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1. Objetivo

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

2. Marco conceptual
2.1 Manejo Residuos Organicos Aprovechables

Provienen de los desperdicios de alimentos generados previo a procesos de coccién (alimentos
crudos), son considerados de esta manera, debido a que conservan su contenido organico y de
biodegradabilidad, en tanto no han sufrido procesos quimicos o fisicos que alteren su
composicion, lo cual, permite su descomposicion por medios bioldgicos. Asi las cosas, en la
etapa de pre-alistamiento de alimentos, se generan cascaras, hojas de frutas y/o verduras, entre
otros, los cuales son considerados aprovechables para la produccién de abonos organicos.

En concordancia, el aprovechamiento de residuos organicos contempla las técnicas de
aprovechamiento de los desechos organicos sélidos, de acuerdo con sus necesidades, alcances
y aplicabilidad, con el fin de transformar y obtener abono organico, detallando las técnicas de
compostaje abierto, compostaje cerrado y lombricultura’. Con ello, se aporta al manejo integral
de los residuos organicos aprovechables, desde su generacién, implementacion de técnica de
aprovechamiento, control de vectores, malos olores y lixiviados, reporte de generacién y uso de
abono organico.

Mediante la Imagen 1 se presenta graficamente el proceso de gestidn de los residuos organicos
aprovechables (técnicas: compostaje y lombricultura).

Imagen 1. Gestion de los residuos organicos aprovechables

Residuos alimentos crudos

Lombricultura

Fuente: Direccion de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023

' Secretaria Distrital de Integracién Social. Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos.
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2.2 Manejo Residuos Organicos No Aprovechables

Proviene del desperdicio de alimentos generado luego de procesos quimicos o fisicos posterior
a la coccion de los alimentos, lo que impide su facil descomposicion y biodegradabilidad por
medios bioldgicos, esto, al incrementar los niveles de sodio o contar con elementos impregnados
de grasa, la cual, forma barreras resistentes al agua alrededor de otros materiales, reduciendo
asi el flujo de aire y desplazando el agua necesaria para el compostaje aerdbico®. Estos son
factores que hacen que se requieran procesos mas tecnificados para el aprovechamiento de
estos residuos, por lo cual, no pueden ser aprovechados para la produccion de abonos organicos
en las unidades operativas.

2.2.1 Descomide
Dentro del desperdicio de alimentos que se considera residuo organico no aprovechable, se
encuentran aquellos resultantes del descomide, generado a partir de retirar del menaje servido,

aquellos alimentos (sélidos o liquidos) no consumidos por los participantes del servicio.

Imagen 2. Descomide

Fuente: Direccion de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023.

A fin de asegurar el aporte nutricional establecido de acuerdo a la recomendacién de ingesta de
energia y nutrientes, el objetivo de la complementacion alimentaria brindada en los servicios
sociales de la Secretaria Distrital de Integracion Social - SDIS es el consumo completo por los
participantes; frente a lo cual, la medicién y reporte del descomide generado en cada unidad
operativa, aporta insumos para determinar la aceptabilidad de los alimentos por parte de los
participantes y por consiguiente, la definicién de acciones institucionales que permitan dar
respuesta a las particularidades de la poblacion atendida.

2.2.2 Alimentos contaminados
Son aquellos alimentos que se han identificado como no aptos para el consumo por presentar

caracteristicas fisicas, quimicas o microbiolégicas que pueden causar dano a la salud de los
participantes.

2 Secretaria Distrital de Integracion Social. Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos
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Lo anterior, debido a que durante el proceso de almacenamiento o de preparacion pudieron ser
contaminados biolégica, fisica 0 quimicamente, por situaciones asociadas a una manipulacién
inadecuada, por deficientes procesos de limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios,
alimentos, lavado de manos o situaciones atipicas que, posiblemente generen que el alimento o
preparacion no cuente con las condiciones organolépticas adecuadas para el consumo humano.

Una vez identificado y retirado el alimento no conforme, el responsable de la unidad operativa
debera implementar el proceso de manejo y disposicién del alimento no apto para el consumo
establecido en el Protocolo Desnaturalizacién de alimentos de la SDIS (PTC-PSS-026).

2.3 Definiciones

e Aceite Vegetal Usado - A.V.U.: es aquel producto lipido desnaturalizado por su utilizacién a
altas temperaturas, que se genera en las unidades operativas, por lo cual se le han modificado
las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del producto original produciendo cambios
en la composicion de los acidos grasos saturados que lo forman?.

¢ Almacenamiento de residuos: es la accién del usuario de colocar temporalmente los residuos
sélidos en recipientes, depdsitos contenedores retornables o desechables mientras se
procesan para su aprovechamiento, transformacién, comercializacion o se presentan al
servicio de recoleccion para su tratamiento o disposicion final®.

¢ Alimento: es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias
con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de
especias.’

¢ Alimento contaminado: alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extranas de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o
en su defecto en normas reconocidas internacionalmente®.

e Aprovechamiento de residuos: es el proceso mediante el cual, a través de un manejo integral
de los residuos solidos, los materiales recuperados se reincorporan al ciclo econémico y
productivo en forma eficiente, por medio de la reutilizacion, el reciclaje, la incineracion con
fines de generacion de energia, el compostaje o cualquier otra modalidad que conlleve
beneficios sanitarios, ambientales y/o econémicos’.

% Secretaria Distrital de Integracién Social- SDIS - Circular 033 — 19/11/2020. Procedimiento gestion integral de aceite vegetal usado
y grasas —

4 Decreto 1713 de 2002: “Por el cual se reglamenta la Ley 142 de 1994, la Ley 632 de 2000 y la Ley 689 de 2001, en relacion con la
prestacion del servicio publico de aseo, y el Decreto Ley 2811 de 1974 y la Ley 99 de 1993 en relacién con la Gestion Integral de
Residuos Sdlidos” expedida por el presidente de la Republica de Colombia.

5 Resolucién 2674 de 2013 de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones. Ministerio de Salud y Proteccién Social.

% Ibid.

