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RESUMEN

Objetivo Tradicionalmente la verificacién de la minuta patrén implica la eliminacién
de la muestra evaluada debido al grado de manipulacién a la que es sometida. Se
propone una nueva metodologia sin eliminacion de la muestra en el proceso de eva-
luacién de la minuta patrén, en comparacion con la metodologia convencional con
descarte, y validar su uso en un grupo de comedores escolares en la ciudad de Bogota.
Materiales y Métodos Se llevé a cabo una prueba piloto en nueve comedores, para
seleccionar la metodologia de implementacion mas factible, considerando los aspectos
de medicién de peso y volumen, tiempos de ejecucion, temperaturas y riesgo microbio-
l6gico para componentes solidos y liquidos. Para el componente liquido se desarrollo
una férmula que establece la relacidn entre peso y volumen de las bebidas ofrecidas.
Resultados Los resultados muestran que no existen diferencias estadisticamente sig-
nificativas entre las mediciones de peso y volumen obtenidos con la metodologia pro-
puesta “Medicion por componente en plato tarado” en comparacion con la habitual de
“Medicion por plato completo y descarte de muestra”.

Conclusion Es necesaria la implementacion de una nueva metodologia de verificacion
de la minuta patrén en servicios de alimentacion que no implique la eliminacion de las
muestras y propenda por la disminucion de los desperdicios y el ahorro de recursos
economicos para las instituciones.

Palabras Clave: Servicios de alimentacion; residuos; manipulacién de alimentos; ali-
mentacion escolar; estudios de validacion (fuente: DeCS, BIREME).

ABSTRACT

Objective Standard menu compliance requires disposing of the sample evaluated due
to the high degree of manipulation to which it is subjected. A new methodology is propo-
sed to preserve the sample used during the evaluation process of the standard serving
size, compared with the conventional methodology that disposes of it, and to validate
its use in a group of school canteens in the city of Bogota.

Materials and Methods A pilot test was carried out in nine canteens to select the
most feasible implementation methodology, considering aspects such as weight and
volume measurement, execution times, temperatures and microbiological risk for solid
and liquid items. Regarding liquid items, a formula was developed to establish the rela-
tionship between weight and volume of the beverages offered.

Results The results show that there are no statistically significant differences between
the weight and volume measurements obtained with the proposed methodology “Mea-
surement by item in tared plate” compared to the usual “Measurement by complete
plate and sample disposal”.
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Conclusion It is necessary to implement a new methodology for verifying standard menu compliance in food services
that does not imply disposing of samples and encourages waste reduction and savings for schools.

Key Words: Food services; garbage; food handling; schools; food quality; food safety; validation studies as topic

(source: MeSH, NLM).

n la actualidad, se estima que mundialmente cer-

ca de 200 millones de nifios menores de cinco afos

sufren de desnutricién (1), mientras que la pérdi-
da global de alimentos aumenta llegando a un tercio de
la producciéon mundial la cual equivale a 1,3 millones de
toneladas de alimentos perdidos al afio (2). La Convencién
sobre los derechos de los nifios, establece la importancia
de garantizar un nivel de vida adecuado para su desarrollo
fisico, mental, espiritual, moral y social, el cual debe ser ga-
rantizado en todos los paises miembros (3), asi mismo, los
Objetivos de Desarrollo del Milenio (0DM) establecen que
para el ano 201 5 debe reducirse a la mitad la pobreza extre-
may el hambre (4). Con el fin de contribuir a la garantia de
estos derechos y de mejorar la permanencia escolar de los
nifios, nifias y jovenes, se implementan los Programas de
Alimentacién Escolar (PAE) en todo el mundo.

Durante la ejecucién de los programas de alimentacién
escolar alrededor del mundo se presentan grandes cantida-
des de desperdicios, ya sea por baja aceptabilidad de las pre-
paraciones por parte de los beneficiarios, por los residuos
de la transformacién de los alimentos o por las verificacio-
nes de calidad que se realizan. El desperdicio puede alcan-
zar el 20% de la produccién total de alimentos por dia (5).

