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Lugar Centro de cuidado transitorio Samper Mendoza
Fecha 21/08/2025 2:00 p.m.
Tema Cualificacién Instructivo INS-PSS-048 - Seguimiento a la Minuta de Alimentos
1. Objetivo
Documentar la capacitacidn realizada en relacién con el Instructivo Plan de Muestreo y
Seguimiento a la Minuta de Alimentos, con el fin de fortalecer las competencias del personal
encargado de los servicios de alimentacidn en las unidades operativas. La capacitacion busco
asegurar que los alimentos ofrecidos a los beneficiarios cumplan con los requerimientos
nutricionales, caracteristicas organolépticas y normas de calidad, de acuerdo con los
lineamientos de la Secretaria Distrital de Integracién Social.
2. Introduccidn a la actividad
Se explicd la importancia de implementar de manera rigurosa el plan de muestreo y
seguimiento, como herramienta para garantizar:
e El cumplimiento del ciclo de menus por grupo de edad y modalidad de servicio.
e Lacalidad organoléptica de los alimentos (color, olor, sabor y aspecto).
e El cumplimiento de las porciones establecidas en la minuta patron.
e Laaceptacion de las preparaciones por parte de los beneficiarios.
Desarrollo Se resalté que el muestreo, el control de gramajes y la evaluacién sensorial constituyen

procesos fundamentales para asegurar la inocuidad, la adecuada ingesta nutricional y la
satisfaccién de la poblaciéon atendida.

3. Desarrollo del tema

La capacitacion se centrd en la explicacion del Instructivo INS-PSS-048: Plan de Muestreo y
Seguimiento a la Minuta de Alimentos, abordando de manera integral sus fundamentos,
metodologia y responsabilidades.

En primer lugar, se resaltd el objetivo general del instructivo, que consiste en asegurar que
los alimentos ofrecidos a los beneficiarios por la Secretaria Distrital de Integracién Social en
las unidades operativas cumplan con los requerimientos de ingesta de energia y nutrientes
establecidos, segln grupo de edad y modalidad de servicio, garantizando ademads las
caracteristicas organolépticas definidas.

Evaluacién de caracteristicas organolépticas

Se revisé la metodologia para la valoracion de alimentos en cuanto a color, olor, sabor y
aspecto, teniendo en cuenta que cada preparacion debe evaluarse dentro de los 10 minutos
posteriores a su servido. Se destacé el uso de la escala de apreciacion de la calidad (2 a 10
puntos), en la que el estandar minimo aceptable es 7. Se establecieron también las condiciones
que deben cumplir los degustadores (no fumar ni comer antes, no presentar gripa, ni tener
alergias al alimento evaluado).
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3.1. Durante la capacitacién se abordaron las siguientes actividades contempladas en el
instructivo INS-PSS-048

3.2.  Verificacion del cumplimiento del ciclo de menus: Confirmar que la unidad operativa
cumpla con las preparaciones segun el ciclo definido.

3.3.  Evaluacion de caracteristicas organolépticas: Aplicar la escala de apreciacién (2 a 10
puntos) para color, olor, sabor y aspecto.

3.4.  Aplicacion del plan de muestreo para verificar las porciones servidas: Uso de gramera
digital y utensilios estandarizados, con tablas de muestreo segin NTC 2859-1.

3.5. Verificacion del cumplimiento de la minuta patron: Comparacién del menu
programado con el servido, calculo del porcentaje de adecuacioén.

3.6.  Evaluacidn de las caracteristicas organolépticas de las preparaciones: Degustacion de
muestras al inicio, mitad y final de la distribucion.

3.7. Maedicion de la aceptacion de las preparaciones: Aplicacién del formato FOR-PSS-250
con minimo el 51% de los beneficiarios.

Aplicacion del plan de muestreo para verificar las porciones servidas:

Se explicé el procedimiento para garantizar que las porciones servidas correspondan al gramaje
establecido en la minuta patron. Se detallé el uso de la gramera digital, vasos volumétricos y
utensilios estandarizados, asi como la aplicacion de la NTC ISO 2859-1 para definir el tamafio de
la muestra segun el numero de beneficiarios (lote). Se enfatizé en la importancia de realizar el
pesaje en tiempo real durante el servicio, sin interrumpir la inocuidad ni la entrega de los alimentos
a los beneficiarios.

Asimismo, se revisaron los rangos de tolerancia de los gramajes:

e Proteicos de origen animal: deben cumplir el 100% del peso establecido, con hasta un 10%
por encima.

e Otros grupos de alimentos: se acepta un margen de +10% frente a la minuta patrén.

Observaciones adicionales

e La confirmacién metroldgica de equipos como basculas, grameras y termémetros debe
cumplir con las lineas técnicas vigentes de la SDIS.
e Todo el registro debe realizarse en tinta negra, no borrable y no gel.

e El personal manipulador debe cumplir las normas de higiene establecidas en la Resolucién
2674 de 2013.

En conclusién, la capacitacion reforzé que el cumplimiento del plan de muestreo no solo responde
a requisitos normativos, sino que constituye una herramienta de gestién de calidad e inocuidad
para salvaguardar la salud y bienestar de los beneficiarios.

4. Materiales utilizados

e Computador y proyector.
e Presentacion digital “Plan de Muestreo y Seguimiento a la Minuta de Alimentos”.
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e Gramera digital y utensilios de servido.
e Formatos institucionales de registro.
¢ Registro fotografico.

Se anexa lista de asistencia con nombre, cargo y dependencia de los participantes.

Los martires
Bogota
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Nombre Cargo/Rol Dependencia

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

Johana Marcela Beltran

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

Ana Osorio

Ana Marcela Osorio Pérez

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

< —

Jesus Martinez

Manipuladora de
alimentos

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

William Andrés Rodriguez Molina

Nutricionista — dietista

Centro de cuidado transitorio
Samper Mendoza

Compromisos

Actividad

Responsable

Fecha limite

Aplicar de manera estricta el plan de
muestreo y registro documental.

Aplicar de manera estricta el
plan de muestreo y registro
documental.

Aplicar de manera estricta el plan
de muestreo y registro
documental.

Verificar el funcionamiento de equipos de
refrigeracion y grameras.

Verificar el funcionamiento de
equipos de refrigeracién y
grameras.

Verificar el funcionamiento de
equipos de refrigeracién y
grameras.

Préxima
reunion

No aplica

Elaboro

William Andrés Rodriguez Molina