" Decreto 1505 de 2003: “Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 1713 de 2002, en relacion con los planes de gestion integral
de residuos sélidos y se dictan otras disposiciones” expedida por el presidente de la Republica de Colombia.
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e Cadena de produccién y suministro de alimentos: se entiende como cadena de produccion y
suministro de alimentos: “El conjunto de actividades que se articulan técnica y
econdmicamente desde el inicio de la produccion y elaboracion de los alimentos hasta su
consumo. Estad conformada por todos los actores que participan en la produccion,
transformacion, distribucion, comercializacion y consumo de los alimentos”.® El suministro de
alimentos implica el cumplimiento de una serie de procesos y procedimientos que garanticen:
i) la calidad e inocuidad de los alimentos, ii) el aporte nutricional adecuado para cada grupo
poblacional, iii) las condiciones organolépticas (sabor, mezcla de colores, texturas), iv) la
promocion de habitos alimentarios saludables, que favorezcan el consumo de los alimentos
de acuerdo con la cultura alimentaria de los participantes, y v) el manejo adecuado de los
residuos organicos que se produzcan a partir de los alimentos descartados; frente a lo cual,
se busca la implementacion de acciones que permitan disminuir los desperdicios en los
servicios de alimentacion, sean éstos de caracter publico o privado, familiar o comunitario.

e Calidad de los alimentos: es un conjunto de propiedades que favorecen el grado de
aceptabilidad de los alimentos; estas cualidades incluyen las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas y microbioldgicas, cumpliendo con los requisitos propios de los alimentos®.

e Caracteristicas organolépticas: propiedades de un alimento que pueden ser percibidas por los
6rganos de los sentidos tales como: color, olor, sabor, consistencia y textura, las cuales deben
ser percibidas de forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones .

e Contaminacion biolégica: esta clase de contaminacion procede de seres vivos, tanto
microscopicos como no microscopicos. Los riesgos bioldgicos presentan ciertas
particularidades respecto a otros tipos de riesgos como los microorganismos una vez que han
contaminado el alimento, tienen ademas la capacidad para crecer en él, pueden constituir una
fuente de contaminacion peligrosa para la salud del consumidor cuando se trata de
microorganismos patégenos, ya que no alteran de manera visible el alimento .

e Contaminacion fisica: este tipo de contaminacién se refiere a cualquier objeto presente en el
alimento y que no deba encontrarse alli, y sea susceptible de causar dafio o enfermedad a
quien lo consuma "2

e Contaminaciéon quimica: esta contaminacién se da por la presencia de determinados
productos quimicos en los alimentos, que pueden resultar nocivos o toxicos a corto, medio o
largo plazo. Dentro de la contaminacién quimica, existen diferentes tipos de contaminantes
toxicos ™.

8 Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Decreto 375 de 2022, “Por el cual se adiciona la Parte 22 al Libro 2 del Decreto 1071
de 2015, Decreto Unico Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural, en /o relacionado
con la disminucion de las pérdidas y los desperdicios de alimentos”, Art. 2.22.1.1.3 Definiciones.

9 Ibid.

10 |bid.

""Fundacién Vasca para la seguridad alimentaria Tipos de contaminacion alimentaria. (citado 10 de mayo de 2018). Disponible en:
http://www.elika.eus/datos/formacion_documentos/Archivo9/6.Tipos%20de %20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria.pdf

2 |bid.

®Organizacion Panamericana para la Salud. PAHO. Peligros Quimicos. Disponible en:
https://www3.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10849:2015-peligros-
quimicos&Itemid=0&lang=en#gsc.tab=0
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¢ Cuantificacién de los desperdicios de alimentos: es el proceso de medicion directa de los
desperdicios generados en las diferentes fases de operacion dentro de la unidad que prepara
y suministra alimentos. La cuantificaciéon de los desperdicios es fundamental para el disefio e
implementacién de estrategias para la su reduccion.

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

e 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)".

¢ Desperdicios evitables: son los alimentos y bebidas desechadas que fueron o pudieron ser
comestibles en algun momento, ya que tuvieron un proceso de coccién, preparaciéon o fueron
servidos en los hogares y en los servicios de alimentacion publicos y privados. Este
desperdicio pudo causarse por preparacion de una gran cantidad de alimentos, por
inadecuadas practicas en el proceso de manipulacién, por descarte de consumo de alimentos
o partes que aun presentan calidad organoléptica y nutricional adecuada, por ejemplo, corteza
del pan, o partes comestibles que pueden ser incluidas como las cascaras de las papas, entre
otros™®. En el marco de las unidades operativas de SDIS, los desperdicios evitables son los
alimentos no consumidos por los participantes de los servicios por sus habitos alimentarios
y/o culturales, o aquellos que, por practicas inadecuadas durante su manipulacién y
preparacion, no se pueden distribuir tras procesarlos. Por lo tanto, se produce durante los
procesos de preparacion, servido y distribucién de alimentos, y del descomide generado luego
de su consumo, constituyéndose en un residuo organico no aprovechable.

¢ Desperdicios no evitables: son los generados a partir de la transformacion de alimentos, es
decir, durante los procesos de recepcion, almacenamiento y pre-alistamiento para la
preparacion de los alimentos y se consideran como la parte no comestible de los mismos, de
acuerdo con la tabla de composicién de alimentos colombianos o el que la reemplace, por
ejemplo, huesos de carne, cascara de huevo, bolsas de té, entre otros. Cabe sefalar que se
constituyen en un residuo organico aprovechable.

¢ Disposicion final de residuos: es el proceso de aislar y confinar los residuos sélidos en especial
los no aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados y
disefiados para evitar la contaminacion, y los darnos o riesgos a la salud humana y al medio
ambiente'’.

“Secretaria Distrital e Integracion Social. Instructivo para mejorar la calidad de los vertimientos INS-GA-004

'S Departamento Nacional de Planeacion. Pérdida y Desperdicio De Alimentos en Colombia Estudio de la Direccién de Seguimiento
y Evaluacion de Politicas Publicas, abril de 2016.

®0p. Cit Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Decreto 375 de 2022, “Por el cual se adiciona la Parte 22 al Libro 2 del Decreto
1071 de 2015, Decreto Unico Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural, en /o
relacionado con la disminucién de las pérdidas y los desperdicios de alimentos”, Art. 2.22.1.1.3 Definiciones., p, 3.

7 Ibid.

7 |bid.
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o Gestion Integral de Residuos Sdélidos: es el conjunto de operaciones y disposiciones
encaminadas a dar a los residuos producidos el destino mas adecuado desde el punto de
vista ambiental, de acuerdo con sus caracteristicas, volumen, procedencia, costos,
tratamiento, posibilidades de recuperacién, aprovechamiento, comercializacién y disposicion
final'®.

e Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo™.

e Inocuidad de los alimentos: es la garantia de que los alimentos no causaran dano al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina®.

