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Lugar Jardin Infantil Portal de los suefios
Fecha 4/09/2026
Tema Acompafiamiento componente salud y nutricién

El dia de hoy, la profesional en nutricion Ana Garcia, realiza las siguientes actividades de
acompafiamiento al componente de salud y nutricién en el JINF Portal de los suefios:
1. Encuentro con la familia del nifio M.R.U.A del nivel prejardin, activo en ruta de
malnutricién por obesidad. Ayuda memoria en historia social del nifio.
2. Toma de peso y talla a usuaria nueva en el jardin infantil. Formato FOR-PSS-161.
Desarrollo Se entrega formato a la auxiliar administrativa para su cargue en SIRBE.
3. Verificacion de paquete jornada liberada mes de septiembre. Acta de verificacién
en la carpeta correspondiente.
4. Se proyecta encuentro con familias para el dia 10 de septiembre de 2026.
5. Se proyecta fortalecimiento a talento humano para el dia de la jornada liberada
del mes de septiembre.

Nombre Cargo/Rol Dependencia /_EL"“a
Ana Garcia Moreno | Nutricionista SLIS RUU ——\ -~
; JINF Portal de los .
Asistentes Nelly Vargas Coordinadora ctafios .\)em 3,{
T I
Actividad Responsable Fecha limite
Compromisos

Préxima
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Elaboré ND. Ana Garcia Moreno
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CUMPLIMIENTO ACTA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCHC/NCHCINCACINCACINC/ICINCAC/NC/|CINC/C/NC/CINC/CINC/C/INC
NA NA NA NA NA
El establecimiento estd ubicado en siio seco, no inundable y)| He o A A HA A A
tarreno de fécl drenaje. No existen riesgos de contaminacién
T | o S i & ae R i 54 C C C ¢ e ¢ C.
dela
12 |Las dreas del servicio de on se ¢ CC ¢ |IC C C
Las instalaciones estan protegidas contra entrada de poivo, fuwa, |
g |suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales C
13 | jomesticos. Los sfones o rejilas de drenaje se encuentran C ( C C|C Q
y en buen estado
Las venlanas y puertas, son de material que no geheran|
sustancias tixicas, resistentes, no porosas y con acabados libres C
1.4 |de gnetas o defectos que dficulten la mpieza y desinfeccion. Los . (‘ C C e
vidtios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de C
'seguridad o aigun elemento para prevenir ai estallido.
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad|
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la| C C
|remocion del calor. Las se con
e mallas anti-nseclos (anjeo) en buen estado, de matenal no| C (- C- C.. C
comosivo y faciiita su limpieza
Tos psas, Mymmammmmm
sustancias toxicas, midnme. no poFosos, impermeables, nol
libres de grietas o C' C_
e mwmh*ﬂ#&:vd—m-mﬂd:;%e: C C C C C
¥ Los psos se
mmmdahmnad:d Asi mismo; las estructuras|
‘complementanas cumplen con lo anteriofmente descrito
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/N c/ A CINCATT CINCAC/
NA NA NA NA NA NA NA NA
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desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos|
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Se i dos los programas del plan de
saneamiento y se verifican el cormecto diligenciamiento de los
formatos.
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El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

El suministro de agua y su presion es adecuado para lodas las
|operaciones
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agua esta en
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El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacién.
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Se limpia y desinfecta periodicamente (minimo cada 6
imeses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
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La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.
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La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento
mwﬂdemsﬂﬁu en buenas condiciones
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
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El personal manipulador cumple e ciclo de minutas establecidol
por la SDIS para los parficipantes.
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Los de a
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aporte nutncional establecido en ta minuta patron.

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lol
estiputado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

34

Las - de los cumplen con|
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de|
caracteristicas organciépticas)

35

El personal manipulador conoce y estd pendients de solicitar el
Reporte asistencia de parficipantes y tipo de dieta cuando aplique.
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR
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OBSERVACIONES

CINC

C/NG

C/NC
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C/NC

C/NC
NA NA NA
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CINC

C/NC

CINC

El personal tene certifi
mmﬂspaﬁdmugnm asi como, qudemwnm
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
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42

Se toman las medidas necesaras con las personas queaesenln

sospeche que padezca de
por fos alimentos, omnplmmhmnmm
cutaneas o diarrea.

43

El contratista cuenta con registros que cerlifiquen un pian de|
de

Wﬂmﬂﬂnwymmdmm-
alimentos.

44

Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que;

el plan de 6N continuo y acorde aj
la Resofucidn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacitin|
'sea minimo de 10 horas anuales.
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Los manipuladores de afimentos utlizan uniforme completo, de
color claro, impio y calzado cefrado.

46

Los hacen uso y ad do de los|

o acorde a

(gorro,
bmmu)mmum de Ias actividades 3
cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran impias y sin|
joyas; las ufias estén cortas y sin esmalte.