Por lo anterior y con el fin de garantizar el uso adecuado
de los bienes y recursos que se destinan para el desarrollo
del PAE, se realiza un proceso de interventoria al suminis-
tro de alimentacién, que incluye un componente técnico de
verificacion de las cantidades y de la calidad de los alimen-
tos que se suministran, con el fin de determinar el cum-
plimiento de lo acordado entre la Entidad y el operador de
suministro. Segun la Ley 1474 de 2011, la interventoria
hace referencia al seguimiento técnico que sobre el cumpli-
miento del contrato realice una persona natural o juridica
contratada para tal fin por la Entidad Estatal, cuando el se-
guimiento del contrato suponga conocimiento especializa-
do en la materia, o cuando la complejidad o la extension del
mismo lo justifiquen. Adicional a ello, se verifica el cumpli-
miento de lo establecido en la normatividad sanitaria con
el propésito de evitar las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA) y aumentar la aceptabilidad de los consu-
midores por los productos ofrecidos (6-8).

Para la verificacién del cumplimiento de la minuta pa-
trén, se toman muestras de los menus elaborados para la
poblacién objetivo para determinar si las porciones ofre-
cidas corresponden a las planeadas, generando manipu-

lacién durante el proceso y por tanto eliminacién de la
muestra; por lo cual con el fin de realizar las verificacio-
nes sin generar riesgos de tipo microbiologico, sin afectar
la temperatura de los alimentos y evitar la eliminacién
de las muestras que no brinden seguridad al consumidor,
se propone una metodologia de verificacién de la minuta
patrén que contribuya con la reduccién de la eliminacién
de alimentos (9-11) y que no genere dificultades en la
distribucién de los mends.

MATERIALES Y METODOS

La metodologia habitual para la verificacién del cumpli-
miento de la minuta patrén consiste en la seleccién aleato-
ria de una racién servida y el traslado de los componentes
que la integran a otro plato para realizar el pesaje. Este pro-
cedimiento afecta la presentacién final del plato y las carac-
teristicas sensoriales porque se altera la temperatura de los
alimentos lo cual a su vez genera posibles riesgos micro-
bioldgicos al encontrarse en rangos no seguros (12); mo-
tivos que exigen la eliminacién de las muestras evaluadas.

Con el fin de evitar dicha eliminacién se realizé un di-
sefio experimental para comparar la metodologia habitual
con tres propuestas en las cuales no se elimina la muestra
evaluada, aplicada en 21 comedores escolares de colegios
participantes de un programa de alimentacién escolar en
la ciudad de Bogota que distribuian entre 160 y 1250 ra-
ciones por tiempo de comida (desayuno o almuerzo), to-
mando un total de 1506 muestras.

Para el desarrollo de esta investigacién se definieron
tres fases: preseleccién, seleccién y validacién.

En la fase de preseleccién se evaluaron los resultados
preliminares de la aplicacién de algunas metodologias
propuestas en trabajos previos (13) y otras posibles de
aplicar, realizando los ajustes correspondientes con la
asesoria del equipo técnico que realiza la interventoria al
suministro de alimentacién.

En la fase de seleccién, se realizé la prueba piloto de
las tres metodologias mencionadas, en nueve comedores
escolares para los tiempos de comida desayuno y almuer-
zo, tomando tres muestras aleatorias por cada una de las
metodologias sin eliminacién de la muestra y tres para la
habitual o convencional con descarte de la racién. Para
comparar las metodologias, se hizo un analisis cuantitati-
vo, determinando el tiempo requerido para realizar la ve-
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rificacién, la temperatura de las muestras y el peso de los
componentes que integran los menus evaluados. El anali-
sis cualitativo, comprendié la practicidad de la implemen-
tacion, el cambio en la presentacién del plato, el grado de
manipulacién de la muestra, el proceso de ensamble y la
habilidad requerida para implementar cada metodologia.

