufactura (BPM). Adicionalmente, se está gestionando la compra de 
termómetros individuales para cada una de las neveras y congeladores, con el 
propósito de monitorear y registrar las temperaturas de conservación de los alimentos 
de acuerdo con la normatividad vigente.  

Acciones preventivas y en curso 
Con el fin de fortalecer las condiciones de calidad e inocuidad del servicio alimentario, 
se están implementando las siguientes acciones: 
- Implementación y entrenamiento con los elementos aforados: cucharas y tazas 

medidoras que permiten la estandarización de las porciones durante el servido de 
alimentos, garantizando el cumplimiento de los gramajes de la minuta patrón. 

- Adquisición de termómetros de punzón: uno para control de alimentos y bebidas 
calientes, y otro para productos fríos, con el fin de garantizar la medición adecuada 
de temperaturas sin alteración cruzada. 

- Adquisición Termómetros para refrigeración y congelación: termómetros 
individuales para cada una de las neveras y congeladores, con el propósito de 
monitorear y registrar las temperaturas de conservación de acuerdo con los 
parámetros de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

- Fortalecimiento de los registros: Se capacito sobre el diligenciamiento de los 
formatos de control de inventarios AAVN (F1.P5.PP v5) y demás registros de 
saneamiento y BPM, garantizando su diligenciamiento diario y su ubicación visible 
para supervisión. 

-  
EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS 

Cucharas medidoras Almacenamiento de alimentos 

  



 

 

CDI Fronteras de Paz – San Miguel, el taller estandarización de porciones se 
realizó durante los tiempos de desayuno y almuerzo. 

  
DESAYUNO  1-2 AÑOS CON 11 MESES 

  



 

 

  
DESAYUNO  3-5 AÑOS CON 11 MESES 

  



 

 

  

 
 



 

 

 
 

ALMUERZO 1-2AÑOS CON 11 MESES 

  



 

 

  
ALMUERZO 1-2AÑOS CON 11 MESES 

  



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

CDI Fronteras de Paz 1 – Puerto Colón, se llevó a cabo en el horario de media 
tarde. 

Media tarde 
 

1-2 AÑOS CON 11 MESES 

  

  
Media tarde 3-5 años 11 meses 



 

 

  



 

 

  
 

TERMOMETROS 

  



 

 

  

  
 

  

 

 

 



 

 

IMPLEMENTACIÓN FORMATO DE BIENESTARINA 

 

 

 

 



 

 

 