¢ Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente, en forma permanente
u ocasional, en actividades de fabricaciéon, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos?'.

e Pelar: retirar la cascara o corteza a los alimentos?®.

e Pérdida de alimentos: corresponden a la disminucion de la masa de alimentos disponibles
para consumo humano en las fases de produccién agropecuaria, post-cosecha vy
almacenamiento, y procesamiento industrial. Las pérdidas son debidas principalmente a
ineficiencias en las cadenas de produccion (FAO, 2011)%.

e Peso bruto: peso del alimento con semillas, cascaras, hueso, empaque o envoltura. Este peso
es el utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de alimentos®.

e Peso neto: peso de la parte comestible del alimento, no incluye empaque, cascara, semillas o
huesos. Este peso es utilizado para obtener el aporte nutricional del alimento y es el peso que
se utilizara para las preparaciones®.

e Preparacion: proceso en el cual se obtiene un producto a partir de cambios térmicos, fisicos
y/o mezclas de alimentos en su estado primario®.

e Primeras en entrar, primeras en salir: es un sistema de inventarios permanente que consiste
en que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén sean los primeros en salir,
para dar rotacién a los alimentos o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafo de estas
por un almacenamiento prolongado, usualmente se usa la sigla PEPS?

'8 |bid.

% bid..

20 Resolucion 2674 de 2013. “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”.
21 bid.

22 Secretaria Distrital de Integracion Social- SDIS, Instructivo preparacion de alimentos

ZDepartamento Nacional de Planeacion, — Pérdida y desperdicio de alimentos en Colombia, abril 2016

24 Secretaria Distrital de Integracion Social Instructivo compra directa de alimentos por operadores en asociacion

25 |bid.

26 Secretaria Distrital de Integracion Social Instructivo preparacion de alimentos

27 Secretaria Distrital de Integracién Social Instructivo almacenamiento de alimentos
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¢ Residuo sdlido aprovechable: es cualquier material, objeto, sustancia o elemento sélido que
no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genere, pero que es susceptible de
incorporacién a un proceso productivo?®.

e Residuo sélido o desecho: es cualquier objeto, material, sustancia o elemento sdlido
resultante del consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales, de servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega y que es
susceptible de aprovechamiento o transformacion en un nuevo bien, con valor econémico o
de disposicion final. Los residuos solidos se dividen en aprovechables y no aprovechables.
Igualmente, se consideran como residuos sélidos aquellos provenientes del barrido de areas
publicas®.

e Residuo solido no aprovechable: es todo material o sustancia sélida o semisélida de origen
organico e inorganico, putrescible o no, proveniente de actividades domésticas, industriales,
comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de
aprovechamiento, reutilizacion o reincorporacion en un proceso productivo. Son residuos
soélidos que no tienen ningun valor comercial, requieren tratamiento y disposicion final y por lo
tanto generan costos de disposicion®.

e Servicio Social: conjunto de acciones integradas que buscan atender las necesidades sociales
identificadas en las personas, familias y comunidades que habitan en la ciudad de Bogota®'.

e Vertimiento: cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua o a un alcantarillado.
3. Condiciones generales

En los servicios sociales de la Secretaria Distrital de Integracién Social — SDIS donde se realiza
la preparacioén, servido y distribucion de alimentos, el residuo generado por el desperdicio de
alimentos se debe manejar implementando las acciones establecidas en el Plan Institucional de
Gestion Ambiental — PIGA, en todas las unidades operativas sean estas de operacion directa o
tercerizada, en cumplimiento de lo establecido en los documentos relacionados a continuacion:

e Procedimiento Plan Institucional de gestion ambiental de la SDIS. (PCD-GA-001).
Procedimiento Gestién integral de los residuos solidos aprovechables en unidades operativas
propias y tercerizadas de la SDIS (PCD-GA-003).

¢ Plan de accion interno para el aprovechamiento eficiente de los residuos sélidos (PLA-GA-
003).

e Procedimiento Gestion integral de Aceite Vegetal Usado - AVU y grasas. (PCD-GA-006).

e Plan Gestién Integral de Aceite Vegetal Usado - AVU y grasas (PLA-GA-005).

2 |bid.

2 |bid.

%0 |bid.

% Secretaria Distrital de Integracion Social. Resolucion 218 de 2023, Por la cual se definen las reglas y principios aplicables a los
servicios sociales de la Secretaria Distrital de Integraciéon Social, se adoptan los instrumentos de focalizacién, los criterios de ingreso,
priorizacion, egreso y restricciones, y se dictan otras disposiciones.

32 Secretaria de Ambiente de Bogota, Resolucion 3957 de 2009, Por la cual se establece la norma técnica, para el control y manejo
de los vertimientos realizados a la red de alcantarillado publico en el Distrito Capital.
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e Instructivo para mejorar la calidad de los vertimientos. (INS-GA-004).
¢ Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos (INS-GA-012).

A su vez, la SDIS, aplica los procedimientos Planificacién alimentaria y su implementacion en los
servicios sociales (PCD-PSS-017) y Abastecimiento de alimentos (PCD-PSS-038), para
garantizar la calidad, cantidad e inocuidad, de los alimentos suministrados durante la atencion
de los participantes de los diferentes servicios sociales; a su vez, estas acciones constituyen las
practicas necesarias para disminuir el desperdicio evitable y no evitable de alimentos.

A continuacién, se describen las actividades secuenciales de los procedimientos asociados a la
prestacion del servicio de alimentos en los servicios sociales:

Tabla 1. Procedimientos asociados a la prestacion del servicio de alimentos en los servicios sociales.
Fuente: Subdirecciones de Nutricién y Abastecimiento — SDIS, 2023

PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE

1.Procedimiento:
Planificacion
Alimentaria y su
implementacion en
los servicios sociales

Etapa 1.
Planificacion
Alimentaria

1. Disefio minuta patron.

Cada servicio social/modalidad debe contar con una minuta patréon
de acuerdo con las necesidades y caracteristicas de la poblacién
atendida, con el fin de planificar una alimentacion de calidad para
los participantes. Es asi como desde la Subdirecciéon de Nutricion,
contratista/ asociado, elaborara la minuta patrén acorde a el
Instructivo Disefio Minuta Patron INS_PSS _043.

2. Disefio ciclo de menus y analisis del aporte nutricional diario.

Cada servicio social/modalidad debe contar con un ciclo de menus
y analisis nutricional del aporte de energia y nutrientes de acuerdo
con la poblacién atendida.

Previo a la definicion de alimentos y preparaciones se debe realizar
un listado de las recetas que conforman cada componente.
Teniendo en cuenta los siguientes aspectos:

e Habitos y gustos del grupo poblacional para quienes se planean
los alimentos.

e Caracteristicas de la alimentacion segun el grupo de edad, esto,
en coherencia con lo establecido en el Instructivo Ciclo de
Menus y Analisis del Aporte Nutricional INS-PSS_044.

e Disponibilidad de equipos en los servicios sociales/modalidades
para hacer las preparaciones.

