
 

 

  

  

Subdirección para la vejez / Convenio 9578-2024  

MULTIETNIAS – CENTRO COMUNIDAD DE  CUIDADO TIERRA DEL SOL  

COMPROMISOS RELACIONADOS CON EL COMPONENTE NUTRICION Y  

  SALUBRIDAD  

COMPROMISO 7. Medio de verificación 7.6  

    

  

  

PLAN DE CONTINGENCIA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS ANTE EVENTOS 

QUE AFECTEN LA  

OPERACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTOS  

Introducción:  

El presente Plan de Contingencia del Servicio de Alimentos ha sido desarrollado para 

establecer medidas y procedimientos que permitan minimizar el impacto de eventos 

inesperados que puedan interrumpir la operación normal del servicio de alimentación. La 

seguridad alimentaria, la continuidad del servicio, la protección del personal y el bienestar 

de las personas mayores son prioridades fundamentales. Este plan busca asegurar una 

respuesta rápida y efectiva ante diversas contingencias, garantizando la calidad y seguridad 

de los alimentos suministrados.  

  

Objetivo:  

  

Establecer un conjunto de medidas y procedimientos para minimizar el impacto en el 

servicio de alimentos ante situaciones imprevistas que puedan interrumpir la operación 

normal, garantizando la seguridad alimentaria, la continuidad del servicio, la protección 

del personal y de las personas mayores.  

  

      Glosario:  

• Seguridad Alimentaria: Condiciones y medidas necesarias para garantizar que los 

alimentos sean seguros para el consumo humano.  

• FIFO (First In, First Out): Método de gestión de inventarios que prioriza el uso de 

los productos con mayor antigüedad para minimizar desperdicios.  

• Generador eléctrico de emergencia: Dispositivo que proporciona energía eléctrica 

temporal en caso de interrupción del suministro.  
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• Protocolos de Higiene: Conjunto de normas y procedimientos para garantizar la 

limpieza y seguridad en la manipulación de alimentos.  

• Plan de Contingencia: Estrategia diseñada para enfrentar eventos inesperados y 

reducir su impacto.  

• Proveedor Alternativo: Empresa o entidad de respaldo para el suministro de 

insumos en caso de falla del proveedor principal.  

• Sanitización: Proceso de eliminación de microorganismos patógenos en 

superficies, utensilios y equipos.  

• Extintores Clase K: Extintores especializados en la extinción de incendios 

provocados por grasas y aceites de cocina.  

 

  

1. Ausencia en el Suministro de Agua, Gas o Energía Eléctrica   

La ausencia en el suministro de agua, gas o energía eléctrica representa un desafío crítico 

para el servicio de alimentos, ya que compromete tanto la seguridad alimentaria como la 

continuidad operativa. La falta de agua puede generar problemas graves de higiene, 

afectando la limpieza de utensilios, equipos y la adecuada sanitización de los alimentos, 

lo que aumenta el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos. Por ello, es 

fundamental contar con reservorios de agua potable y protocolos alternativos de higiene. 

De igual forma, la falta de gas impide la cocción de los alimentos, lo que obliga a tener 

alternativas como bombonas portátiles o el uso de métodos de cocción eléctricos, siempre 

que estos sean viables. Por otro lado, la interrupción del suministro eléctrico afecta la 

refrigeración de los productos perecederos, lo que puede derivar en la pérdida de 

alimentos y en riesgos para la salud de los consumidores. En estos casos, el uso de 

generadores eléctricos y la priorización de alimentos no perecederos se convierten en 

medidas clave para mitigar los efectos de la contingencia. La planificación anticipada y la 

diversificación de fuentes de suministro permiten reducir el impacto de estas fallas, 
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garantizando que la operación del servicio de alimentos continúe sin comprometer la 

calidad ni la seguridad de las personas mayores.  

Objetivos específicos:  

• Garantizar la continuidad del servicio sin comprometer la seguridad alimentaria.  

• Minimizar los tiempos de inactividad y asegurar la higiene y la calidad de los 

alimentos.  

  

Acciones:  

  

• Ausencia de Agua:  

o Mantener reservorios de agua potable (al menos 24 horas de consumo).  

o Establecer protocolos para la recolección de agua en caso de corte 

prolongado (por ejemplo, en canecas).  

o Garantizar la disponibilidad de sistemas de sanitización manual de 

utensilios e higiene personal (desinfectantes, toallitas húmedas, etc.).  

o Revaluar las preparaciones o menús según las necesidades de agua 

(evitar operaciones de cocción que requieran mucho líquido).  

• Ausencia de Gas:  

o Mantener un suministro alternativo de gas portátil (bombonas de gas). o 

Reprogramar el menú para adaptarse a métodos de cocción alternativos 

(por ejemplo, usar hornos eléctricos si es posible).  

o Identificar proveedores de emergencia para la entrega rápida de gas.  