Teniendo en cuenta que para la aplicacién de la Me-
todologia B se requeria conocer previamente el peso del
menaje utilizado para servir las diferentes preparaciones
(platos, vaso, pocillos y bandejas preformadas), se reco-
pil6 la informacién de acuerdo con criterios de color, ta-
mafo, referencia y marca, tomando como minimo setenta
muestras por tipo menaje, en los nueve comedores donde
se realizé la prueba piloto.

Con base en el andlisis de resultados de la prueba pilo-
to, se seleccioné la metodologia a validar en tres comedo-
res por dia para un total de 16 comedores, tomando tres
muestras por mend y tiempo de comida para la metodo-
logia propuesta y tres para la metodologia habitual como
control, con el fin de asegurar la replicabilidad tanto por
menud como por preparacion.

Para el caso de las bebidas se realiz6 el seguimiento al
proceso de produccién mediante la medicién del volumen
inicial, y volumen y peso final de la produccién total de
bebidas calientes y frias, para hallar la relacién entre es-
tas variables y con base en ella, determinar una férmula
para calcular el volumen a partir del peso y evitar la eli-
minacién de la muestra que se genera con ocasién de la
manipulacién dado que con la metodologia habitual debe
trasladarse el liquido a una probeta para evaluar el cum-
plimiento de la porcién a partir del volumen (14).

Se determiné el peso del menaje utilizado para en-
samblar los ments, lo cual incluyé los platos pequefios
y grandes y tazas de tres colores diferentes y se compa-
raron los datos obtenidos para cada tipo de menaje sin
evidenciar diferencias significativas entre los datos (valor
p=0.05), por lo cual se establecieron los factores de ajus-
te para cada tipo de menaje comtinmente utilizado en los
servicios de alimentacién evaluados. De esta manera, se
debe determinar el peso de las preparaciones o alimentos
por componente, incluyendo el menaje, descontando el
peso del recipiente tomando como valor el factor de ajuste
establecido para cada tipo de menaje.

Se verificaron las temperaturas en los componentes
que por sus caracteristicas son consideradas de alto ries-
go microbioldgico, es decir, presentan alta actividad de
agua y/o un alto contenido de proteinas y nutrientes (12),
como son las bebidas con leche, alimentos proteicos, ver-
duras y jugos de frutas. Dicha verificacién se realizé en
dos momentos, durante la distribucién en el recipiente
de conservacién de la preparacién y al finalizar la verifica-
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cién del peso directamente en la muestra del componente
evaluado, lo anterior con el fin de establecer el riesgo que
podria generarse por la pérdida o ganancia de temperatu-
ra en estos dos momentos.

Analisis estadistico
Se realizaron analisis descriptivos de las variables captu-
radas acorde con su naturaleza estadistica. Las variables
cuantitativas continuas fueron resumidas mediante pro-
medios y desviaciones estandar. Las variables cualitativas
fueron resumidas usando frecuencias absolutas y relativas.

La comparacién de gramajes medidos por la metodo-
logia convencional y la propuesta sin eliminacién de la
muestra, se realiz6 mediante estadistica paramétrica de
promedios, empleando la t de Student, con el fin de es-
tablecer si la metodologia sin eliminacién de la muestra
reportaba mediciones estadisticamente diferentes (Valor
P=0,05) en el gramaje de los alimentos con respecto a la
metodologia estandar con eliminacién de la muestra.

Para analizar la relacién entre peso y volumen de las
bebidas se realizé correlacién de las medidas y una regre-
sion lineal en la cual la variable dependiente fue el volu-
men y la independiente el peso.

Todos los andlisis fueron realizados en Stata 12.0, ver-
sion licenciada de la Universidad Nacional de Colombia.

RESULTADOS

De acuerdo con el andlisis realizado, se determinaron las
tres metodologias viables de aplicar para la ejecuciéon de la
prueba piloto, en la cual se tomaron en total 567 muestras.
Para la validacién de la metodologia sin eliminacién selec-
cionada se tomé un total de 939 muestras. Los resultados
de cada una de las fases ejecutadas son los siguientes:

Fase de preseleccién

Las metodologias seleccionadas se presentan en la Figura
1y se identificaron con letras mayusculas; Metodologia
A, By C. Para su aplicacién se tomaron las muestras a
evaluar aleatoriamente.

