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ACTA   

FECHA: 25/07/2025, Bogota 

HORA: 17:00 

LUGAR: Jardín Infantil Emma y Antonio  . 

TEMA: Buenas Prácticas Para La Prevención De Pérdidas Y Desperdicios De Alimentos 

ASISTENTES: Talento Humano   

 

ORDEN DEL DÍA: 

1. Inicio.  
2. Capacitación, desarrollo. 
3. Evidencias fotográficas  
4. Firmas de los asistentes.  

DESARROLLO:  

Se da inicio a la socialización de dicho tema con el fin de capacitar e informar al personal 

del talento humano; el objetivo principal es prevenir y minimizar las pérdidas y 

desperdicios de alimentos en los servicios sociales de la Secretaría Distrital de 

Integración Social - SDIS donde se realiza preparación y suministro de alimentos. 

Alcance: El presente manual, plantea las acciones y estrategias a implementar en las 

unidades operativas con apoyo alimentario en la SDIS para disminuir progresivamente la 

pérdida y desperdicio de alimentos. 

La Secretaría Distrital de Integración Social de Bogotá ha desarrollado documentos 

orientados a la prevención y manejo de pérdidas y desperdicios de alimentos en sus 

servicios sociales; los cuales proporciona directrices para minimizar y gestionar los 

desperdicios en los servicios sociales de la Secretaría.  
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Este manual aborda las causas de pérdidas y desperdicios de alimentos en los servicios 

sociales de la Secretaría Distrital de Integración Social (SDIS). Analiza cada etapa del 

proceso de preparación y suministro de alimentos, desde la planificación y adquisición de 

materias primas, hasta el almacenamiento, preparación, distribución y consumo. Se 

enfoca en garantizar la calidad nutricional, microbiológica y organoléptica de los 

alimentos, asegurando operaciones sostenibles para reducir desperdicios y su impacto 

ambiental. 

Entre las causas de pérdidas se incluyen la falta de control adecuado en la recepción de 

alimentos, almacenamiento inapropiado, deficiencias en la aplicación de criterios de 

aceptación y rechazo, y la gestión inadecuada de residuos. También se mencionan 

problemas relacionados con el control de temperaturas y la implementación de 

programas de higiene y saneamiento. 

Las acciones para evitar los desperdicios de alimentos incluyen: capacitación 

continua al personal manipulador en normas de inocuidad alimentaria, asegurando la 

calidad de los productos adquiridos y el cumplimiento de las normativas sanitarias. Los 

proveedores deben garantizar productos de óptima calidad y seguir los lineamientos del 

Ministerio de Salud, especialmente en el contexto del COVID-19. Además, se deben 

aplicar controles en el almacenamiento, ensamble y distribución de alimentos, evitando 

la contaminación. Los residuos orgánicos generados deben ser recolectados y enviados 

a empresas de compostaje, contribuyendo a la sostenibilidad y reducción de la 

contaminación ambiental. 
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Para desarrollar el ejercicio de control y seguimiento a los alimentos no consumidos y 

desperdiciados en la SDIS, las unidades operativas que realicen preparación y cocción 

de alimentos o brinden complementación alimentaria y los alimentos sean consumidos 

por los participantes en la unidad operativa, deberán contar con una caneca exclusiva 

para depositar los residuos generados por descomide o alimentos no consumidos, la cual 

debe estar debidamente rotulada y contar con bolsa plástica de acuerdo con el código de 

colores del Plan de Acción Interno para el Aprovechamiento Eficiente de Residuos 

Sólidos – PAIPAERS PLABS-001 de la entidad. 

¿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 las pérdidas cuantitativas 

y cualitativas de los alimentos. 

 

Desarrollo del protocolo  
1. Medición directa de desperdicios generados en el pre alistamiento para el 
almacenamiento (aplica para el día o los días de recibo de alimentos): 
 

 Acciones para minimizar los desperdicios evitables de alimentos, manejo de los 
residuos resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de alimentación 

 Acciones para tener en cuenta en la gestión de los residuos orgánicos no 
aprovechables resultantes del desperdicio de alimentos al interior de la unidad 
operativa 

 Reporte de la gestión de los residuos orgánicos resultantes del desperdicio de 
alimentos en el servicio de alimentación de la SDIS, responsabilidades, 
seguimiento y control 

 
2. Medición directa de desperdicios generados en el pre alistamiento para la 
preparación, por sobreproducción y/o incumplimiento de características 
organolépticas (aplica para todos los días de operación) 
 

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

 
• Al final de la operación 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 medición 
del desperdicio de alimentos (FORPSS-803). 
 

3. Medición directa de desperdicios generados en el consumo (descomide): 
 

• El personal de servicios generales dispone del contenedor o caneca exclusivo para 
el descomide en el área de comedor. 

• 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 operación 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 medición 
del desperdicio de alimentos (FOR-PSS-803) 

 
Se presenta al personal de la unidad operativa el respectivo formato el cual puede ser 
diligenciado por el personal de aseo e higiene que son quienes recogen las respetivas 
bolsas y realizan el peso de este. 
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Se da cierre a dicha socialización atendiendo a las dudas e inquietudes del personal 

asistente.  

 
Realizada por : Engie Marcela Fagua Rativa  

Profesional de atención en primera infancia. 

 

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS:  
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