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COMPONENTE CDI MUNDO MAGICO DEL
SALUD Y NUTRICION ARCOIRIS ACTA DE CAPACITACION
TALENTO HUMANO
TALENTO HUMANO 28/10/25
Objetivos:

-Fortalecer los conocimientos y habilidades del talento humano de las Unidades de Servicio en la
identificacion, registro y prevencion de pérdidas y desperdicio de alimentos, promoviendo practicas
responsables en cada etapa del proceso alimentario desde la recepcion hasta el consumo, con el fin de
garantizar la eficiencia, sostenibilidad y calidad en la prestacion del servicio alimentario

-Dar a conocer al personal de las Unidades de Servicio la nueva minuta patrén 2025, sus lineamientos
técnicos y nutricionales, enfatizando los ajustes en porciones, grupos de alimentos y preparaciones, para
asegurar su adecuada implementacion y el cumplimiento de los criterios de calidad nutricional establecidos
por el ICBF.

TEMAS

DiA MUNDIAL DE LA ALIMENTACION, PREVENCION DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS.
SOCIALIZACION DE LA MINUTA 2025

DESARROLLO DE LA JORNADA

Se inicia mencionando que en el marco de la conmemoracion del Dia Mundial de la
Alimentacion, establecido por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO), se llevd a cabo una jornada orientada a promover la reflexion,
sensibilizacion y accion frente a la prevencion del desperdicio de alimentos dentro de las
Unidades de Servicio.

La actividad, tuvo como propdsito fortalecer las practicas responsables en la seleccion,
almacenamiento, preparacion, distribucién y consumo de los alimentos, contribuyendo al
cumplimiento de los objetivos de seguridad alimentaria, sostenibilidad ambiental y bienestar
nutricional de las familias atendidas.

Mano de la mano por unos alimentos y un

futuro mejores
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A nivel mundial, casi un tercio de los alimentos se pierde 0 desperdicia. EI 13 %
se pierde durante la cosecha y el transporte, y el 19 % se desperdicia en las
etapas de venta y consumo.
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Mientras qué 673 millones de personas padecenhambre (S0F12025); ;ll;os 900
millones'de adultos tienen obesidad y 35,5 millones de niiios menores de cinco
aios tienen sobrepeso.

De acuerdo con las imagenes presentadas, se explica al talento humano la importancia de
ensefar a los niflos y nifias de la unidad de servicio, la importancia del cuidado del medio
ambiente, a través del consumo de alimentos frescos y naturales, de evitar desperdiciar los
alimentos, de utilizar los residuos de los alimentos y de aprender la importancia del reciclaje
acciones de contribuyen al cuidado del planeta y al impacto medio ambiental.

Ademas, se llevo a cabo una muestra de buenas practicas en la que se presentaron experiencias
destacadas de las Unidades de Servicio, como el aprovechamiento de excedentes de frutas y
verduras en preparaciones alternas, el uso de porciones adecuadas, el registro de sobrantes y la
sensibilizacion diaria durante los momentos de alimentacion.
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QUE ES EL DiA MUNDIAL DE LA ALIMENTACION?

En colombia _ %

se celebra cada afio el 16 de octubre, y fue instaurado por

S
la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién « més de un tercio de los alimentos. .
y la Agricultura (FAO) en 1979. que se producen nunca llegan al
plato, =
El objetivo principal de este dia es sensibilizar a la « Mientras tanto, millones de
poblacién mundial sobre los problemas relacionados con el familias aln pasan hambre. 9}

hambre, la inseguridad alimentaria, la malnutricién y la « Lo que tiramos podria

importancia de una alimentacién adecuada y sostenible para alimentar a toda la ciudad de
todos. Bogota durante un afio. % AMAAMAAAAAMAAA

MANA
Perder comida O
también es perder

agua, y
esfuerzo.

Cada dia, desde los cultivos hasta las |
cocinas, se pierde comida por:
% Mol manejo en almacenamiento, + Cada alimento que se desperdicia

@ Exceso en la preparacion. significa recursos naturales que se
L Sobras que no se aprovechan, 1 L > pierden.

« Para producir un kilo de arroz se
necesitan 2 500 litros de agua.

QUé PODEMOS HACER? w

Reducir desde la Reutilizar de forma n
i Darles una segunda vida
planeacién segura

* Planear el mend segin el « Aprovechar verduras cocidas * Hacer composta con restos de
ndmero real de nifios y nifas para hacer sopas, purés o frutas, verduras, cdscaras o
que asisten cada dia. guisos al dia siguiente. cscaras de huevo,

« Servir porciones adecuadas: i « Convertir arroz sobrante en * Promover un pequefio huerto en
mucho ni poco, lo justo segin tortas o croquetas. la. unidad, usando el abono
la edad. « Usar pan del dia anterior en orgdnico.

* Usar primero lo que estd mds pudines, tostadas o y
préximo a vencerse (“primero empanizadores. EDUCAR CON EL EJEMPLO . =
en entrar, primero en salir'). * Aprovechar frutas muy OGS A 155 A0S DA SESUEES AR

* Revisar inventarios a diario maduras para jugos, compotas CLASFICAR RESIDUOS, SERVIR SU PROPIA PORCIN,
para evitar preparar de mds. o batidos. DR A,

También se socializa la implementacion de la nueva minuta, la cual trae preparaciones tipicas y
con mayor aceptabilidad para los nifios.

Se resuelven dudas al finalizar.
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA
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LISTADO DE ASISTENCIA
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