• Falta de Energía Eléctrica:  

o Tener generadores eléctricos de emergencia para asegurar el 

funcionamiento de la cocina y refrigeración.  

o Implementar un sistema de reservas de alimentos no perecederos para 

evitar el uso de equipos eléctricos.  
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o Si la falta de energía es prolongada, limitar la producción a alimentos que 

no requieran cocción ni refrigeración.  
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2. Falta de Personal Manipulador de Alimentos   

La falta de personal manipulador de alimentos puede afectar gravemente la calidad y 

seguridad del servicio, comprometiendo tanto la higiene como la eficiencia en la preparación 

y distribución de los alimentos. Ante esta contingencia, contar con un equipo de respaldo 

capacitado y la posibilidad de redistribuir funciones entre el personal disponible permite 

mantener la operación con el menor impacto posible. La capacitación cruzada del personal 

de otras áreas asegura que, en momentos críticos, se pueda contar con apoyo adicional sin 

poner en riesgo el cumplimiento de las normas sanitarias. Además, la optimización de 

procesos, como la simplificación de los menús y la reorganización de turnos, contribuye a 

garantizar la continuidad del servicio sin sacrificar la seguridad ni la calidad de los alimentos 

ofrecidos a los beneficiarios.  

  

Objetivos específicos:  

• Garantizar que el servicio de alimentos continúe de manera eficiente y segura.  

• Cumplir con las normas de higiene y seguridad alimentaria a pesar de la reducción 

de personal.  

  

Acciones:  

  

• Planificación de Recursos Humanos:  

o Tener un listado de personal sustituto capacitado o de emergencia.  

o Capacitar a personal de otras áreas (por ejemplo, administración o limpieza) 

para que puedan apoyar en la manipulación de alimentos en situaciones 

críticas.  

o Reorganizar los turnos de trabajo para ajustar el número de manipuladores 

sin comprometer la calidad del servicio.  

• Optimización de Procesos:  
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o Priorizar tareas según el volumen de alimentos a preparar y servir.  

o Implementar un menú más sencillo que requiera menos intervención manual 

en su preparación.  

  

3. Falta de Abastecimiento de Alimentos por Parte del Proveedor   

  

La falta de abastecimiento de alimentos por parte del proveedor representa una amenaza 

significativa para la continuidad del servicio de alimentación, especialmente en contextos 

donde se atiende a poblaciones vulnerables como personas mayores. Para hacer frente a 

esta contingencia, es fundamental diversificar las fuentes de suministro, estableciendo 

acuerdos con proveedores alternativos y comercios locales que permitan una respuesta 

rápida en caso de fallos en la cadena de distribución. La planificación juega un papel clave, 

con la implementación de menús flexibles que puedan adaptarse a la disponibilidad de 

insumos sin comprometer la calidad nutricional ni la seguridad alimentaria. Asimismo, contar 

con un inventario adecuado de productos no perecederos y aplicar una eficiente rotación de 

stock mediante el método FIFO garantiza que siempre haya alimentos en reserva para 

afrontar períodos de escasez. La colaboración con productores locales y la evaluación 

constante del mercado permiten anticiparse a posibles interrupciones en el abastecimiento y 

reducir la dependencia de un solo proveedor. La capacidad de adaptación y la planificación 

estratégica son esenciales para garantizar la alimentación continua y segura de los 

beneficiarios ante cualquier eventualidad.  

  

Objetivos específicos:  

• Minimizar los efectos de la falta de suministro.  

• Asegurar que los menús se puedan modificar sin comprometer la calidad del 

servicio.  

  

Acciones:  

  

• Alternativas de Proveedores:  



 

 

  

  

Subdirección para la vejez / Convenio 9578-2024  

MULTIETNIAS – CENTRO COMUNIDAD DE  CUIDADO TIERRA DEL SOL  

COMPROMISOS RELACIONADOS CON EL COMPONENTE NUTRICION Y  

  SALUBRIDAD  

COMPROMISO 7. Medio de verificación 7.6  

  MARZO/2025  

o Mantener una lista de proveedores alternativos para cada tipo de insumo. o 

Establecer acuerdos con proveedores locales para poder obtener productos 

rápidamente en caso de un faltante inesperado.  

• Adaptación del Menú:  

o Tener menús alternativos listos, basados en ingredientes disponibles en el 

inventario.  

o Priorizar el uso de productos almacenados de larga duración y ajustar el 

menú  

según la disponibilidad.  

• Planificación y Almacenamiento:  

o Tener inventarios adecuados y un sistema de rotación de productos (FIFO: 

primero en entrar, primero en salir) para minimizar desperdicios.  

o Desarrollar un sistema de previsión para prever posibles faltantes de productos.   
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 4. Incendios en el Servicio de Alimentos   

Los incendios en el servicio de alimentos representan un riesgo grave tanto para el 

personal como para la infraestructura, pudiendo comprometer la continuidad del servicio 

y la seguridad alimentaria. La prevención es la estrategia más efectiva para mitigar este 

riesgo, por lo que se deben realizar inspecciones periódicas de las instalaciones de gas 

y electricidad, así como mantener los sistemas de ventilación y los equipos de cocina en 

óptimas condiciones. La capacitación del personal en el manejo de extintores, 

especialmente los de clase K diseñados para fuegos provocados por aceites y grasas, 

es fundamental para actuar con rapidez ante un incidente. En caso de incendio, la 

correcta aplicación de protocolos de emergencia, incluyendo rutas de evacuación bien 

definidas y procedimientos de respuesta rápida, puede marcar la diferencia en la 

protección del personal y los comensales. Tras controlar el fuego, es imprescindible 

evaluar los daños en las instalaciones y los alimentos cercanos al área afectada, evitando 

su consumo si existe riesgo de contaminación. Contar con un plan de recuperación que 

permita la pronta reactivación del servicio sin comprometer la seguridad de los usuarios 

es clave para minimizar el impacto de esta contingencia.  