3. Una vez conformado el ciclo de menus, se debe realizar el
analisis del aporte nutricional diario, para garantizar el aporte
de nutrientes definido por cada servicio social y de acuerdo con
el grupo poblacional atendido.

4. Elaboracién Ficha Técnica.

Establece las condiciones de calidad de cada alimento, asi como,
las caracteristicas minimas de los equipos y utensilios.

Profesionales en
Nutricién, asociacion/
contratista

1.Procedimiento:
Planificacion

1. Preparacion de alimentos.
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PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE

Alimentaria y su
implementacion en
los servicios sociales

Etapa 2. Entrega de
Apoyos Alimentarios
en los servicios
sociales

1.1 Pre-alistamiento de alimentos:

Las actividades de preparacion como: calculo de cantidades,
seleccién, descongelacion de alimentos, limpieza vy
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.
Descongelacion 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 congelacion que vayan a ser sometidos a
procesos de preparacion y coccion deben pasar a refrigeracion
minimo 24 horas y maximo 3 dias antes del inicio de la
preparacion.

Limpieza y desinfeccion de los alimentos: la operacion de
limpieza y desinfeccion 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 0 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,
clasificacion, pelado, lavado, cortado y picado) se presentan
pérdidas o mermas que pueden generar disminucion de la
cantidad real a preparar. Esta informacion se registra en el
formato de preparacion de alimentos FOR-PSS-243, en pesos
brutos y netos.

1.2 Preparacion segun proceso térmico.

Con proceso térmico, los tiempos de coccion 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 coccidon (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.

Servido y distribucion de alimentos.

Manipuladores de
Alimentos
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PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE
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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.

Estandarizacion del servido y distribucion.

Se verifica que el proceso de servido y distribucion 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 distribucion de alimentos
preparados a los participantes.

Seguimiento de la operacion del servicio de alimentacion.

Se realiza seguimiento y acompafamiento a los procesos de
recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion de
alimentos, en las unidades operativas de la Secretaria Distrital
de Integracion Social (SDIS) donde se ofrecen apoyos
alimentarios para contribuir con el adecuado funcionamiento del
servicio de alimentacion y adecuadas condiciones higiénico-
sanitarias.

Esta actividad esta a cargo de los profesionales en Nutricion o
Ingenieria de alimentos definidos por la SDIS y registrado en
las actas de visita.

Para las unidades operativas operadas por asociados o
contratistas, el acompafiamiento es realizado por el profesional
en nutricion del operador y el seguimiento por Profesionales en

Manipuladores de
alimentos

Profesionales de
Nutricidn o ingenieria
de alimentos
asignados a la unidad
operativa
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PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE

Nutricion o Ingenieria de alimentos definidos por la SDIS y
registrado en las actas de visita.

e Esimportante que dentro del servicio de alimentacion las areas
se encuentran sefalizadas, publicados en lugar visible la
minuta patrén, dosificacion de desinfectante, avisos alusivos al
lavado de manos, practicas higiénicas y medidas de seguridad.

- De igual forma, es necesario verificar, en coherencia con el
Instructivo Seguimiento de la operacién del servicio de
alimentacion (INS-PSS-016):

- Edificacion e instalaciones.

- Equipos y utensilios

- Personal manipulador

- Plan de Saneamiento

- Seguimiento de los procesos de compra, recibo,
almacenamiento, preparacion, servido y distribucion de
alimentos.

2. Procedimiento:
Abastecimiento de
Alimentos

Etapa 1. Planeacion

1. Compra de alimentos por asociados/contratistas.

Establece el procedimiento paras la compra de alimentos por parte
de los operadores, con el fin de garantizar la disponibilidad de
alimentos necesarios para la atencion de los servicios sociales de
la SDIS, operados terceros, en concordancia con los alimentos de
la minuta patrén de cada servicio social.

e Compra directa SDIS.

Establece el procedimiento paras la compra de alimentos por parte
de la SDIS, con el fin de garantizar el suministro de alimentos
perecederos y no perecederos necesarios para la atenciéon de los
servicios sociales de la SDIS en concordancia con los alimentos de
la minuta patrén de cada servicio social.

e  Generacion de pedidos de alimentos.

Hace referencia a las actividades a desarrollar para definir los
alimentos y cantidades requeridas en cada pedido de alimentos
para la unidad operativa, de acuerdo con la frecuencia de entrega
y a la necesidad del servicio social.

Subdireccién de
Abastecimiento.

Responsables de las
unidades operativas.

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.

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, refrigeracion y/o
congelacién, de manera que De manera que se evite la
contaminacion a través de la implementacion de las buenas
practicas de manufactura.

3. Desnaturalizaciéon de alimentos.

Manipuladores de
Alimentos

Profesionales en
Nutricion, asociacion/
contratista en
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PROCEDIMIENTOS DESCRIPCION ACTIVIDAD RESPONSABLE
Este procedimiento se implementa cuando en la unidad operativa articulacion con el
se han identificado alimentos no aptos para el consumo, debido a responsable del
que durante el proceso de almacenamiento o de preparacion servicio y los
pudieron ser contaminados bioldgica, fisica o quimicamente, por manipuladores de
situaciones asociadas a una manipulacion inadecuada, por Alimentos

deficientes procesos de limpieza y desinfeccion de equipos,
utensilios, alimentos, lavado de manos o situaciones atipicas que,
posiblemente generen que el alimento o preparacion no cuente con
las condiciones organolépticas adecuadas para el consumo
humano.

Fuente. Subdireccion de Nutricion y Subdireccion de Abastecimiento — SDIS, 2023

Nota: es fundamental que el responsable del servicio participe en las diferentes etapas, para
acompanar la implementacion de las acciones establecidas en el servicio de alimentos.

Cabe anotar que, desde las acciones del Equipo de Gestién Ambiental, se brinda la linea técnica
en torno al manejo adecuado de los residuos generados en las unidades operativas.
A continuacion, se ilustran las etapas de los procedimientos descritos:

De acuerdo con la Imagen 3., los puntos de generacion de desperdicios de alimentos no evitables
se encuentran en la etapa de almacenamiento, en el procedimiento de pre-alistamiento previo al
almacenamiento y pre-alistamiento previo a la cocciéon. Es importante senalar que los
desperdicios generados en esta etapa pueden ser aprovechables, por tal motivo resulta
fundamental cuantificarlos, de tal forma que se puedan planificar estrategias para su manejo
sostenible.

