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Lugar

Asociacion Amuci

Fecha

19/12/2025

Tema

Protocolo Prevencion y manejo adecuado de desperdicios de alimentos en el servicio
de alimentacion

Desarrollo

Orientar acciones que permitan minimizar y manejar los desperdicios de alimentos en
los servicios sociales de la Secretaria Distrital de Integracion Social, que realizan
preparacion y suministro de alimentos.

. Descomide: procedimiento estructurado que permite disponer de manera
correcta los residuos resultantes del servicio de alimentos, mediante la ejecucién de
acciones predefinidas como la recoleccion y el depdsito de los residuos organicos en
las canecas.

. Desperdicio de alimentos: se define como la disminucién de alimentos en las
etapas de venta minorista y consumo. El desperdicio de alimentos esta relacionado
con el comportamiento, los habitos de compra y consumo, y la manipulacién de
alimentos (FAO, 2011).

Pre-alistamiento de alimentos:

. Las actividades de preparacion como: calculo de cantidades, seleccién,
descongelacion de alimentos, limpieza y desinfeccion, pelado, corte, desmechado,
picado y pesado.

. Determinar las cantidades de alimentos a preparar acuerdo con el ciclo de
menu establecido para cada servicio social.

. Seleccion: esta actividad consiste en seleccionar los alimentos que van a ser
utilizados en las preparaciones del dia, en donde se separan los alimentos que
presenten magulladuras o aplastamiento o dafio mecanico, esto para no afectar la
calidad nutricional y organoléptica de las preparaciones.

. Descongelacién de los alimentos: para preparar un alimento que esta
congelado, debe asegurarse que el aumento de temperatura de este sea controlado, lo
cual disminuye la actividad enzimatica y riesgo microbiolégico, por lo tanto, los
alimentos en congelacién que vayan a ser sometidos a procesos de preparacion y
coccién deben pasar a refrigeracién minimo 24 horas y maximo 3 dias antes del inicio
de la preparacion.

Alimentariay su implementacién en los servicios sociales

Etapa 2. Entrega de Apoyos Alimentarios en los servicios sociales

. Limpieza y desinfeccién de los alimentos: la operacién de limpieza y
desinfeccidn de alimentos como frutas, hortalizas y verduras que no requieran proceso
de coccion, empaques de leche liquida, empaque de las carnes, huevos, alimentos
enlatados, entre otros que implica lavar con abundante agua para retirar elementos
extrafios como tierra o materia organica visible y disminuir carga microbiana.

. Pesado: una vez listos los alimentos se procede a pesar cada uno de ellos,
con el propésito de asegurar gramaje requerido en peso neto para cada preparacion.
Esto se realiza debido a que en cada una de las actividades anteriores (seleccion,
clasificacioén, pelado, lavado, cortado y picado) se presentan pérdidas o mermas que
pueden generar disminucién de la cantidad real a preparar. Esta informacién se
registra en el formato de preparacion de alimentos FOR-PSS-243, en pesos brutos y
netos.

1.2 Preparacion segln proceso térmico.
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. Con proceso térmico, los tiempos de coccidn de los alimentos influyen en la

calidad nutricional y organoléptica de los mismos y estos pueden variar de acuerdo
con la cantidad de alimentos a preparar y la fuente de energia.

. Preparacion de alimentos sin proceso térmico. Todas las frutas y hortalizas
para utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que no requieren coccién
(como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a un estricto proceso de
limpieza y desinfeccion manteniéndose en temperatura de refrigeracion 4°C +/- 2°C.

. Toma de muestras testigos de alimentos (cuando aplique) Dada la importancia
de realizar seguimiento a calidad de los alimentos, se hace necesaria la toma de
muestras de todos los alimentos ofrecidos en el ciclo de menus.

2. Servido y distribucion de alimentos.

. En el area de preparacion de alimentos debe destinarse un espacio para el
servido de los alimentos.

. Realizar un alistamiento del menaje para el servido de alimentos.

. Todo implemento o utensilio necesario para el servido de los alimentos

preparados debera ser conforme a la naturaleza del alimento, estos deben estar
lavados y desinfectados, secos y listos para su uso.