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las dreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde|
eosta nesgo de contaminacion del aimento.
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49

Los i se lavan y las manos de acuerdo al|
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad |
antes de entrar en contacto con los alimentos.

410

Se observa que todo e personal que ingresa al senvicio de)
almentacién cuenta con elementos de proteccion como gorro,
tapabocas y bata.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5 RECIBO

En

&

OBSERVACIONES

C/INC

C/NC

C/NC
NA NA

o

C/NCHCINC
NA

CINC/
NA

0

CINC
NA

Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones quel
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos
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52

Durante el proceso de descaigue de alimentos desde e carro
ransportador se evita el contacto de estos con el piso
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con las en las fichas|

53 |técnicas. Se realiza venficacion de la cabdad y cantidad de los|
alimentos recibidos. Se revisa & rotulado de los aimentos segun|
normatividad vigente.

Se verffican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo|
54 |durante el recibo { 4 °C +~ 2°C) y se revisa la fecha de|
vencimiento de los productos.

55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las

Se devuelven los alimentos gque no cumplen con las|
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
en ia remisidn

57 Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de
afimentos.

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la|
58 |recepcibn de alimentos (basculs, gramera, termémetro |
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btcdany restiando o contea poruns. C
C
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Los equipos de L
811 ummmmmnmmmmumm.
de la temperatura del equipo.

s NTO En Feb Mar Abt May Jun Jul Ag Sep Oct Dic RV, s
. ALMACENAMIE] OBSERVACIONE!
CINC/ACINCACINCACINCCINC //C/NCCINC/|CINCAC/NCACINCIC/INCACINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolbgico (cteos y camicos|
61 |etc) son aimacenados en un empo no mayor a 10 minutos C C (' C C (
asegurando cadena de fio, temperatura maama 6 *C.
E&udedmm-mummmmp‘a protegida dej
62 [Corie i ok C C C C Q Cle
Se almacenan los producios de acuerdo con las caracteristicas de| ~—
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion i C Q C C C C C’
afteracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Tk | \Waw | A0E T M |oom | e ) A | S| SO | iNow ] R OBSERVACIONES
CINC/HCINCHCINCACINCHCINC/ACINCACINCACINCACINC/ACINCACINC/CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
B‘Snluhyd!-l'_mﬂn_mddmd' C C C C (
para evtar de plagas.
Existen estantes suficentes y en buen estado para el
i de los y se faciita su limpieza y,
55 [d de aire, los estan sobre palés of C Q C C C o (:
tarimas impias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos)
15 centimetros de manera que s& permita la inspeccion, impieza y|
sies el caso.
Se uliizan envases y recip para los|
i iada contra la| (:
68 |contaminacién cruzada, estos recipientes estdn kmpios )| C C C Q C_ Q
desinfectados antes de su uso.
67 Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre, C C C
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
Se lleva ¢l formato control de primeras entradas y primeras saiidas| C
68 «con el fin de garantizar la rotacion de los productos C’ C C C C (
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feh | Mar | Abr |_un |l Oct: | Nov: . D8 OBSERVACIONES
C/NC |C/NC /|CINC /|CINC C/NC/|CINC CINC/|CINC/JCINC /JCINC
NA NA NA NA NA NA
g |L@ capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o C
B necesidad de los alimentos que Began
Los equipos de L y C se Se 4 onife
610 paia ién entre 0°C a 4°C ] C L ';O\n TU §iond
Congelacion debe ser -18°C o menor. ronEN i ego lt‘{uthm

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refiig yio in se
613 |organizados, En congelacidn: cames crudas, en refrigeracion
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

ammdmmumuwu

6.14 ¥y control de de equipos de congelacion|
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los se en su original o
615 e regstto de la fecha de
vencimiento.
616 Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacién
4 inmediatamente se reciben
Los i6n se @ unaj

temperatura menordea c

618

Los L o en donde se los
tapados y

6.19
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO ¥

DISTRIBUCION

g

g

C/NC/|CINC

C /NC

&

C/NC
NA

CINC

OBSERVACIONES

71

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
continuamente, con el fin de que no se produzcan  retrasos|
i w que permitan el de

r‘:

72

El personal manipulador utilzar la asistencia por grupo de edad|
para calcular la cantidad de afimentos que debe utilizar para cadal
preparacion, evitando pérdidas de alimentos,

73

El reaiza e

personal oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

74

El pummi mumh:hx de *mmos veiifica la fecha de|
Gphmas|
damﬁnmhmam-mmummpmm
coccidn.

75

El persanal de reaiza la de fas]
materias primas y utensilios m de incorporarios al proceso
segiin Ia tabla de solucidn d del plan de y
se diigencia ef formato pertinente,

78

Se evita que los alimentos se manipulen por al

espacios
wmuxmhawnpwwmmmm (>6°C y <B0°C).

