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1. DATOS GENERALES

Fecha

27/1/12026

Nombre del proyecto

Proyecto 8047 “Generacién de respuestas integradoras para la Inclusién social y productiva, y la prevencion de todas las formas de violencia y
discriminacién en Bogota D.C

Servicio social/unidad operativa

Centro integrarte de atencion interna Grupo 9

Localidad

No aplica

Personas asignadas para la
construccion de la estrategia de
Informacién, Educacién y
Comunicacién -IEC

Luis Enrique meyer, Asuncion Escrocia Julio,Justy Romero, Jenni Sofia Bernal Castarieda, Lorena Rodriguez, Yina Rodriguez.

2. DETERMINACION DE LAS PRACTICAS

Diagnéstico de las necesidades en
promocién de practicas saludables
de alimentacion, nutricién y
actividad fisica

En la actualidad el centro integrarte atencion interna grupo 9, cuenta con una poblacion de 79 participates, el cual esta conformado por 37
mujeres y 42 hombres, todos con sistema de apoyo extenso, los cuales contemplan todos diagndsticos nutricionales (eutrofia, delgadez,
sobrepeso y obesidad), caracterizandose a la adherencia a la actividad fisica. por otra parte, el 20% de la misma presenta problemas
gastrointestinales, por lo cual se hace necesario el aporte de fibra en su dieta. partiendo de esta necesidad se han buscado estrategias que
vayan encaminadas a la adaptacion de un estilo de vida saludable mediante la ingesta de alimentos ricos en fibra, con sasonadores naturales,
uso de especias naturales e incentivando a la poblacion a la hidratacion constante. es por esto que el uso de los subproductos generados en el
servicio de alimentacion constituye una alternativa para elaborar alimentos con estas caracteristicas. de la pifia por ejemplo, la tercera parte de
su peso es un desperdicio no aprovechable, este desperdicio se ve reflejado en las cascara y la corona del fruto, siendo las primeras un
subproducto alta en fibra, de la cual se pueden elaborar desde un masato, halados o bebidas hidrantes altas en fibras. Por otro lado, el mango
nos genera desperdicios en cascara y semilla que van desde 3,5 a 4 kg por cada 20kg de fruta, del cual se podria reducir a 2 kg si utilizaramos
la cascara en prepraciones como ensaladas y helados. otros productos que generan desperdicios son las verduras como el pimenton, la cebolla,
y tuberculos como la papa pastusa, esta estretegia busca convertir esos subproductos en alimentos desidratados para ser utilizados como
especias en algunas preparaciones para potencializar sabor y color de las mismas y de esta manera brindar a la poblacion alimentos mas
saludables y mitigando el impacto ambiental. La cantidad de desperdicios en el CIAIG9 va desde los 30 a 40kg semanales, con lo que se
pretende disminuir un 40% o mas.

Grupo/s interactivo/s

Esta estrategia esta encaminada a los participantes del centro integrarte atencion interna grupo 9, el cual cuenta con una poblacion de 79
personas con discapacidad con un siistema de apoyo extenso, con un rango de edad entre los 18 a 60 afios de edad. tambien pretende abarcar
al grupo manipulador de alimentos con el objetivo de abordar y adoptar buenas practicas en los procesos de prealistamiento de las materias
primas e conocimiento en la elaboracion de nuevos productos a traves de los desperdicios.

Identificacién participativa de la
necesidad

La reduccion del desperdicio alimentario aporta enormes beneficios para las personas y el medio ambiente. No solo se desperdician alimentos
sino también los recursos utilizados y el trabajo realizado para producirlos y mantenerlos en la cadena alimentaria.

Para gran parte de la poblacién mundial, el desperdicio de alimentos se ha convertido en costumbre: comprar mas alimentos de los que
necesitamos en los mercados, dejar que las frutas y hortalizas se estropeen en casa o servir porciones mas grandes de lo que podemos comer.
Estas costumbres someten a nuestros recursos naturales a mayor presion y perjudican a nuestro medio ambiente. Cuando desperdiciamos
alimentos desperdiciamos el trabajo, el esfuerzo, la inversioén y los preciosos recursos (como agua, semillas, pienso, etc.) empleados en su
produccioén, por no hablar de los recursos empleados en su transporte y elaboracién. Resumiendo, el desperdicio de alimentos aumenta las
emisiones de gases de efecto invernadero y contribuye al cambio climatico.

Se trata de un gran problema. De hecho, a escala mundial se pierden o desperdician a diario toneladas de alimentos comestibles. Solo entre la
cosecha y el nivel minorista se pierde cerca del 14 % del total de alimentos producidos en todo el mundo. También se desperdician enormes
cantidades de alimentos en el plano minorista o del consumidor.

