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Lugar Comunidad de Cuidado Los Robles 

Fecha 17/02/2025 de 11:08 a.m. a 11:31 a.m. 

 Tema 
Socialización del protocolo:  Prevención y manejo adecuado de desperdicios de 
alimentos en el servicio de alimentación 

Desarrollo 

ASISTENTES: favor ver listado de asistencia anexo. 

ORDEN DEL DÍA: 

1. INTRODUCCIÓN 
2. OBJETIVO  
3. DESARROLLO 
4. MATERIALES 

 

1. INTRODUCCIÓN: 

Se estima que alrededor de 1.300 millones de toneladas de alimentos se 
desechan en todo el mundo. En cuanto a la pérdida y el desperdicio total 
mundial, las frutas y verduras tienen la mayor participación con el 44%, 
seguido por raíces y tubérculos (20%) y cereales (19%). FAO, 2012 

2. OBJETIVO: 

Conseguir que los asistentes a la socialización conozcan las generalidades del 
protocolo Prevención y manejo adecuado de desperdicios de alimentos en el 
servicio de alimentación. 

3. DESARROLLO: 

Pérdidas y desperdicios de alimentos 

El desperdicio de alimentos hace referencia a los alimentos apropiados para el 
consumo humano que se descartan o se deterioran en el ámbito del consumidor, 
independientemente de la causa. HLPE,2014 En el desperdicio de encuentran 
las “partes comestibles”, que son aquellas destinadas al consumo humano; y las 
“partes no comestibles”, es decir, los componentes de un alimento que no están 
destinados al consumo humano. Un ejemplo de estas últimas son los huesos, las 
cáscaras y las pepitas o los huesos de frutas PNUMA,  

El término “desperdicio de alimentos” se refiere a los alimentos y las partes no 
comestibles asociadas que se retiran de la cadena de suministro de alimentos 
humanos. PNUMA, 2024 

¿Qué buscamos con las acciones en torno de la PDA? 

Propiciar las condiciones operativas en el servicio de alimentación que 
contribuyan con la reducción de desperdicios de alimentos con el fin de evitar 



 
 
 

 
 
 

 

 

PROCESO GESTIÓN DOCUMENTAL 
 

FORMATO AYUDA DE MEMORIA 

Código: FOR-GD-040 

Versión: 0 

Fecha: Memo I2024016440 – 
18/06/2024 

Página: 2 de 3 

sus pérdidas cuantitativas y cualitativas. 

Cuantificar el desperdicio de alimentos permite a los países comprender la 
magnitud del problema, lo que revela el tamaño de la oportunidad, al tiempo que 
establece una línea de base para el seguimiento del progreso” PNUMA, 2024. 

Objetivo del protocolo 

Orientar acciones que permitan minimizar y manejar los desperdicios de 
alimentos en los servicios sociales de la Secretaría Distrital de Integración 
Social, que realizan preparación y suministro de alimentos. 

Marco conceptual  

• Desperdicios evitables 

Son los alimentos y bebidas desechadas que fueron o pudieron ser comestibles 
en algún momento, ya que tuvieron un proceso de cocción, preparación o fueron 
servidos en los hogares y en los servicios de alimentación públicos y privados. 
Este desperdicio pudo causarse por preparación de una gran cantidad de 
alimentos, por inadecuadas prácticas en el proceso de manipulación, por 
descarte de consumo de alimentos o partes que aún presentan calidad 
organoléptica y nutricional adecuada, por ejemplo, corteza del pan, o partes 
comestibles que pueden ser incluidas como las cáscaras de las papas, entre 
otros. 

Fuente: Decreto Único Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, 
Pesquero y de Desarrollo Rural, en /o relacionado con la disminución de las 
pérdidas y los desperdicios de alimentos 

• Desperdicios no evitables 

Son los generados a partir de la transformación de alimentos, y se consideran 
como la parte no comestible de los mismos de acuerdo con la tabla de 
composición de alimentos colombianos o el que la reemplace, por ejemplo, 
huesos de carne, cáscara de huevo, bolsas de té, entre otros. 

Planificación, Abastecimiento de Alimentos y generación de desperdicios 
evitables y no evitables y no evitables 

• Planificación alimentaria 

• Recepción de alimentos 

• Almacenamiento 

• Pre - alistamiento de alimentos 

• Preparación de alimentos 
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• Servido y distribución de alimentos  

• Descomide 

• Seguimiento a la operación del servicio.  

4. MATERIALES 

Sillas, mesas, computador, presentación. 

Se anexa registro fotográf ico y listado de asistencia. 

 

Asistentes 
Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Se anexa planilla de 
asistencia 

  

Compromisos  
Actividad Responsable Fecha límite 

No aplica No aplica No aplica 

Próxima 
reunión 

No aplica.  

Elaboró  Gloria Angelica Villalobos  
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