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Lugar  JI Cofinanciado Voz de Alerta 

Fecha  11/06/2026 

Tema  Prevención de pérdidas y desperdicios de alimentos en el hogar 

Desarrollo 

1. Inicio 

Se realizó una socialización dirigida a padres, madres y cuidadores con 
el propósito de sensibilizar sobre la importancia de prevenir las 
pérdidas y desperdicios de alimentos en el hogar. Durante el encuentro 
se compartió un folleto informativo que abordó conceptos básicos, 
consecuencias y estrategias prácticas para promover el 
aprovechamiento adecuado de los alimentos. 

Se inició la actividad explicando la diferencia entre pérdidas y 
desperdicios de alimentos. Se mencionó que las pérdidas ocurren 
cuando los alimentos se dañan o se descartan antes de llegar al 
consumidor debido a problemas en la compra, transporte o 
almacenamiento, mientras que los desperdicios corresponden a 
aquellos alimentos aptos para el consumo que son desechados por 
falta de planeación o aprovechamiento. Asimismo, se destacó la 
importancia de reflexionar sobre el valor de los alimentos y el impacto 
que tiene su desperdicio en la economía familiar, la nutrición y el medio 
ambiente. 

2. Desarrollo 

Se enfatiza en evitar las pérdidas y desperdicios de alimentos 
contribuye al bienestar de las familias, favorece una alimentación más 
saludable y genera hábitos responsables de consumo. 

Desde el componente nutricional, se explicó que el desperdicio de 
alimentos implica también la pérdida de nutrientes esenciales para el 
crecimiento y desarrollo de los niños y niñas. Se resaltó la importancia 
de aprovechar adecuadamente frutas, verduras, cereales, lácteos y 
demás grupos de alimentos para garantizar una alimentación 
balanceada y suficiente en el hogar. 

En relación con el impacto económico, se reflexionó sobre cómo la 
compra excesiva o la mala planificación de las comidas genera gastos 
innecesarios para las familias. Se promovió la elaboración de listas de 
compras, la revisión de los alimentos disponibles en casa antes de 
comprar y la planificación semanal de los menús como estrategias para 
optimizar los recursos económicos. 

Por otra parte, se abordó el impacto ambiental asociado al desperdicio 
de alimentos, destacando que para producirlos se requieren recursos 
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como agua, energía, suelo y trabajo humano. Cuando estos alimentos 
terminan en la basura, también se desperdician todos los recursos 
utilizados en su producción, contribuyendo al deterioro ambiental. 

Durante la actividad se brindaron recomendaciones prácticas para 
implementar en casa, tales como planificar los menús semanales, 
realizar compras conscientes, revisar las fechas de vencimiento, 
organizar adecuadamente la nevera y la despensa, servir porciones 
acordes a las necesidades de cada integrante de la familia y 
aprovechar las sobras mediante la preparación de nuevas recetas. 

Asimismo, se compartieron ejemplos de aprovechamiento integral de 
alimentos, como la elaboración de tortillas con verduras cocidas, 
croquetas con carnes o purés sobrantes, batidos con frutas maduras y 
caldos preparados con tallos de verduras y otros ingredientes que 
normalmente son descartados. Se promovió también la participación de 
los niños y niñas en la compra, selección y preparación de alimentos 
para fortalecer hábitos de valoración y cuidado de la comida. 

3. Cierre 
 

Se invitó a las familias a poner en práctica las recomendaciones 
compartidas en el folleto, reconociendo que pequeñas acciones 
cotidianas pueden generar grandes beneficios para la salud, la 
economía familiar y la protección del medio ambiente. 

Se concluyó que cada alimento aprovechado representa una 
oportunidad para mejorar la nutrición de los niños y niñas, reducir 
gastos innecesarios y contribuir al cuidado del planeta.  

 

Asistentes 

Nombre Cargo/Rol Dependencia 

Valentina Angarita  Nutricionista  SLIS 

Compromisos  

Actividad Responsable Fecha límite 

No aplica No aplica No aplica 

Próxima reunión No aplica 

Elaboró  Valentina Angarita Montaña 

 



Cíñete a tu lista y evita las
compras impulsivas o las

ofertas que sabes que no vas a
aprovechar completamente.

Al llegar a casa, lava, corta y
guarda los alimentos

adecuadamente para facilitar su
uso durante la semana y

prolongar su vida útil.