Durante las etapas de: planificacion alimentaria, recepcioén, preparacién, servido, distribucion de
los alimentos y descomide se producen los desperdicios de alimentos evitables, que a su vez
deben ser cuantificados en la operacion.
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Imagen 3. Etapas de Planificacion y Abastecimiento de Alimentos y generacion de desperdicios evitables

PLANIFICACION ALIMENTARIA

« Disefio minuta patrén.
« Disefio ciclo de menus.
« Elaboracién ficha técnica

alimentos.

« Compra de alimentos.
« Generacién de pedidos

RECEPCION DE ALIMENTOS

« Recibo de alimentos en las
unidades operativas.
Verificacién condiciones

« Verificacién cantidad, calidad :
« Clasificacién y traslado al :
area de almacenamiento K

» Prealistamiento de alimentos
antes de almacenamiento

» Rotulado de los

» Almacenamiento en:
Congelacién, refrigeracién y

organolépticas.

e inocuidad

seco.

« Control de entrada y salida de

alimentos.

y no evitables.

SEGUIMIENTO A LA
OPERACION DEL SERVICIO

« Seguimiento y acompafamiento a los
procesos de recibo, almacenamiento,
preparacion, servido y distribucion de

« Fortalecer buenos habitos de
consumo para disminuir la baja
aceptacion de las preparaciones.

» Acciones encaminadas al
mejoramiento de la calidad
organoléptica de las preparaciones.

SERVIDO Y DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS

« Verificacién cantidad y
calidad de alimentos a servir

Q).

acorde a tiempos de comida
y grupos etarios de los
beneficiarios.

PREPARACION DE ALIMENTOS

« Pre-alistamiento de alimentos.

« Preparacion de alimentos con
proceso térmico.

« Preparacién de alimentos sin
proceso térmico.

alimentos.

Etapa en la cual se generan
desperdicios no evitables

Etapa en la cual se generan
desperdicios evitables

Fuente: Direccién de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023.

3.1 Posibles causas de la generacion de desperdicios de alimentos evitables en el servicio de

alimentacion.

Para tener un acercamiento sobre las etapas en las que se generan desperdicios evitables en el

servicio de alimentacion

e intervenir oportunamente en estos, a continuacion, se describen las

posibles causas de su generacion:

Tabla 2. Posibles causas de la generacién de desperdicios evitables de alimentos en los servicios

Planificacion alimentaria

sociales.
ETAPA POSIBLES CAUSAS DE LOS DESPERDICIOS EVITABLES
Etapa 1. Deficiencias en la planificacion:

Las deficiencias se asocian a la compra de alimentos que supera la capacidad de
almacenamiento de los equipos como neveras, congeladores y alacenas.

Inadecuada aplicacion de los criterios de aceptacion y rechazo de los alimentos
(caracteristicas organolépticas), materias primas y productos por parte del personal
manipulador de alimentos.

Etapa 2.
Recepcion de alimentos

Tiempos inadecuados para recepcion, pre-alistamiento y almacenamiento de
alimentos segun su clasificacion: perecederos, semi perecederos y no perecederos.

Falta de sensibilizacion sobre las practicas adecuadas de pre-alistamiento, recepcion
y almacenamiento de alimentos.
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ETAPA

POSIBLES CAUSAS DE LOS DESPERDICIOS EVITABLES

Etapa 2. Entrega de
Apoyos Alimentarios en

Dafio de producto por pérdida de cadena de frio, dafio de producto por contaminacion
cruzada.

los servicios sociales

Inadecuada implementacion de las PEPS (primeros en entrar, primeros en salir).

Los alimentos no cumplen con las caracteristicas organolépticas requeridas para las
preparaciones.

Dafio de producto por pérdida de cadena de frio, dafio de producto por contaminacion
cruzada.

Inadecuada implementacién de las PEPS (primeros en entrar, primeros en salir), en
el almacenamiento de alimentos.

Etapa 5.
Preparacion de alimentos

Dafios en alimento por practicas inadecuadas de preparaciéon (sobre coccion,
fermentacion de jugos o ensaladas/frutas, pérdida de cadena de frio, entre otros).

Aplicacion inadecuada de los protocolos de higiene, limpieza y desinfeccion de
productos, utensilios de cocina y materias primas.

Ausencia de control y seguimiento a temperaturas de recepcion, almacenamiento y
servido de productos de alto riesgo epidemioldgico.

Menaje y utensilios inadecuados que posibilitan el derrame y caida de los alimentos
y la falta de estandarizacion de porciones.

Seguimiento a la

Servido 55’:23 igﬁcién de Falta de verificacion de Ia.cantidad de glilmentos servidos de acuerdo con los tiempos
. de comida y el grupo etario de los participantes.
alimentos
Etapa 7. Baja aceptacion de las preparaciones por parte de los participantes del servicio
Descomide I P prep porp P P '
Inadecuada implementacion de los programas del Plan de Saneamiento de la unidad
Etapa 8. operativa (manejo de residuos, control de agua potable, control de plagas, programas

de limpieza y desinfeccion).

operacion del servicio

Falta de acompafiamiento por parte del responsable del servicio en las distintas
etapas del proceso de planificacion y abastecimiento de alimentos en el servicio.

Otros

Fluctuaciones de los servicios de energia eléctrica, agua y gas natural (o gas
propano).

Fuente: Subdirecciéon de Nutricion, SDIS 2023.

4. Desarrollo del Protocolo

4.1 Acciones para minimizar los desperdicios evitables de alimentos

A continuacién, se enuncian las practicas preventivas para minimizar los desperdicios evitables

de alimentos en los servicios sociales:

Tabla 3. Practicas para minimizar los desperdicios de alimentos

PRACTICAS PARA DISMINUIR LOS DESPERDICIOS EVITABLES

RESPONSABLE

Realizar la planificacion alimentaria cumpliendo con la normatividad para cada uno
de los servicios.

Subdirecciéon de Nutricion

Realizar la compra de alimentos de acuerdo con las preparaciones y porciones
establecidas en la minuta de alimentos establecida para cada servicio.

Establecer las especificaciones técnicas de calidad de los alimentos en el proceso
de compra, lo que permite adquirir productos de primera calidad, que cumplan con
los criterios definidos en la ficha técnica de cada producto.

Subdireccién de
Abastecimiento

Los proveedores de alimentos deben aplicar los lineamientos, orientaciones y
protocolos que fomenten practicas preventivas como el lavado de manos y el uso
adecuado de los elementos de proteccion personal en cada cambio de acciones del
personal que manipula y transporta alimentos.