Metodologia A

Al final de la linea de servicio se selecciona un plato ser-
vido con todos los componentes que se trasladan uno a
uno a otro plato para realizar el pesaje de manera indivi-
dual. La racidn ya verificada se regresa a la linea para ser
distribuida.

Metodologia B
Al inicio de la linea de ensamble, se toma en un plato la
muestra individual del componente con el que se inicia
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Figura 1. Metodologias propuestas para verificacion de la minuta patron sin eliminacion de la muestra
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el ensamble y se resta el factor de ajuste del plato para
establecer el gramaje del componente, luego se devuelve a
la linea para continuar sirviendo los demas componentes
para hacer la distribucién. Este procedimiento se repite
para cada componente, lo cual implica que la preparacién
del siguiente componente a evaluar se ubique en el primer
lugar de la linea de ensamble para ser servido y evaluado.

Metodologia C

Durante el proceso de ensamble de las raciones, la mues-
tra del componente a evaluar se sirve en el plato previa-
mente tarado y se determina el gramaje, regresando en-
seguida el plato con el componente servido a la linea de
ensamble para que se contintie con el ensamble de los
demas componentes que integran la racién para su poste-
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rior distribucién. Este procedimiento se repite para cada
componente. Para el caso de las bebidas, se determina el
volumen a partir del peso de la bebida aplicando la fér-
mula establecida para tal fin. Esto implica que con el fin
de no manipular la muestra, se debe descontar el peso del
recipiente (vaso) o factor de ajuste, que se determiné para
cada tipo de recipiente.

Fase de seleccién

Analisis cualitativo: Los resultados del analisis cualitativo
relacionados con el nivel de practicidad de las metodolo-
gias evaluadas, el cambio que se generaba en la presenta-
cién del plato, el nivel de manipulacién y el impacto en el
proceso de ensamble de los menus al aplicar las metodo-
logias, se presentan en la Tabla 1.

Tabla 1. Analisis cualitativo de las metodologias propuestas para la evaluacion de la minuta patrén sin eliminacion de la muestra

Criterio
Nivel de practicidad

Metodologia A
Medio

Metodologia B
Bajo

Metodologia C
Alto

Se afecta, principalmente la del
arroz el cual, en la mayoria de
los casos, no se puede traspasar
en molde a otro plato.

Cambio en la presentacion del
plato

Nivel de manipulaciéon Alto

Impacto en el proceso de
ensamble

No afecta el procedimiento de
ensamble establecido.

Exige mayor cuidado para el
traslado de la muestra a un
nuevo recipiente, y no afectar la
presentacion final del menu.

Habilidad del evaluador

No afecta la presentacion final
del plato.

No afecta la presentacion final
del plato.

Bajo Muy bajo
Afecta notoriamente el
procedimiento de ensamble y
distribucién establecido.

No afecta el procedimiento
de ensamble y distribucion
establecido.

Implica mayor inversién de
tiempo y habilidad del interventor
para orientar al operador, en el
cambio del orden de ensamble
del componente de turno.

Implica mayor habilidad del
interventor para obtener una
muestra confiable.

Analisis cuantitativo:

Gramajes

Segun el andlisis realizado, se determiné que con la meto-
dologia A se obtienen gramajes similares a los obtenidos
por la metodologia referencia o habitual que implica la
eliminacién de la muestra.

Tiempo de ejecucion

La metodologia A (plato completo), en la que se toman
todos los componentes previamente servidos en el plato,
requirié el menor tiempo de ejecucién en los dos tiem-
pos de comida, en promedio 1,9 minutos; a diferencia
del tiempo requerido para las metodologias B y C que
tomaron en promedio 4,3 minutos y 3,6 minutos respec-
tivamente, en las cuales se verifica uno a uno los compo-
nentes del mendt.