La parte de alimentos que se pierde desde la cosecha hasta el nivel minorista excluido se conoce con el nombre de pérdida de alimentos. La
parte que se desperdicia en el nivel minorista o del consumidor se denomina desperdicio de alimentos. Se hace esta distincion para abordar las
causas Ultimas del problema, a cuya solucién pueden contribuir agentes de todo tipo, desde agricultores y productores hasta clientes y
propietarios de tiendas.

La reduccién de la pérdida y el desperdicio de alimentos es esencial en un mundo en el que millones de personas padecen hambre a diario.
Cuando reducimos el desperdicio, entendemos que los alimentos no vienen dados para los millones de personas que padecen hambre a diario.
Depende de nosotros cambiar nuestras costumbres para que no desperdiciar alimentos se convierta en un modo de vida.

Entornos

Individual _X__, Familiar _X__, Institucional, ___, Comunitario ____

Practicas o temas que se van a
abordar con la estrategia

«identificaciéon de subproductos
*protocolos de higiene de alimentos (BPM).
*produccion, empaque y almacenamiento de alimentos
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3. ESTRUCTURACION METODOLOGICA

Desarrollar productos alimenticios de calidad a partir de los subproductos generados en la etapa de prealistamiento en el servicio
Objetivo general: de alimentacion.

Duracion de la estrategia: 13 Meses

Cantidad total de sesiones que

. A 13 Sesiones
contiene la estrategia

Sesion 1. identificacion y clasificacion de subproductos.

Sesion 2. Desarrollos de protocolos de BPM.

Sesion 3. Elaboracion de subproducto y evaluacién de cualidades organolépticas.
Sesién 4. Empaques y promocion.

Sesion 5. Comercializacion

Sesioén 6. entrega de incentivos para fortalecimiento.

Sesién 7. Reeinversion monetaria para autosostenimiento de la actividad productiva.
Sesion 8. Comercializacién

Sesion 9. Buenas practicas para conservar semillas por mas tiempo

Sesion 10. Promocion de una siembra eficiente para aprovechar mejor los recursos
Sesion 11. Aprovechar antes de desechar: cocina sostenible en accion

Sesion 12. Medir para reducir: control del desperdicio alimentario

Sesion 13. Evaluacion

Préactica/ tema o practicas/ temas
de alimentacion, nutricién y
actividad fisica que se abordaran
en cada sesion.
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4. VALORACION DE LA ESTRATEGIA

En términos generales, las estrategias implementadas durante los ocho meses fueron efectivas para: Reducir pérdidas y desperdicios mediante el
aprovechamiento de subproductos, Fortalecer capacidades técnicas y productivas, Mejorar la calidad e inocuidad de los productos e Impulsar la autonomia
econdémica de los participantes

Se evidencioé un alto nivel de compromiso, aprendizaje progresivo y empoderamiento de las personas con discapacidad, logrando avances significativos hacia
el autosostenimiento de sus iniciativas productivas.Durante los ocho meses de intervencion se implementaron diversas estrategias orientadas al
aprovechamiento de subproductos, fortalecimiento de capacidades productivas y promocién del autosostenimiento econémico de las personas con
discapacidad. A continuacion, se presenta la evaluacion por sesiones:

Sesion 1. Identificacion y clasificacion de subproductos

Los participantes lograron reconocer de manera adecuada los diferentes subproductos generados en sus actividades, diferenciando aquellos aprovechables
de los no aptos. Se evidencié mayor conciencia sobre la reduccién de pérdidas y desperdicios, asi como un mejor manejo de residuos con potencial
productivo. Resultado: Alta participacién y apropiacion de conceptos basicos de aprovechamiento.

Sesion 2. Desarrollo de protocolos de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Se fortalecieron los conocimientos en higiene, manipulacién de alimentos y control de procesos, permitiendo mejorar la calidad e inocuidad de los
subproductos elaborados. Los participantes aplicaron de manera progresiva los protocolos en sus actividades. Resultado: Mejora notable en la organizacion
de los espacios y en las practicas de produccion.

Sesion 3. Elaboracion de subproductos y evaluacién organoléptica

Los participantes elaboraron diversos subproductos, evaluando aspectos como sabor, olor, textura y presentacion. Esta actividad permitié ajustes en las
recetas y procesos para lograr productos mas aceptables y de mayor calidad. Resultado: Desarrollo de habilidades practicas y mejora continua de los
productos.

Sesion 4. Empaques y promocion

Se trabajo en el disefio de empaques sencillos pero funcionales, asi como en estrategias basicas de promocion. Los participantes comprendieron la
importancia de la presentacion para la comercializacion. Resultado: Mayor atractivo visual de los productos y fortalecimiento de la identidad productiva.

Sesion 5. Comercializacion
Se abordaron conceptos de costos, precios y canales de venta. Los participantes realizaron primeras experiencias de venta directa, lo que permitié evaluar la

aceptacion del producto en el mercado local.Resultado: Incremento de la confianza y habilidades comerciales.
Sesion 6. Entrega de incentivos para fortalecimiento