Proveedores de alimentos
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PRACTICAS PARA DISMINUIR LOS DESPERDICIOS EVITABLES

RESPONSABLE

En los procesos de compra de los proveedores deben identificar con precision los
puntos criticos de la cadena de almacenamiento, ensamble y distribucién. Este
proceso puede llevarse a cabo por el proveedor mediante la aplicacion de formatos
que contengan los siguientes aspectos que puedan generar un riesgo como: causas
biologicas, quimicas, bioquimicas, mecanicas, fisicas, fisioldgicas, microbianas,
tecnoldgicas y logisticas, para realizar las debidas acciones correctivas.

La SDIS o el tercero, debe planificar la compra de alimentos, cumpliendo con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidas por la entidad.

Subdireccién de
Abastecimiento

Aplicar los instructivos protocolos de recibo, almacenamiento y procesamiento de
producto, de acuerdo con lo establecido por la SDIS en cada unidad operativa.

Responsable de la unidad
operativa

Garantizar que los productos cumplan con los requisitos definidos de calidad e
inocuidad en los documentos técnicos.

Proveedores de alimentos

Cualificacion contintia, 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

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

Operador de servicio de
alimentos

Pre-alistar, empacar y rotular alimentos (frutas y verduras) de acuerdo con sus
caracteristicas, garantizando el grado de maduracion (vida util) requerido,
manteniendo cadena de frio de los productos que lo requieran.

Responsable de la unidad
operativa

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

Manipuladoras de
alimentos

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.

Responsable de la unidad
operativa

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.

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

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

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

Manipuladoras de
alimentos

Socializar el plan de saneamiento de la unidad operativa con el talento humano,
especialmente con los de servicio de alimentos y servicios generales.

Profesional de Nutricion,
Ingenieria de alimentos o
profesional de Enfermeria
asignado a la unidad
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

operativa. Generales
Promover el fortalecimiento y seguimiento por parte del responsable de la unidad Responsable de la unidad
operativa. operativa

Los utensilios para el servido de alimentos deben encontrarse en buen estado, ya
que los que no lo estan son factores de riesgo para la generacion de derrames de
alimentos y por consiguiente de desperdicios.

Responsable de la unidad
operativa




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS
SOCIALES

PROTOCOLO PREVENCION Y MANEJO
ADECUADO DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS
EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Cadigo: PTC-PSS-101

Version: 0

Fecha: Memo 12024022731
—16/08/2024

Pagina: 16 de 22

PRACTICAS PARA DISMINUIR LOS DESPERDICIOS EVITABLES

RESPONSABLE

Realizar el servido de alimentos de acuerdo con los pesos definidos (estandarizacion
de porciones) para cada tiempo de comida, en la minuta patrén de cada grupo etario
y posteriormente realizar la distribucion de alimentos preparados a los participantes.

Cuando se evidencia una baja aceptacion de las preparaciones y con el fin de evitar
el descomide, realizar todas las acciones encaminadas a mejorar la calidad
organoléptica de las preparaciones.

Manipuladoras de
alimentos

La adecuada presentacion y calidad de la alimentacion ofrecida incentivan el
consumo y disminuye el desperdicio de alimentos.

Implementar procesos de educacion alimentaria y nutricional, buscando la adopcion
de patrones alimentarios saludables por parte de los participantes de los servicios
sociales.

Manipuladoras de
alimentos

Solicitar mantenimiento periddico en las instalaciones eléctricas, de gas, y agua.

Responsable de la unidad

operativa

Fuente. Subdireccion de Nutriciéon, SDIS 2023

4.2 Manejo de los residuos resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de
alimentacion.

De acuerdo con la etapa de generacion de los desperdicios resultantes del servicio de
alimentacion, se debe dar un manejo acorde a las caracteristicas que permiten clasificarlos en
residuos organicos aprovechables y organicos no aprovechables, en concordancia con lo
establecido en los documentos descritos en el numeral 3 del presente documento.

4.2.1 Acciones a tener en cuenta para el manejo de los residuos organicos aprovechables
resultantes del desperdicio de alimentos al interior de la unidad operativa:

El responsable de la unidad operativa y el personal manipulador de alimentos deben conocer
el Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos (INS-GA-012), el Instructivo para
mejorar la calidad de los vertimientos (INS-GA-004) y el Plan de Accion Interno Para el
Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Sdlidos - PAIPAERS. (PLA-GA-003) para
conocer con mayor detalle los procedimientos en la gestion de los residuos organicos, accion
que contribuye significativamente con la sostenibilidad ambiental del servicio.

El personal que realiza el proceso de manejo de residuos resultantes del desperdicio de
alimentos en la unidad operativa (manipulador de alimentos) debe usar los elementos de
proteccién correspondientes.

El personal que realiza el proceso (manipulador de alimentos) debe revisar que la bolsa en la
cual se depositan los desperdicios de alimentos sin procesos de coccién (crudos), se
encuentre sin orificios o perforaciones, y que cumpla con el color establecido en el codigo de
colores del PAIPAERS vigente de la SDIS.

El personal que realiza el proceso (manipulador de alimentos) debe clasificar los desperdicios
de alimentos crudos (no apto para el consumo), como cascaras y envolturas organicas
(cascaras, tallos u hojas de: mango, pifa, naranja, maracuya, limoén, mora, fresas, meldn,
tomate, cebolla, brocoli, pepino, acelga, cilantro, papa, yuca, platano y cascaras de huevos,
etc.)®®, en la cantidad necesaria para la implementacion de la técnica de aprovechamiento de
residuos organicos (en caso de que se esté adelantando en la unidad operativa), a fin de

33Secretaria Distrital de Integracion Social. Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos IN-GA-012.
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disponerlos en la bolsa correspondiente, y que cumpla con el cédigo de colores del
PAIPAERS vigente de la SDIS.

e Si la recoleccién de los residuos organicos se utiliza para compostaje cerrado (Bokashi) o
lombri-compostaje abierto, el personal que realiza el proceso debe tener en cuenta las
condiciones descritas en los apartados “Picado del material seleccionado para
aprovechamiento, almacenamiento temporal y de transferencia y aprovechamiento vy
transformacion de residuos organicos”, contenidos en el Instructivo Aprovechamiento de los
residuos organicos — (INS-GA-012).

e Los residuos organicos restantes, se disponen como residuos organicos no aprovechables en
bolsa sin orificios o perforaciones; y que cumpla con el color establecido en el cédigo de
colores del PAIPAERS de la SDIS.

