
COMPONENTE: 

del año: 

Celular:
301 525 1189 - 321 977 1816 - 

312 517 2576

150 149

Hora de inicio: 9:30 a.m.

Correo Electrónico: tninom@sdis.gov.co

Fecha de la Visita: 26/12/2025

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:
Tatiana Niño Martínez

9114

Celular: 312 585 7890

Dirección de la Unidad Operativa:

Teléfono de la Unidad Operativa:

Correo Electrónico de la Unidad 

Operativa:

La Mesa, Cundinamarca

3214493141

altadependenciafmc@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:
María Camila Ruiz - Sebastián Zabaleta - Francy Guerrero

Cargo: Nutricionista - Técnico en alimentos - Profesional operativa

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA 

INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

Nombre del Servicio:

Mesalud LTDA

Servicio de Atención de Alta Dependencia, Física, Mental o Cognitiva

Nombre de la Unidad Operativa: Servicio de Atención de Alta Dependencia, Física, Mental o Cognitiva "Gemelas"

1. DATOS GENERALES DEL CONVENIO DE ASOCIACIÒN O CONTRATO A SUPERVISAR 

Código: FOR-PSS-220

Versión: 2

Fecha: Memo I2021031874 – 

22/10/2021

Página: 1 de 3

Convenio de Asociación / Contrato 

No:

Nombre del Asociado / 

Contratista:

NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

2024

Observaciones:

Se realiza visita de supervisión en el Servicio de Alta Dependencia Gemelas, teniendo en cuenta lo establecido en el anexo técnico 3 de 

5 - Componente de Nutrición y Salubridad. 

Cobertura - asistencia evidenciada durante 

la visita:

1.3 DATOS  GENERALES DE LA VISITA 

Hora final: 3:30 p.m. 

Cobertura contratada para la 

Unidad operativa:
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FECHA DE LA VISITA: 26/12/2025 CONVENIO/CONTRATO No:

COMPONENTE:  

No. 

OBLIGACIÓN

S
a

ti
s
fa

c
to

ri
a

A
 M

e
jo

ra
r

D
e

fi
c
ie

n
te

1 X

2 X

3 X

4 X

5 X

6 X

7 X

8 X

Los documentos correspondientes a la minuta de alimentos se encuentran 

disponibles para consulta del personal manipulador de alimentos y el equipo 

reconoce la importancia de su uso y consulta; se evidencia organización en 

los soportes de ejecución como formatos y remisiones de pedidos de 

alimentos (anexo técnico 3 de 5 - Componente de Nutrición y Salubridad, 

numeral 2.1.2.6). Se sugiere publicar los rangos de pesos servidos y 

porcentajes de adecuación de los mismos en un lugar de fácil acceso y 

visibilidad para las manipuladoras. 

Los soportes de implementación de las acciones de Promoción de Prácticas 

Saludables en Alimentación, Nutrición y Actividad Física (listados de 

asistencia y ficha) se encuentran disponibles en el servicio para su 

verificación y se evidencia diligenciamiento adecuado y completo.

(anexo técnico 3 de 5 - Componente de Nutrición y Salubridad, numeral 

2.1.4.1.3).

Se recuerda la importancia del diigenciamiento oportuno y completo de los 

formatos correspondientes a los procedimientos del servicio de alimentación 

(control entradas y salidas de alimentos, recepción de alimentos, preparación 

de alimentos, control de temperaturas de refrigeración y congelación),  

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.

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 alta 

dependencia fìsica, mental o cognitiva.

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).

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.  

No ha sido necesaria la implementación de planes de contingencia.

La unidad cuenta con Plan de Saneamiento actualizado y adaptado a la 

unidad operativa y avalado. Formato declaración de compromiso actualizado. 

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 alta dependencia y la documentación 

disponible en el Sistema de Gestión de la SDIS.

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.

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

9114-2024

ASPECTO DE VERIFICACIÓN

(Cumplimiento Lineamientos)

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 alta dependencia fìsica, mental o cognitiva.

