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Lugar CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO CUNDINAMARCA 

Fecha 07 de marzo 2025, 1:00 pm  

Tema Capacitación BPM: BPM y desperdicios de alimentos  

Desarrollo 

Se extendió la invitación al personal auxiliar de cocina del CCT Cundinamarca 
con el propósito de realizar una autoevaluación sobre la higiene personal dentro 
del servicio de alimentación. La sesión fue dirigida por la nutricionista del CCT 
Cundinamarca. Se enfatizó las consecuencias del desperdicio de alimentos que 
incluyen: 

● Ambiental: El desperdicio genera una mayor demanda de recursos 
naturales para reemplazar lo perdido, lo que contribuye a la sobreexplotación de 
estos recursos. Además, el desecho innecesario de alimentos o materiales 
puede resultar en la acumulación de residuos en vertederos, lo cual genera 
contaminación y emisiones de gases de efecto invernadero. 
● Económico: El desperdicio en la producción incrementa los costos 
operativos al no aprovechar los recursos de manera eficiente. Esto afecta la 
rentabilidad de las empresas y, en algunos casos, pone en riesgo su 
sostenibilidad. Además, los recursos que no se aprovechan correctamente tienen 
un costo asociado que impacta directamente en los márgenes de ganancia. 
● Social: La generación de desperdicios, especialmente en el ámbito 
alimentario, también tiene repercusiones sociales. Se podría estar 
desperdiciando comida mientras existen comunidades con falta de acceso a ella. 
Asimismo, el desperdicio de recursos puede generar desigualdades y afectar 
negativamente el bienestar de las personas. 

 La actividad enfatizó la importancia de aplicar prácticas responsables en cada 
etapa del proceso productivo para reducir el desperdicio, abordando diferentes 
aspectos clave: 

1. Inspeccionar las materias primas: Verificar que las materias primas 
cumplen con los estándares de calidad adecuados no solo garantiza productos 
finales de alta calidad, sino que también evita que se contaminen o pierdan valor. 
Esto también previene la necesidad de descartar materiales por no cumplir con 
las normas. 
2. Almacenar las materias primas: Es fundamental mantener las 
condiciones de almacenamiento adecuadas, como la temperatura correcta, para 
asegurar que las materias primas se mantengan en buen estado durante su 
tiempo de almacenamiento. Un almacenamiento inadecuado puede llevar a la 
descomposición o deterioro de los materiales, lo que genera desperdicio. 
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3. Sanitizar los utensilios: La desinfección y limpieza de utensilios, menaje 
y tablas de corte reduce el riesgo de contaminación cruzada y asegura que los 
productos no se echen a perder por cuestiones de higiene. Este tipo de acciones 
previene el desperdicio por contaminación. 
4. Etiquetar los productos: El etiquetado claro y preciso con fechas de 
vencimiento es clave para gestionar la rotación de inventarios. Esto garantiza 
que los productos se utilicen antes de que caduquen, evitando que se 
desperdicien por no ser consumidos a tiempo. 
5. Mantener un entorno higiénico: Limpiar y desinfectar las superficies y 
equipos de manera rutinaria es una medida preventiva que garantiza la calidad 
del producto final. Esto no solo reduce los riesgos de contaminación, sino que 
también asegura que no se generen pérdidas por productos contaminados. 
6. Cumplir con las normas de higiene personal: El lavado adecuado de 
manos y la prevención de la manipulación de productos sin cumplir con las 
normas de higiene son prácticas esenciales para evitar la contaminación de los 
productos semielaborados o terminados. Esto ayuda a reducir el desperdicio 
relacionado con contaminaciones no deseadas. 
7. Optimizar la producción: Una correcta planificación de la producción, 
basada en el análisis de la demanda de los clientes y la optimización de los 
inventarios, permite evitar la sobreproducción y la generación innecesaria de 
residuos. Esto también facilita una gestión más eficiente de los recursos, 
minimizando el desperdicio. 

Anexos: Formato de asistencia FOR-GD-023, registro fotográfico  

Asistentes 
Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Vanessa Barrantes Nutricionista CCT Cundinamarca 

Compromisos  
Actividad Responsable Fecha límite 

ninguno ninguno ninguno 

Próxima reunión No se establece próxima reunión  

Elaboró  Vanessa Barrantes Martínez  

 



 

 
    

EVIDENCIA FOTOGRAFICA Nombre de la actividad: 
 

Responsable:  Vanessa Barrantes                   
Fecha: 07 de marzo de 2025 

Capacitación BPM y desperdicios de alimentos  
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