77

mmthﬂm&luﬂm“mﬂ que no|
coccion,

wﬂh@hmhwmrluummm menor a)

78

El personal i resiza o dill
formato Preparacién de alimentos.

oportuno del

El personal manipulador manipula con utensiios adecuados|
evitando e contacto directo con las manos

El personal maniputador hace lavado y desinfeccién de las|
superficies, equipes y menaje utiizados antes y después de cadal
proceso

En un lapso de tempo no mayor @ 5 minutos se trasladan los|
aimentos preparados desde el siic de coccion hasta & drea de|
servido ylo distribucian

712

El personal manipulador durante & senddo y distribucion a los|
participantes cumple con lss porciones establecidas por la SDIS|
mﬂnmupomywuduummn

adquindos  durante la  socializacién  de
Emnﬁwwmmwdawmuwdﬁ
personal manipulador de aimentos.
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713

Durante la i6n las de las frias|
se manbenen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
|calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C

m

e

Endconmdpummmmdlmmhmm

de os de 30N (gorro,|
mm)ymunmmmymm
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

Feb

Jun

Jul

C/NC

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son del
material sanitano, de faci hmpieza y desinfeccion, no tienen
pinturas u ofro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de|

utensilios y menaje para prestar el servicio

C/NC

C/NC/|CINC

CINC

=z

OBSERVACIONES

82

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organzados. EJ|
proceso de impieza, desinfeccidn y secado del menaje se realizal
de acuerdo con lo en el plan de de la|
unidad operativa. Verifique que no se uliice toallas de tela para el

8.3

Antes de iniciar la distnbucién de cada bempo de comida el

m&mmmudm para que
(drea de

myﬁmmymmum

C C

84

El proceso de descomide se realiza segun Ias indicaciones dei|
area ambiental, garantizando un correcto destino final.
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FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaaa)

EMPRESA
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FECHA DEL CONCEPTO
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13 0|10tk
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FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
{dd/mm/asaa)

Ao 50030006001

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mmvaaaa)

\Slo) 170U

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

3o (10t

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

Fomg

CONCEPTO
SANITARIO

A tor 5001 00 606}

FECHA DEL CONGEPTO
EMPRESA (dd/mm/aaan|

slo [wth

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

EMPRESA

Wlo [wg

AGUA (dd/mm/aaaa)

SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA

(ddimm/aaa)
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TIEMPO DE COMIDA A NUMERO 0E ;
: NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
emeer T almue 10 Ne: \9
1
NUMERO PESOC
GRUPO DE . ; ITEMS QUE
TOTAL DE MENU MENU VOLUMEN
EDAD EVALUAN LA 1 2 3 4 5 8 7 8 8 10 1 12 13 14 15 16 7 it.3 19 20 CUMPLE |NO CUMPLE
MUESTRASA | PROGRAMADO | REALIZADO SERVIOO
EVALUADO | "evaruar EsTaoLEco | VERIFIGAGION
3 Z GLUME
(onire 00 [arie d\ﬂf] E:&gmvmu 25 /
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ADECUACION
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CALIFICACION |

S
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55 | Secucon 109
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cALFIcACIoN | )

PESO O VOLUMEN
MUESTREADO

PORCENTAJE
ADECUACION

CAUFICACION | J

PESQ O VOLUMEN
MUESTREADO

PORCENTAJE
ADECUACION

CALIFICACION

Para diligenciar este documento tenga en cuenta las sigufentes convencionss y marque en calificacion sl nimero correspendients: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
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Jardin Infantil Portal de los suefios

Fecha

17/09/2026

Tema

Acomparfiamiento componente salud y nutricion

Desarrollo 2

. Se realiza fortalecimiento al

El dia de hoy, la profesional en nutricion Ana Garcia, realiza las siguientes
actividades de acompafiamiento al componente de salud y nutricion en el JINF
Portal de los suefios:

1.

Se realiza verificacion de condiciones de cantidad y calidad durante la
recepcion, alistamiento, organizacion, empaque y entrega de los alimentos
que conforman el paquete alimentario correspondiente a la jornada
pedagégica del mes de septiembre de 2026. Se elabora el acta
correspondiente y se archiva en la carpeta dispuesta para tal fin.

talento humano segun cronograma
proyectado, se aborda el tema de actualizacion esquema de vacunacion
PAI y malnutricién infantil. Ayuda memoria y listado de asistencia en
carpeta del componente.

3. Se proyecta para el mes de octubre la socializacién de la tercera toma de

datos antropométricas, teniendo en cuenta que a la fecha no se ha
generado la base oficial con los resultados la cual es emitida por el equipo
de vigilancia nutricional de nivel central. De igual manera, esta base sera
el insumo para la elaboracion del informe TEA o de transiciones seguras y
efectivas.

Nombre

Cargo/Rol Dependencia Firma

Ana Garcia Moreno

SLIS RUU e

Nutricionista

Asistentes

Nelly Vargas
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ND. Ana Garcia Moreno