Temperatura

Al analizar las variaciones de temperatura entre los com-
ponentes antes de servir el plato y al final de la verifica-
cién en el plato servido, se concluye que con la metodolo-
gia C se presentan menores cambios, ya que el aumento
es de 2,8°c para las preparaciones frias (PF) y la disminu-
cién de 12,8°C para las preparaciones calientes (pc). La
metodologia A es la que mayor variacién de temperatura
presenta (PF= 4,7 °C; PC= 21,5°C), debido al traslado de
los componentes a otro plato o bandeja.

Con base en los resultados obtenidos, para la fase de
validacién, se seleccioné la metodologia C- Procedimiento
para pesaje individual de los componentes sélidos sin eliminacion
de la muestra, servida en plato tarado, por la facilidad de im-
plementacién debido a que no modifica la logistica para el
ensamble del mend, por el cambio minimo de temperatu-
ras en la determinacién de los gramajes de los componen-
tes y no afecta la presentacién del plato.

Fase de validacion

Posterior a la selecciéon de la metodologia C como la de
mayor factibilidad de aplicacion, se realizé la validacién
contemplando los aspectos de gramajes, tiempos y tempe-
raturas por tiempo de comida, componente y preparacion.

Gramajes

En la Figura 2, se encuentra la comparacién entre los gra-
majes obtenidos con la metodologia propuesta para reali-
zar la verificacién de la minuta patrén sin eliminacién de
la muestra (sin), con la metodologia de referencia o habi-
tual para dicha verificacién que implica la eliminacién de
la muestra evaluada (con).

Se evidenci6 que la dispersién de los datos fue mayor
en la metodologia con eliminacién de la muestra en los
componentes de raices tubérculos y platanos, bebida de
fruta, bebida de leche, cereal, hortalizas y verduras.

De otro lado, el valor p (Tabla 2) indica que no se en-
cuentran diferencias significativas entre la mediana del
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Figura 2. Variacién de los pesos registrados por tipo de muestra segun
las metodologias con y sin descarte de la muestra
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Tabla 2. Variacion de peso entre metodologias de verificacion

No. Muestras con ~ No. Muestras sin Peso promedio con  Peso promedio sin
eliminacion eliminacion eliminacion (g) eliminacion (g)

Componente Preparacion Valor P

Hojuelas de maiz 9 9 37,2 35,1 0,155
Arepa frita 12 12 70,0 70,4 0,683
Derivado de Pan rollo 9 9 54,7 56,1 1
cereal Pan calentano 6 6 54,0 55,2 1
Pan tajado 3 3 46,0 46,0 1
Arroz achocolatado 6 6 36,8 36,5 0,564

Alimento Carne oriental 9 9 65,1 69,9

proteico del Es_tofaflo campestre 9 9 65,7 75,8 0,334

almuerzo Fricasé de pollo 9 9 57,0 69,7 0,059
Pollo cocido 9 9 53,9 73,8 0,018

Tubérculos Papa criolla frita 6 59,2 50,8 0,751

raices ’ Platano con hogao 9 9 74,4 63,4 1
Iétangs Platano frito 18 18 43,4 43,6 0,739

P Yuca guisada 6 6 84,7 72,3 0,564

Galletas waffer 9 9 25,2 23,7 1
Brownie 9 9 36,6 36,2 0,635
Postre Mani con chocolate 6 6 10,7 10,8 0,564
Soya con chocolate 9 9 11,6 11,4 1
Mini ponqué 15 15 34,7 35,4 0,13
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peso obtenido al implementar la nueva metodologia en
comparacién con la habitual, lo cual corresponde a lo ilus-
trado en la Figura 2. Sélo se evidencian diferencias sig-
nificativas con valores P<o0.05, en el caso del alimento
proteico pollo bechamel con champifiones y pollo cocido,
donde los gramajes varian dependiendo de los ingredien-
tes adicionales que se incluyan en las preparaciones.