OBSERVACIONES

Realizar acciones de fortalecimiento y acompañamiento constante al personal 

manipulador de alimentos frente a: 

- Toma de muestras de alimentos según lo establecido el en Instructivo 

Preparación de alimentos (INS-PSS-014), con el fin de dar respuesta a lo 

establecido en el anexo técnico 3 de 5 - Componente de Nutrición y 

Salubridad, numeral 2.2.1.2.7.4, literal h.

- Acciones de limpieza y desinfección en el servicio de alimentación, 

frecuencia por áreas y énfasis en equipos y todos los espacios del servicio 

(anexo técnico 3 de 5 - Componente de Nutrición y Saulbridad, numeral 

2.2.3).

NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

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 (predio) cuenta con concepto higienico sanitario vigente 

favorable, emitido por la Gobernación de Cundinamarca el 26 de diciembre 

de 2025 con un porcentaje de cumplimiento de 100%.

El servicio de alimentación de la unidad operativa, cuenta con concepto 

higienico sanitario vigente favorable (95,5%), emitido el 29/01/2025 por 

autoridad competente. El servicio ha realizado gestiones para la renovación 

del concepto, sin embsrgo, no ha obtenido respuesta o nueva visita.

Reforzar lo relacionado con intercambios de alimentos y/o preparaciones en 

el servicio de alimentos, los tiempos de solicitud y el conducto o los pasos a 

seguir para su autorización e implementación (anexo 3 de 5 - Componente de 

Nutrición y Salubridad, numeral 2.1.2.5).

Mantener publicado y actualizado el tablero acrílico del servicio de 

alimentación y comedor, registrar fecha de publicación cada vez que se 

actualice (anexo 3 de 5 - Componente de Nutrición y Salubridad, numeral 

2.1.2.2).

Solicitar el arreglo o cambio del termómetro de alimentos del servicio de 

alimentación dado su estado actual (el punzón no se encuentra fijo, se suelta 

de la parte donde se encuentra el tablero digital y botones de control). 

Solicitar mantenimiento de equipo de refrigeración identificado como "R1" 

dado que se identifica agua escurriendo desde la parte de arriba y esto ha 

generado acumulación de agua en repisas de abajo y en recipientes donde se 

almacenan las contramuestras de alimentos. 

Reforzar acciones de limpieza y desinfección en equipos de conservaciòn en 

frío (congeladores y refrigeradores), frecuencia con la que se realizan y 

reforzamiento de las mismas. 

Implementar acciones que permitan conservar las temperaturas de seguridad 

de las diferentes bebidas entregadas (sorbetes y jugos).
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FECHA DE LA VISITA: 26/12/2025 CONVENIO/CONTRATO No: 9114 DEL: 2024

Obligación Fecha en que se verifica

Plazo

Inmediato

Inmediato

Lunes 29 de diciembre de 2025

Lunes 29 de diciembre de 2025

Lunes 29 de diciembre de 2025

Lunes 29 de diciembre de 2025

Enero/2026

Fecha de la visita 26/12/2025 Hora inicio de la visita 9:30 a.m.
Hora finalización de 

la visita
3:30 p.m.

Firma de los profesionales de apoyo a la supervisión:

Firma:

Nombres y Apellidos:

Cargo:

Envío de evidencia fotográfica de congelador limpio y organizado y de nevera con alimentos almacenados en recipientes o meteriales 

diferentes a cartón.

Acciones a implementar

Actualización y publicación del tablero acrílico donde se encuentra publicado el menú del día y los listados de ciudadanos con 

modificaciones o derivaciones dietarias. Envío de evidencia fotográfica a la supervisión.

Acciones de mejora a implementar como resultado de la visita

Solicitar mantenimiento para equipo de refrigeración identificado como "R1" y para termómetro de alimentos.

Acompañamiento permanente al técnico en alimentos por parte de las profesionales en Nutrición del servicio, para garantizar el 

diligenciamiento oportuno de formatos y la ejecución de acciones propias del servicio. Esta acción debe realizarse durante el primer mes 

de ejecución de su contrato. 