e El personal que realiza el proceso de recoger, transportar y almacenar residuos en la unidad
operativa (servicios generales) traslada la bolsa con residuo organico no aprovechable al
cuarto de almacenamiento de residuos, segun los horarios establecidos en la Ruta Interna de
Recoleccién de Residuos Sélidos - RIRRS de cada unidad operativa.

e El personal que realiza el proceso de limpiar y desinfectar cada area y elementos utilizados
(servicios generales), procede segun lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad
operativa.

e EIl responsable del servicio o quien se delegue de la unidad operativa debe realizar
seguimiento del proceso de aprovechamiento de residuos organicos, a partir del
diligenciamiento del Formato Seguimiento del proceso de aprovechamiento de residuos
organicos (FOR-GA-048), cuando genere y utilice material organico aprovechable en
cualquiera de las técnicas mencionadas.

e El personal que realiza el proceso de recoleccion del Aceite Vegetal Usado - A.V.U.
(manipulador de alimentos) debe separar el A.V.U. en recipiente con tapa en concordancia
con lo dispuesto en el Instructivo para mejorar la calidad de los vertimientos (INS-GA-004).

o Elresponsable del servicio o quien se delegue de la unidad operativa debe realizar el reporte
de la generacion de los residuos de la unidad operativa (Aprovechales y no aprovechables)
de conformidad al PAIPAERS.

Nota: sila unidad operativa hace entrega de los residuos organicos aprovechables a una empresa
gestora de los mismos, esta debe proveerles periédicamente los certificados del tipo de
aprovechamiento que realizé con los residuos entregados.

4.2.2 Acciones para tener en cuenta en la gestidon de los residuos organicos no aprovechables
resultantes del desperdicio de alimentos al interior de la unidad operativa:

o El personal que realiza el proceso (servicios generales) debe disponer correctamente los
residuos posteriores al consumo de los alimentos (descomide) usando los elementos de
proteccion personal correspondientes; para ello, se debe contar con una caneca o contenedor
exclusivo, que debe estar rotulado.

o El personal que realiza el proceso (servicios generales) debe revisar que la bolsa, en la que
se deposita el descomide, se encuentre sin orificios o perforaciones y conforme al color
establecido en el cédigo de colores del PAIPAERS de la SDIS.
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o El personal de servicios generales debe retirar los alimentos que no fueron consumidos del
menaje, para ser depositados en su totalidad en la bolsa y contenedor (caneca) exclusivo
para el descomide.

¢ En el caso de sopas, cremas y alimentos liquidos, se debe utilizar una rejilla, coladera o filtro
antes de verterlo en el desagtie de la poceta de aseo, y los restos sélidos resultantes deben
ser depositados en su totalidad en la bolsa y contenedor (caneca) exclusivo para el
descomide.

e El personal encargado de recoger, transportar y almacenar residuos en la unidad operativa
(servicios generales) traslada la bolsa con residuo organico no aprovechable al cuarto de
almacenamiento de residuos, segun los horarios establecidos en la Ruta Interna de
Recoleccién de Residuos Sélidos de cada unidad operativa.

o El personal encargado de la limpieza y desinfeccion de cada area y de los elementos
utilizados (servicios generales) desarrolla estas actividades de aseo, de acuerdo con lo
establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa.

o El responsable del servicio o quien se delegue debe registrar y verificar diariamente el
correcto diligenciamiento del Formato Control y medicién de desperdicios de alimentos (FOR-
PSS-803), para lo cual se requiere contar con el peso diario de las bolsas correspondientes
a los desperdicios generados en los momentos de prealistamiento para el almacenamiento,
prealistamiento para la preparacién, por sobreproduccion y/o incumplimiento de las
caracteristicas organolépticas, antes de unirlo con la totalidad de residuos generados en la
unidad operativa.

o Elresponsable del servicio o quien se delegue debe recolectar la informacién del peso de las
bolsas blancas y/o verdes con los residuos aprovechables y bolsas negras con la totalidad
de los residuos no aprovechables, sin discriminar el tipo de contenedor, la cual es entregada
a la empresa de aseo (se incluyen los residuos depositados en los contenedores de los
puntos ecolégicos, banos, sala amiga, panales, cocina y descomide), y al recuperador de
oficio, de conformidad a los formatos establecidos en el PAIPAERS.

En la gestion de los residuos organicos no aprovechables resultantes del desperdicio de
alimentos, se debe tener en cuenta:

e Losresiduos de semillas: no se recomienda el uso de este tipo de residuos organicos ya que
las semillas pueden perdurar en el compost y germinar en lugares no deseados, estas pueden
ser: las semillas de tomate o de frutas, restos del licuado de frutas, entre otras.

¢ Restos de alimentos acumulados en el piso: deben recogerse con un pafio humedo o toalla
absorbente humeda, mas no con escoba y recogedor, para evitar que las grasas se extiendan
y vertimientos con grasas e incidentes o accidentes por caida.

4.2.3 Descripcion grafica de los procesos a implementar para el manejo residuos organicos
resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de alimentacion de la SDIS.
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Imagen 4. Acciones para el manejo de residuos organicos resultantes del desperdicio de alimentos en el

servicio de alimentacion de la SDIS.
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Fuente: Direccion de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023.

4.2.4 Reporte de la gestion de los residuos organicos resultantes del desperdicio de alimentos
en el servicio de alimentacion de la SDIS.

La orientacion para la gestion realizada con los residuos organicos aprovechables y no
aprovechables resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de alimentacion, debe
adelantarse a partir de lo establecido en el Plan de Accion Interno para el Aprovechamiento
Eficiente de los Residuos Sdlidos PAIPAERS-SDIS vigente.

Asi continuacion, se relaciona el proceso de diligenciamiento del Formato para el control y
medicion de los desperdicios de alimentos

o Elresponsable del servicio o quien se delegue debe diligenciar el Formato Control y medicion
de desperdicios de alimentos (FOR-PSS-803).

¢ Asi mismo el responsable del servicio o quien se delegue debe realizar el reporte en linea en
los primeros 5 dias de los meses que corresponden con el corte del trimestre (abril, julio,
octubre, enero), el reporte debe dar cuenta del consolidado trimestral de conformidad a las
instrucciones establecidas por la Subdireccién de Nutricion.