Tiempo de verificacion

El tiempo de verificacién promedio para cada uno de los
componentes evaluados fue inferior a un minuto, oscilando
entre o,1 y 0,8 minutos para el tiempo de comida desayuno
y 0,2 — 0,6 minutos para almuerzo. Para la verificacién de
los productos industrializados como mayonesa, merme-
lada, derivados de cereal como galletas y postres, el peso
se determina con el empaque primario, siendo el tiempo
de verificacién menor. El tiempo de verificacién total pro-
medio de la racién alimentaria para el tiempo de comida
desayuno es 1,3 minutos y para almuerzo es 1,7 minutos.

Temperaturas

El componente que mayor variacién de temperatura presenta
es el alimento proteico caliente del desayuno con una pérdida
promedio de 7,3°c durante la verificacién, dada la naturaleza
de la preparacién por subdivisién de los ingredientes y au-
mento de la superficie de exposiciéon. En promedio, los ali-
mentos calientes pierden 7°C y los alimentos frios ganan 2°c.

Verificacion de los componentes liquidos de la minuta
patroén sin eliminacion de la muestra

Para la verificacién del cumplimiento de las porciones de
las bebidas, se realizé una regresién lineal donde la va-
riable a predecir fue el volumen y la variable explicativa
el peso. En la Figura 3 se muestra la correlacién entre
el peso y el volumen y se obtiene un coeficiente de co-
rrelacién estadisticamente significativo (p<o0,05), lo que
indica que el peso es una buena variable para predecir el
volumen, cuando la produccién de las bebidas se hace con
base en la receta estandar.

Figura 3. Relacion entre peso y volumen de las bebidas
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El coeficiente de determinacién (r2) del modelo de
regresion lineal indica que el 99% de la variacién del
volumen es explicado por la relacién lineal con el peso
de las bebidas ofrecidas en los comedores escolares en la
SED en la modalidad “Comida Caliente” en los tiempos
de comida “desayuno” y “almuerzo”. Es decir, su rela-
cién es alta y la ecuacién indica que, aproximadamente,
por cada unidad de peso hay aumento en una unidad de
volumen en las bebidas analizadas, por lo que el modelo
de regresién se ajusta bien a la hipdtesis propuesta.

La férmula obtenida para para el cdlculo del volumen
de las bebidas con base en el peso es:

Volumen= 0,9532 x Peso de la bebida + 4,75

DISCUSION

Con el presente estudio se valida una metodologia que
permite realizar la verificacién de la minuta patrén sin
eliminacién de la muestra, conservando las caracteristi-
cas de temperatura y presentaciéon de los alimentos que
permiten su posterior consumo. Asi mismo, permite que
la verificacién se realice en un tiempo y condiciones lo-
gisticas apropiadas sin afectar el proceso de ensamble y
distribucién de los ments en el servicio de alimentacion.

Esta metodologia presenta un alto grado de factibilidad
ya que para su implementacién no se requieren elemen-
tos adicionales a los utilizados habitualmente en la verifi-

195



REVISTA DE SALUD PUBLICA * VOLUMEN 20 (2), ABRIL 2018

cacion de la minuta patrén. De igual manera, se mantiene
el flujo del servicio sin interrupciones y se mantienen las
condiciones de higiene e inocuidad de los alimentos que
se verifican, ya que la muestra solo es manipulada por el
personal del servicio que cuenta con formacién para el
manejo higiénico de alimentos.

En algunas preparaciones, se requiere realizar la sepa-
racién manual de sus componentes por lo que es necesa-
rio descartar la muestra. Por ejemplo, en la preparacién
sandwich, el jamén, el queso y el pan que lo integran de-
ben verificarse por separado, lo que prolonga el tiempo en
el proceso de medicidn, favorece la ganancia de tempera-
tura del jamén y el queso, aumenta la manipulacién de la
muestra y afecta notoriamente la presentacion.

Asi mismo, algunas preparaciones tienen consideracio-
nes especiales con el fin de evitar la manipulacién excesiva
de la muestra y por tanto la eliminacién de la misma:

* Huevo cocido: se pesa completo y se descuenta el 10%
del peso obtenido, que corresponde a la parte no co-
mestible (la cdscara) (15).

* Hojuelas azucaradas, anillos afrutados y arroz achoco-
latado: se deben pesar en el recipiente en que estén
servidos y se descuenta el peso de éste, previamente
estandarizado mediante el analisis de varianza del me-
naje del servicio.