Emvío de formatos diligenciados de manera completa y correcta, actualiizados a la fecha (formato control entradas y salidas, formato 

recepción de alimentos, formato preparación de alimentos).

Formato autorización intercambio de alimentos/preparaciones con todos los intercambios registrados correspondientes el mes de 

diciembre.

María Camila Ruiz - Sebastián Zabaleta - Francy Guerrero

Nutricionista - Técnico en alimentos - Profesional operativa

Realizar fortalecimientos técnicos con el personal manipulador de alimentos y técnico en alimentos abordando los siguientes temas: toma 

de muestras de alimentos y acciones de limpieza y desinfección en el servicio de alimentación.

Nombres y Apellidos

Cargo

Observaciones de quien recibe la visita

Firma de quien recibe la visita

Apoyo a la supervisión. Componente Alimentario, Nutricional y de Salubridad

Tatiana Niño Martínez 

Listado de asistencia 

COMPONENTE NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO INSTRUMENTO DE VERIFICACIÓN COMPONENTE

ObservacionesAspecto a verificar

Aspectos de verificación que no aplican en el periodo

Se realiza visita de supervisión desde el Componente de Nutrición y Salubridad en el Servicio de Alta Dependencia "Gemelas", la cual es atendida por la nutricionista del servicio María 

Camila Ruiz y el técnico en alimentos Sebastián Zabaleta. Se socializan observaciones con la profesional operativa del servicio Francy Guerrero.

Desde el servicio refieren que el técnico en alimentos ingreso hace aproximadamente 10 días. Con relación a esto, los formatos del servicio de alimentación estaban siendo diligenciados 

por las profesionales en Nutrición del servicio durante el tiempo que el servicio no contaba con este perfil.

En el área de comedor y del servicio de alimentación, no se encuentra el tablero acrílico, la nutricionista del servicio refiere que se encuentra en proceso de actualización para su respectiva 

publicación. Se solicita realizar esta acción a la mayor brevedad posible y registrar fecha de publicación o actualización visible.

- Componente Transversal Alimentario y Nutricional:

Se evidencia diligenciamiento del formato correspondiente (FOR-PSS-803), las acciones de pesaje de pérdidas y desperdicios de alimentos se realizan a diario en el servicio. 

- Vigilancia Nutricional:

El tamizaje nutricional se realizó en el servicio el día 18 de diciembre por parte del equipo de nutricionistas, se evidencia información registrada para 148 ciudadanas y ciudadanos, en los 

listados SIRBE correspondientes. Esta fue enviada vía correo electrónico el mismo día a Sandra Ahumada para su respectivo cargue en plataforma. 

Respecto a las derivaciones o modificaciones dietarias, en el servicio se cuenta actualmente con ajustes para 72 ciudadanos. Se sugiere a la nutricionista actualizar el listado publicado en 

el servicio para garantizar la disponibilidad de información actualizada y registrar la fecha de publicación, así como socializar con el equipo de manipuladoras de alimentos. De estos 

ciudadanos, a quienes presentan malnutrición por exceso o déficit (obesidad o delgadez, según clasificación por indicador de Índice de Masa Corporal) se les realiza seguimiento mensual, 

el cual es registrado en el Formato correspondiente. Respecto a su diligenciamiento, se solicita verificarlo mediante el instructivo de diligenciamiento, específicamente para los campos de 

la modificación o derivación dietaria (registrar unidades o términos indicados).

- Abastecimiento de alimentos: 

Durante la visita se evidencia que el formato recepción de alimentos se encuentra desactualizado y el formato verificación transporte de alimentos, no cuenta con toda la información 

registrada y actualizada. 

En cuanto a los formatos de registro de control de temperaturas de refrigeración y congelación, estos se encuentran desactualizados, se evidencia que cuentan con registro hasta el día 24 

de diciembre. De manera inmediata se realiza la revisión y retroalimentación con la nutricionista y el técnico en alimentos, recordando la importancia de mantener estos formatos 

actualizados ya que permiten verificar y garantizar el funcionamiento adecuado de los equipos y la conservación de alimentos. Se solicita al técnico actualizar la información y se da 

repuesta de manera inmediata.