DESPERDICIOSDESPERDICIOS
DEDE
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ALIMENTOSALIMENTOSALIMENTOSALIMENTOS

P E R D I D A S  Y

COMPRA CONCOMPRA CON
CONSCIENCIACONSCIENCIA  
COMPRA CONCOMPRA CON

CONSCIENCIACONSCIENCIA  

PREPARA YPREPARA Y
ALMACENAALMACENA
PREPARA YPREPARA Y

ALMACENAALMACENA

CADACADA
ALIMENTO QUEALIMENTO QUE
APROVECHAMOSAPROVECHAMOS

ES SALUD,ES SALUD,
AHORRO YAHORRO Y

CUIDADO DELCUIDADO DEL
PLANETA.PLANETA.

CADACADA

ALIMENTO QUEALIMENTO QUE

APROVECHAMOSAPROVECHAMOS

ES SALUD,ES SALUD,

AHORRO YAHORRO Y

CUIDADO DELCUIDADO DEL

PLANETA.PLANETA.

A P R O V E C H A M I E N T O
I N T E G R A L :  R E C E T A S

C R E A T I V A S  C O N
S O B R A S

•Tortillas : Perfectas para aprovechar
verduras cocidas, carne o pescado.
•Croquetas o Albóndigas: Ideales
para darle una segunda vida a
carnes, pescados o puré de papa.
•Smoothies y Batidos:Utiliza frutas
maduras o verduras que están a
punto de pasarse.
•Caldo Casero: Con restos de huesos
de carne, espinas de pescado y tallos
de verduras.



HAZ UNA LISTAHAZ UNA LISTA
DE COMPRASDE COMPRAS  

HAZ UNA LISTAHAZ UNA LISTA
DE COMPRASDE COMPRAS  

Pérdidas: cuando los alimentos se
dañan o se botan antes de llegar a la

mesa (en la compra, transporte o
almacenamiento).

Desperdicios: cuando ya están listos
para consumir, pero no se aprovechan

(sobras que se tiran a la basura,
comida servida que no se come).

¿QUÉ SON LAS PÉRDIDAS¿QUÉ SON LAS PÉRDIDAS
Y DESPERDICIOS DEY DESPERDICIOS DE

ALIMENTOS?ALIMENTOS?

¿QUÉ SON LAS PÉRDIDAS¿QUÉ SON LAS PÉRDIDAS
Y DESPERDICIOS DEY DESPERDICIOS DE

ALIMENTOS?ALIMENTOS?

Se pierden nutrientes que los niños
necesitan para crecer y aprender.

Afecta la economía del hogar, porque
se gasta dinero en alimentos que no

se consumen.
Impacta al medio ambiente, porque se

usan agua, tierra y energía para
producir esos alimentos que no se

aprovechan.

¿POR QUÉ ES¿POR QUÉ ES
IMPORTANTEIMPORTANTE
EVITARLOS?EVITARLOS?

¿POR QUÉ ES¿POR QUÉ ES
IMPORTANTEIMPORTANTE
EVITARLOS?EVITARLOS?

Basándote en tu menú, anota
cada ingrediente que necesitas.

Revisa tu despensa y nevera
antes de ir al supermercado

para evitar duplicados.

Dedica un tiempo el fin de semana
para planificar todas las comidas

de la semana, incluyendo
desayunos, almuerzos, comidas y
refrigerios. Involucra a los niños

para considerar sus preferencias.

PLANIFICA ELPLANIFICA EL
MENUMENU

PLANIFICA ELPLANIFICA EL
MENUMENU

¿QUÉ PODEMOS HACER EN CASA?¿QUÉ PODEMOS HACER EN CASA?¿QUÉ PODEMOS HACER EN CASA?¿QUÉ PODEMOS HACER EN CASA?
✅ Comprar solo lo necesario.
 ✅ Revisar fechas de vencimiento antes de comprar.
 ✅  Organizar la nevera y la despensa (lo más viejo adelante, lo nuevo
atrás).
 ✅ Servir porciones pequeñas y, si es necesario, repetir.
 ✅ Aprovechar las sobras: preparar sopas, ensaladas o jugos.
 ✅ Invitar a los niños a participar en la compra y preparación de alimentos
para que valoren la comida.
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