* Postres, aderezos y otros productos industrializados
con empaque primario: se toma el peso de producto
con el empaque y se regresa la muestra a distribucién,
acorde con el procedimiento actualmente establecido
para estos productos, no se descuenta el peso del em-
paque primario.

* Arepas y alimentos preformados: teniendo en cuenta
que para estos productos la minuta patrén establece el
peso en crudo, se toma la muestra a evaluar en cocina
caliente previo a coccién. La muestra es manipulada
por el encargado de la preparacién quien ubica la mues-
tra sobre un plato previamente tarado, higienizado y
seco para determinar el peso crudo, continuando inme-
diatamente con los procesos de preparacién y distribu-
cién. En este caso la muestra sélo tiene contacto con el
manipulador de alimentos del servicio de alimentacién
y el verificador solo registra el peso obtenido.

Para el caso de las preparaciones combinadas como estofados

y arroces mixtos, que incluyen alimentos proteicos como in-

grediente principal, se evidencié que presentan una pérdida

de temperatura mayor en comparacion con las demas prepa-
raciones ofrecidas en los servicios, debido a la preparacion
independiente de sus ingredientes, incorporaciéon de sus
ingredientes para finalizar la produccién y mezcla frecuente
durante la distribucién; sin embargo, la temperatura poste-
rior a la verificacién se encontré en rangos seguros (16).

Al realizar el andlisis de los gramajes se encuentra que
en comparacién con la metodologia propuesta, la disper-
sién de los datos es mayor en la metodologia referencia o
habitual, para los componentes de raices tubérculos y pla-
tanos, bebida de fruta, bebida de leche, cereal, hortalizas y
verduras (ver Figura 2); por lo cual con la metodologia pro-
puesta no sélo se contribuye con la disminucién de desper-
dicios, sino que brinda datos mas confiables aumentando
la precisiéon y exactitud de las verificaciones (17).

En Bogota, el desperdicio de alimentos representa el
46,7% del total de los residuos so6lidos producidos en la
ciudad (18) y se estima que los alimentos preparados
representan el 8,56% de este total (19). Teniendo cuenta
esto y que el desperdicio estimado por comedor tnica-
mente como resultado de la verificacién de la minuta
patrén es superior a 2 Kg/dia, se sobrepasa por comedor
la cantidad de residuos sélidos producidos por un esta-
blecimiento comercial de expendio o produccién de ali-
mentos y bebidas estimado en promedio en 1,75Kg/dia.
En este sentido, debe tenerse en cuenta el alto impacto
ambiental que representan los alimentos que llegan a la
basura a lo largo de la cadena productiva y al final de su
utilizacidn, en especial la produccién de gases de efecto
invernadero como el gas metano que producen los ali-
mentos en descomposicién (20).

En conclusién, la metodologia presentada es una he-
rramienta util para la verificacién de la minuta patrén sin
eliminacién de la muestra, de facil implementacién ya que
no afecta la logistica del servicio para el ensamble de los
menus, las temperaturas ni el tiempo de ejecucién. Su im-
plementacién puede contribuir directamente a disminuir
la cantidad de desperdicios, a ampliar la cobertura de los
programas de alimentacién y/o a optimizar costos al am-
pliar la cobertura con los recursos ahorrados, dado que
se aprovecharian las muestras requeridas para realizar la
verificacién como una racién de suministro.

En el futuro, la investigacién en este campo debe
orientarse hacia la busqueda de la disminucién de los
desperdicios de alimentos tanto en la produccién como
los generados posterior a la distribucién por parte de la
poblacién participante beneficiada. También, podria rea-
lizarse investigacién en comedores escolares de zonas
rurales y realizar un andlisis del procedimiento en come-
dores que tengan un nimero bajo de suministros. Con la
presente investigaciéon se abren campos de btusqueda para
la optimizacién de procedimientos y recursos en los servi-
cios y en los programas de alimentacidn, en particular en
alimentacion escolar ¢
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