Al realizar verificación, se evidencia que el equipo de refrigeración identificado como “R1” presenta escurrimiento de agua desde la parte de arriba y esta cae sobre las repisas de la nevera 

y ha generado acumulación de agua en diferentes partes y dentro de uno de los recipientes que contiene muestras de alimentos, dado lo anterior se solicita: 

- Escurrir el recipiente y secar todas las bolsas de muestras. 

- Solicitar revisión y mantenimiento del equipo de manera inmediata para evitar pérdida de temperatura y alteración de los alimentos allí conservados. 

Al interior de uno de los equipos de refrigeración se evidencia una caja de cartón que contiene fresas a lo cual se recuerda que en los servicios de alimentación debe evitarse el uso de 

estos materiales para almacenar ya que puede afectar la calidad e inocuidad de los alimentos almacenados.

En la bodega de almacenamiento se evidencian productos almacenados sin rótulo, se recuerda que todos los alimentos e insumos almacenados deben contar con su respectivo rótulo que 

permita garantizar su identificación y adecuada rotación.

- Planificación alimentaria:

En cuanto a los menús propuestos para fechas especiales (diciembre 24, 25 y 31; enero 1 y 12), se evidencia el cargue de la evidencia fotográfica correspondiente a los menús del 24 y 25 

de diciembre, de acuerdo con lo indicado por la referencia del componente de la subdirección.

Al realizar la verificación de los formatos correspondientes se evidencia:

- El Formato Plan de compras semanal asociados y Formato Plan de compras consolidado mensual asociados no se encuentran diligenciados para los tiempos o semanas 

correspondientes, sin embargo, la nutricionista cuenta con la información consolidada en archivo Excel que se remite a Mesalud para la solicitud de pedidos.

- El Formato Control entradas y salidas de alimentos asociados y Formato Preparación de alimentos se encuentran desactualizados, no cuentan con el registro correspondiente en tiempo 

real de la información requerida.

El servicio refiere que esto puede deberse al ingreso reciente del técnico en alimentos y su actual proceso de adaptación. Es comprensible la situación actual, sin embargo, se recuerda la 

importancia de atender estas contingencias de manera oportuna para garantizar el diligenciamiento oportuno de todos los formatos requeridos y solicitados. 

En cuanto a la implementación del Formato acompañamiento a la operación del servicio de alimentos y los asociados: formato muestreo porciones servidas y formato evaluación de 

características organolépticas, se evidencia implementación de los dos últimos con frecuencia semanal. 

Se recuerda que para los entregables del mes de diciembre debe consolidarse la información del año, incluyendo las firmas manuales de quien corresponda, siguiendo la indicación dada 

previamente. 

Al realizar la verificación de muestras de alimentos, se evidencia: 

- Las muestras se encuentran almacenadas en recipientes plásticos, en el plazo indicado de 72 horas, diferenciadas por días. Sin embargo, las tapas de los recipientes no están 

debidamente puestas y los recipientes no se encuentran cerrados de manera adecuada y esto se refuerza al observar que uno de ellos presenta acumulación de agua al interior casi al 

máximo nivel de su capacidad, dado también que la tapa no corresponde al recipiente.  

- En otro de los recipientes se evidencia que una de las muestras de bebida (jugo) se da derramado dentro el recipiente lo cual ha causado que las demás bolsas estén untadas de jugo y 

esto puede significar contaminación de las demás muestras. Se solicita realizar la limpieza correspondiente de manera inmediata. 

- Las muestras del desayuno de dos (2) días, su rótulo registra “huevos pericos” sin embargo, no se evidencian los ingredientes de la preparación: cebolla y tomate. Por lo cual, la 

preparación el nombre registrado en el rótulo no coindicen y adicionalmente, se evidencia que desde el servicio se han realizado cambios en las preparaciones que no han sido notificados, 

ni autorizados por las nutricionistas del servicio. 