Acciones para realizar la cuantificacion de los desperdicios en la unidad operativa
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Medicion directa de desperdicios generados en el prealistamiento para el almacenamiento (aplica
para el dia o los dias de recibo de alimentos):

e El personal de servicios generales debe disponer de un contenedor limpio, sin restos de
residuos para este proceso.

e En este contenedor se depositan los desperdicios resultantes después de llevar a cabo todos
los procedimientos previos al alistamiento de los alimentos, aplicados a la materia prima, que
incluyen: recepcion, clasificacion y separacion, limpieza, desinfeccion y almacenamiento.
(Ejemplo: alistamiento fruta, raices para congelacion, porcionado de proteinas, etc.)

o Al finalizar el prealistamiento de los alimentos para su almacenamiento, el responsable del
servicio o0 quien se delegue realiza el pesaje de la bolsa y registro del dato en el Formato
Control y medicién del desperdicio de alimentos (FOR-PSS-803).

Medicion directa de desperdicios generados en el prealistamiento para la preparacion, por
sobreproduccion y/o incumplimiento de caracteristicas organolépticas (aplica para todos los dias
de operacion):

e El personal de servicios generales dispone del contenedor o caneca de la cocina, alli se
depositan los desperdicios después de llevar a cabo los procesos de alistamiento para la
preparacion, que incluyen pelado, porcionado, desmenuzado, picado, entre otras técnicas, y
generan cascaras, recortes de verduras, frutas, tubérculos, raices, asi como gordos y pellejos
de carnicos, semillas y cascaras de huevo. Asimismo, en el mismo contenedor se ponen los
desperdicios de alimentos resultantes durante el proceso de preparacion, aqui se incluyen
aquellos residuos de preparaciones que no superaron las pruebas organolépticas y seran
desechadas, al igual que los sobrantes de ollas, marmitas, hornos, etc, de cada tiempo de
comida que ofrece el servicio.

¢ Al final de la operacion del servicio, el responsable de la unidad o quien se delegue, realiza
el pesaje de esta bolsa y registra el dato en el Formato Control y medicién del desperdicio de
alimentos (FOR-PSS-803).

Medicion directa de desperdicios generados en el consumo (descomide):

o EIl personal de servicios generales dispone del contenedor o caneca exclusivo para el
descomide en el area de comedor.

e En este contenedor se disponen los residuos generados por los beneficiarios luego del
consumo (restos de comida que quedan en las bandejas).

¢ Al final de la operacion del servicio, el responsable de la unidad o quien se delegue, realiza
el pesaje de esta bolsa y registra el dato en el Formato Control y medicién del desperdicio de
alimentos (FOR-PSS-803).

4.3 Responsabilidades

Con el propésito de lograr la implementacion del presente protocolo, a continuacion, se definen
las responsabilidades de los diferentes actores relacionados con el manejo adecuado y
prevencion del desperdicio de alimentos en los servicios sociales de la SDIS que realizan
preparacion y suministro de alimentos:
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Tabla 4. Responsabilidades de los diferentes actores relacionados con el manejo adecuado y prevencion
del desperdicio de alimentos.

Responsable del servicio en la unidad operativa

e Realizar acompafiamiento y seguimiento a la implementacion de las buenas practicas de manufactura en el
servicio de alimentos.

o Verificacion de la disposicion final de los desperdicios de alimentos: generados previos a la coccion (residuos
aprovechables) y generados posterior al proceso de coccién y del descomide (residuos no aprovechables).

e Programar acciones de sensibilizacién relacionadas con la promocion de las buenas practicas para la
disminucion de desperdicios de alimentos en articulacion con el profesional en Nutricion y Dietética, Ingenieria
de Alimentos o Enfermeria (en los casos que aplique), dirigido al talento humano y participantes de la unidad
operativa asignada.

o Verificar diariamente y registrar, el correcto pesaje del desperdicio de alimentos y diligenciamiento del Formato
Control y medicién del desperdicio de alimentos (FOR-PSS-803).

e Enviar el Reporte Consolidado solicitado trimestralmente por la subdireccion de Nutricion, en el cual se reporta
la consolidacion de la informacion registrada en el Formato Control de desperdicios de alimentos (FOR-PSS-
803).

o Reportar condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.
Identificar las posibles causas de generacion de desperdicios de alimentos en la unidad operativa asignada en
articulacion con el profesional en Nutricion y Dietética, Ingenieria de Alimentos o Enfermeria.

Generar acciones de mejora cuando se evidencia el aumento en la cantidad de desperdicio de alimentos en la

unidad operativa.

Profesional en nutricion y dietética, ingenieria de alimentos o enfermeria (en los casos que aplique)

e Realizar acompafiamiento técnico y sensibilizacién al talento humano de la unidad operativa relacionado con
la implementacion de este protocolo.

e Realizar acompafiamiento y seguimiento a la implementacion de las buenas practicas de manufactura en el
servicio de alimentos, durante la visita a la unidad operativa.

e |dentificar las posibles causas de generacion de desperdicios de alimentos en la unidad operativa, en
articulacion con el responsable de la unidad operativa.
Reportar condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.
Generar acciones de mejora cuando se evidencia el aumento en la generacion de desperdicio de alimentos en
la unidad operativa.

Manipuladores de alimentos

e Implementar los procesos y procedimientos asociados al funcionamiento del servicio de alimentacion, en las
acciones que correspondan.
Implementar las buenas practicas de manipulacion de alimentos en las acciones que correspondan.

e Implementar el protocolo de Prevencion y manejo adecuado de desperdicios de alimentos en el servicio de
alimentacion en las acciones que correspondan.

¢ Realizar adecuada separacion de los desperdicios de alimentos generados en la etapa del pre-alistamiento y
preparacion de alimentos.

e Informar al responsable del servicio, las condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la
inocuidad de los alimentos.

Personal de servicios generales

e Implementar el protocolo para la Prevencién y manejo adecuado de desperdicios de alimentos en el servicio
de alimentacion, en las acciones que correspondan.

e Realizar adecuada separacion de los desperdicios de alimentos (aprovechables y no aprovechables)
Realizar el pesaje de los desperdicios de alimentos aprovechables, no aprovechables y del descomide.
Informar diariamente al responsable del servicio la cantidad de residuos organicos aprovechables, no
aprovechables y descomide de alimentos.

e Informar al responsable del servicio, las condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la
inocuidad de los alimentos.

Fuente: Subdireccion de Nutricion, SDIS 2023
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4.4 Seguimiento y Control

e Subdirecciones Locales para Integracién Social.

e Responsables de servicio de las unidades operativas.

¢ Profesional asignado a las unidades operativas (Nutricion y Dietética, Ingenieria de Alimentos
o Enfermeria).

5. Administracion del protocolo

Subdireccién de Nutricion.

6. Aprobacién del documento
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