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ACTA N° 151 

 

FECHA: 1/08/2024 
 
HORA:  11:30 a.m. 
 
LUGAR: Comunidad de cuidado Los Robles 
 
TEMA:  Manual de buenas prácticas para evitar el desperdicio de alimentos 
 
 
ORDEN DEL DÍA: 
 

1. Convocatoria al personal del servicio 
 
INTRODUCCION  

• Colombia cuenta con una oferta nacional disponible de alimentos de 28,5 millones 

de toneladas, se pierden y se desperdician un total de 9,76 millones de toneladas, lo 

cual equivale al 34 % del total. 

 
OBJETIVOS:  
 

• Conseguir que las auxiliares del servicio de alimentos y servicios generales, aprendan 
la diferencia entre pérdidas y desperdicios de alimentos, y a reducir el desperdicio de 
alimentos en sus hogares. 

 
 
DESARROLLO: 

Las grandes cantidades de alimentos perdidos y desperdiciados constituyen una 

problemática a nivel mundial. Anualmente en el mundo se desaprovechan alrededor de 

1.300 billones de toneladas de comida, equivalentes al 33 % de toda la oferta mundial 

de alimentos destinados al consumo humano (FAO, 2011). De este 33 %, el 54 % 

corresponde a pérdida y el 46 % corresponde a desperdicio. Así mismo, la 

producción agropecuaria y el consumo tienen la mayor participación en la pérdida y el 

desperdicio mundial con 26 % y 34 %, respectivamente (FAO, 2014) 

Reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cápita en todo el mundo, tanto en 

la venta al por menor como en el consumo, y reducir las pérdidas de alimentos a lo largo de 

las cadenas de producción y suministro.(Meta 12.3 de los Objetivos de Desarrollo 

Sostenible Naciones Unidas, 2015) 
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• por cada 3 toneladas de producción se pierde o se desperdicia una tonelada, el 64 

% corresponde a pérdidas que se ocasionan en las etapas de producción, 

postcosecha, almacenamiento y procesamiento industrial.  

• El 36 % restante corresponde a desperdicios que se generan en las etapas de 

distribución y retail, y consumo de los hogares, Total 58% de frutas y verduras. Total 

49% de raíces y tubérculos. Total 23% de productos Lácteos entre otros.  

• Bogotá, cuenta con la Política Pública de Seguridad Alimentaria y Nutricional para 

Bogotá: Construyendo Ciudadanía Alimentaria 2019-2031, que plantea acciones 

estratégicas mediante el Programa Distrital de reducción de pérdidas y desperdicios 

de alimentos, el cual será la piedra angular para disminuir los niveles de pérdida y 

desperdicios de alimentos tanto en los ámbitos institucionales como familiares.  

• La Unidad Administrativa Especial Servicios Públicos (UAESP, 2012) mediante una 

caracterización de residuos sólidos estableció que, en el distrito capital, el 

desperdicio de comida corresponde al 58,8 % de la compra diaria de alimentos de 

los hogares, aprox. 1.381 toneladas diarias. 

 

Para identificar si una disminución de alimentos corresponde a una pérdida o a un 

desperdicio, se tiene en cuenta el eslabón de la cadena alimentaria en el cual se genera. 

Para llevar a cabo esta clasificación, se tienen en cuenta 5 eslabones. 

• Oferta potencial de alimentos para otros usos (compostage, alimentación animal …) 

• Perdidas por cosecha 

• perdidas pos cosecha 

• perdidas por procesamiento 

• desperdicios en distribución 

 

• La Secretaria Distrital de Integración Social, líder en la formulación de políticas 

sociales para el Distrito Capital, plantea el diseño e implementación de una 

estrategia IEC, para el reconocimiento de la importancia y las prácticas para 

disminuir las pérdidas y el desperdicio de alimentos.  

De acuerdo con el Departamento Nacional de Planeación (2016), las recomendaciones 

para evitar el desperdicio de alimentos en los hogares se pueden agrupar de la siguiente 

manera:  

• Antes de hacer la compra 

• Durante la compra 

• Después de hacer la compra 
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Para finalizar se llega a la conclusión de que si se tienen en cuenta los consejos para evitar 

el desperdicio de alimentos, se puede disminuir considerablemente la cantidad no utilizada 

dentro de los hogares.  

Se realiza pos test y resolución de dudas.  

 

 

 

Anexos: listado de asistencia, registro fotográfico. 

Elaboró: Gloria Angelica Villalobos Nutricionista. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Evidencia fotográfica acta 151 
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