Respecto a los intercambios de alimentos o preparaciones, se evidencia: 

- El Formato autorización intercambio de alimentos/preparaciones, se evidencia diligenciamiento de un único intercambio aplicado el día de hoy (26 de diciembre) en el almuerzo, el cual 

fue notificado y autorizado por la nutricionista Camila Ruiz. Sin embargo, el servicio solicitó autorización de intercambios para las onces de los días 16, 17, 18, 19, 22 y 23 de diciembre de 

2025 los cuales serían implementados en el marco de las novenas de navidad y también ha implementado los menús especiales indicados desde la Subdirección de Nutrición de SDIS, 

todos estos no se encuentran registrados en el formato. Se recuerda que todo cambio que se realice en la minuta de alimentos y ciclo de menús debe registrarse de manera oportuna y 

adecuada en el formato correspondiente y se sugiere revisar el instructivo de diligenciamiento de este.

- En el almuerzo se evidencia intercambio del jugo: en el menú estaba planteado jugo de feijoa y se preparó jugo de mango, al indagar con la nutricionista, refiere desconocer este cambio, 

no fue notificado ni se solicitó autorización. Sumado a esto, en el formato preparación de alimentos el técnico había registrado jugo de feijoa. Por esta razón, se solicita cambio del formato 

correspondiente para registrar la información de manera correcta.

Se evidencia que el servicio cuenta con los alimentos requeridos para dar cumplimiento al menú del día (onces y cena) y al menú del día siguiente. 

- Promoción de Prácticas Saludables en Alimentación, Nutrición y Actividad Física:

Los soportes de implementación de acciones IEC se encuentran disponibles para su consulta y revisión, se evidencia listado de asistencia diligenciado en formato correspondiente, test o 

evaluación inicial y final y formato construcción de estrategias IEC. La acción del mes en curso fue implementada el 20 de diciembre por la nutricionista Estefany Julio. 

 

Al verificar el cronograma del servicio, se evidencia que la fecha propuesta para la implementación era el 12 de diciembre; la nutricionista indaga sobre la posibilidad de registrar 

únicamente el mes en el que se implementarán las acciones, sin embargo, se verificar en conjunto que el formato solicita la fecha completa incluyendo el día. 

- Limpieza y desinfección – Calidad e inocuidad:

Al realizar la verificación, se evidencia que las bebidas (sorbetes, jugos) permanecen a temperatura ambiente en momentos previos a su servido, al verificar la temperatura del jugo del 

almuerzo, el termómetro registra 8°C. Sumado a esto el termómetro para alimentos no se encuentra en estado óptimo: el punzón se suelta de la parte en la que se encuentra el tablero 

digital y los botones de control y esto puede afectar la calidad del dato. Se solicita gestionar de manera inmediata el mantenimiento, arreglo y/o cambio del termómetro del servicio.

En uno de los equipos de congelación, se evidencia acumulación de suciedad y residuos de exudados o líquidos provenientes de carne en el piso, rejillas y puerta del equipo, así como en 

las bolsas de la carne que se encuentran almacenada. Esto se muestra a la nutricionista del servicio y al técnico en alimentos y se solicita realizar limpieza y desinfección a la mayor 

brevedad posible. Igualmente, de recuerda que dentro de los criterios de rechazo de alimentos, se encuentra que el empaque de carnes esté sucio o con perforaciones (Instructivo 

Recepción de alimentos INS-PSS-012, tabla 2).

Se evidencia que el técnico en alimentos no cuenta con la dotación correspondiente para la manipulación de alimentos, el servicio responde que esto se debe a su reciente ingreso. Se 

solicita enviar evidencia fotográfica en cuanto él cuente con lo requerido para el desarrollo de sus respectivas labores.

En la bodega de almacenamiento de alimentos se evidencia que uno de los estantes presenta óxido en una de las repisas y la pintura levantada, la nutricionista refiere que están a la 

espera de recibir la pintura para el correspondiente arreglo.

El día de hoy (26 de diciembre) el servicio recibe visita de la Gobernación de Cundinamarca para renovación del concepto sanitario del predio, esto luego de diferentes solicitudes y 

gestiones las cuales también han incluido el concepto del servicio de alimentación, sin embargo, para este puntualmente no se ha recibido respuesta o visita. 
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