. Conocer las porciones a servir y las preparaciones, segun el grupo de edad de
los participantes definido en la minuta patron.
. Servir en el menaje con utensilios estandarizados y distribuir a los

beneficiarios.

2.1 Estandarizacién del servido y distribucion.

. Se verifica que el proceso de servido y distribucién cumpla con las
caracteristicas de calidad, cantidad, presentacion y horarios establecidos.
. De acuerdo con la minuta patron se deben servir a los participantes en

concordancia con la preparacion, porciones y grupo de edad, definidos para cada
tiempo de comida, para lo cual se requiere un proceso previo de estandarizacion de
medidas.

. La tolerancia para la variacién del gramaje en los alimentos servidos esta
definida de la siguiente manera, de acuerdo con lo establecido en el Instructivo servido
y distribucion de alimentos INS-PSS-015:

- Alimentos proteicos de origen animal 100 % del peso establecido y 10 % por
encima del peso establecido en la minuta patrén.

- Los demas grupos de alimentos, maximo el 10 % en peso por debajo o por
encima del peso establecido en la minuta patrén.

. Finalmente se realiza el proceso de distribucién de alimentos preparados a los
participantes.

2.Procedimiento: Abastecimiento De Alimentos

Etapa 2. Ejecucion

1. Recibo de alimentos.

Se realiza en cada unidad operativa y permite verificar las caracteristicas de calidad,
cantidad de los alimentos suministrados.
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2. Almacenamiento de alimentos.

Establece las condiciones para el almacenamiento de alimentos, con el propésito de
mantener la calidad e inocuidad de estos durante el periodo que permanezcan en las
unidades operativas, de acuerdo con su medio de conservacion seco, refrigeracién y/o
congelacion, de manera que De manera que se evite la contaminacion a través de la
implementacién de las buenas practicas de manufactura.

Asistentes

Nombre

Cargo/Rol

Dependencia

Compromisos

Actividad

Responsable

Fecha limite

Cualificacién continda,
seguimiento y control a los
procesos a cargo del personal
manipulador de alimentos, en
cumplimiento de la normatividad
nacional vigente, para mantener
la inocuidad alimentaria y
optimizar la conservacion de los
alimentos, de tal forma que se
evite el desperdicio de estos en
cada una de las etapas de la
preparacion.

Manipuladoras de alimentos

Permanente

Cumplir las medidas sanitarias a
fin de garantizar que los
alimentos sean inocuos.

Operador de servicio de
alimentos

Permanente

Disponer de las condiciones de
refrigeracion, congelacion y
almacenamiento de los
alimentos empacados para
garantizar su conservacion.

Manipuladoras de alimentos

Permanente

Determinar las cantidades de
alimentos que se deben preparar
durante el servicio, de acuerdo
con las minutas de alimentos
definidas para cada grupo etario
y servicio social.

Manipuladoras de alimentos

Permanente

Retirar las partes no comestibles
de los alimentos, que no estan
destinadas a la preparacion de
estos, garantizando el peso neto
requerido (en el caso de las
semillas, huesos y tejido graso
se consideran desperdicios no
evitables, siendo estos residuos
no aprovechables).

Manipuladoras de alimentos

Permanente
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Almacenar los alimentos como
jugos y ensaladas los cuales
requieren cadena de frio.

Manipuladoras de alimentos

Permanente

Preparar los alimentos de
acuerdo con el ciclo de menus
definido, teniendo en cuenta las
caracteristicas propias
(organolépticas, temperaturas de
seguridad, tiempos de coccién)
de cada preparacion.

Manipuladoras de alimentos

Permanente

operativa.

Aplicar los programas de manejo
de residuos, control de agua
potable, control de plagas,
programas de limpieza y
desinfeccion) del Plan de
Saneamiento de la unidad

Manipuladoras de alimentos
— Servicios Generales

Permanente

Préxima reunién | Enero 2026

Elabord

Claudia Cardozo

Registro fotogréfico

se anexa planilla de asistencia
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