  

Objetivos específicos:  

  

• Proteger al personal y los bienes de la cocina.  

• Evitar la contaminación de los alimentos y asegurar la continuidad de las 

operaciones.  

  

Acciones:  

  

• Prevención:  

o Asegurar que todos los sistemas de gas y electricidad estén instalados y 

mantenidos conforme a las normativas de seguridad.  

o Realizar inspecciones periódicas de los sistemas de ventilación, campanas 

extractoras, y equipos eléctricos.  
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• Emergencias: o Contar con extintores adecuados (clase K para cocinas) y enseñar 

al personal su uso correcto.  

o Establecer rutas de evacuación claras para todos los trabajadores.  

o Tener un protocolo para evacuar a los clientes y personal en caso de 

incendio, asegurando que todos sepan cómo actuar.  

• Recuperación:  

o Evitar la manipulación de alimentos que hayan estado cerca del incendio 

hasta que se haya realizado una revisión y se garantice la seguridad 

alimentaria.  

o Verificar la operatividad de los equipos afectados antes de retomar el 

servicio.  

  

5. Manejo de Alimentos en Caso de Fumigaciones o Control Químico   

El manejo adecuado de los alimentos durante fumigaciones o procedimientos de control 

químico es esencial para prevenir la contaminación y proteger la salud de los 

consumidores. Los productos químicos utilizados en estos procesos pueden dejar 

residuos peligrosos en superficies, utensilios y alimentos si no se toman las medidas de 

precaución adecuadas. Para evitar estos riesgos, es fundamental programar las 

fumigaciones fuera del horario de operación, asegurando que no haya exposición directa 

de los alimentos a los productos químicos. Además, todos los insumos deben almacenarse 

en áreas selladas y protegidas, evitando cualquier contacto con sustancias tóxicas. Una 

vez finalizada la fumigación, es imprescindible ventilar los espacios antes de reanudar las 

actividades, reduciendo la posibilidad de residuos en el ambiente. Adicionalmente, se 

recomienda realizar inspecciones posteriores para identificar posibles rastros de químicos 

en superficies críticas y, en caso de duda, descartar cualquier alimento que haya podido 

estar expuesto. Estas medidas garantizan un ambiente seguro para la manipulación de 

alimentos y minimizan los riesgos para la salud de los consumidores.  

  

Objetivos específicos:  

• Asegurar que los alimentos no se vean contaminados por productos químicos.  

• Minimizar el riesgo para la salud del consumidor.  
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Acciones:  

  

• Prevención:  

o Asegurar que el servicio de fumigación se realice fuera de las horas de 

operación, para evitar la exposición directa de los alimentos a productos 

químicos.  

o Utilizar productos de fumigación aprobados y certificados por autoridades 

sanitarias.  

• Protección de Alimentos:  

o Almacenar los alimentos en áreas cerradas y protegidas durante las 

fumigaciones. o  Cubrir los utensilios y equipos de cocina con materiales 

impermeables.  

o Tras la fumigación, esperar el tiempo recomendado para la ventilación del 

espacio antes de retomar las actividades de cocina y servicio.  
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• Monitoreo:  

o Realizar un análisis de residuos químicos en áreas críticas, si es necesario, 

para garantizar la seguridad.  

o Descartar alimentos que hayan estado expuestos a sustancias químicas si no 

pueden ser verificados como seguros.  

  

Conclusión  

El Plan de Contingencia del Servicio de Alimentos es un instrumento fundamental para 

garantizar la seguridad alimentaria y la operatividad en situaciones críticas en la Comunidad 

de Cuidado Tierra del Sol. Su éxito radica en la capacidad de anticipación, la estructuración 

de protocolos efectivos y la implementación de estrategias que permitan mitigar riesgos y 

responder con eficiencia ante emergencias.   

Es crucial que este plan sea dinámico y sujeto a evaluaciones periódicas para adaptarse a 

nuevos desafíos y optimizar continuamente los procedimientos. La formación del personal en 

la ejecución de estos protocolos, el establecimiento de alianzas estratégicas con proveedores 

alternativos y la inversión en infraestructura de respaldo son elementos clave para mantener 

la continuidad del servicio.   

La prevención, la planificación estratégica y la respuesta rápida ante contingencias aseguran 

la sostenibilidad del servicio de alimentos, garantizando la protección de la salud y el bienestar 

de los consumidores en todo momento.  
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