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Resumen

Se estima que unatercera parte de los alimentos producidos en el planeta se pierde o desperdicia,
como consecuencia de técnicas inadecuadas de cultivo y factores de comportamiento
relacionados con el consumidor. Esta situacion ha generado importantes repercusiones
sobre el ambiente, la economia y la sociedad, afectando en mayor medida a los paises cuya
alimentacion depende de las importaciones. Como respuesta, naciones de todo el mundo han
disefiado diversas estrategias para disminuir el desperdicio y aumentar la seguridad alimentaria
de sus habitantes. En el caso de Costa Rica, se crea en el afo 2014 la Red Costarricense para
la Disminucion de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos, con la finalidad de disefiar estrategias
para minimizar las pérdidas y desperdicios en el territorio costarricense. Es asi como en el afio
2018, el Instituto Tecnoldgico de Costa Rica se suma a los esfuerzos nacionales al realizar una
evaluacion en el Restaurante Institucional del Campus Tecnoldgico Central, sobre la cantidad
de alimentos descartados durante su almacenamiento, preparacion y consumo. Los resultados
sefialaron que durante una semana lectiva se generan 927,75 kg de residuos organicos de los
cuales el 55% se descartan como producto de la pérdida y desperdicio de alimentos. De esta
manera se determind que el 9,56% de los alimentos producidos terminan siendo desechados.
Estos datos forman parte de una linea base, a partir de la cual se evaluara la aplicacion de
nuevas estrategias que permitan mejorar la gestion de los alimentos en la Institucion.
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Abstract

Roughly one-third of the food produced on the planet is lost or wasted like a consequence of
poor cultivation techniques and consumer-related behavioral factors. This situation generates
important repercussions on the environment, the economy and society, especially in regions that
its feeding depends on imports. In response, nations around the world have devised different
policies to decrease waste and increase food security for their inhabitants. In the case of Costa
Rica, the “Red costarricense para la reduccion de la pérdida y el desperdicio de alimentos”
was created in 2014 with the objective of design strategies to minimize losses and waste in the
country. This is how in 2018, the Costa Rican Institute of Technological joins the national efforts
to perform an evaluation in the Institutional Restaurant of the Central Technological Campus
on the amount of food discarded during its storage, preparation, and consumption. Results
indicate that 927,75 kg of organic waste are generated during a teaching week, of which 55%
are discarded resulting of food loss and waste. In this way, it was determined that 9.56% of
produced food is discarded. These data are part of a baseline, from which the application of
new strategies that improve food management in the Institution will be evaluated.
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Introducciéon

El Informe del “Estado de la seguridad alimentaria y la nutricién en el mundo”, publicado por
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), sefialo
que hasta el afio 2018 cerca de 821 millones de personas en el mundo no tenian los alimentos
suficientes para satisfacer sus necesidades nutricionales, lo que representa una de cada nueve
personas. La mayor parte de estas reside en el continente asiatico, donde la cifra de habitantes
en condiciones de desnutricion ronda los 514 millones, Africa por su parte, supera los 256
millones y América Latina y el Caribe los 42 millones. En cuanto a la prevalencia de inanicion,
esta aumenta a un ritmo preocupante, principalmente en el continente africano alcanzando el
19,9%. En el caso de América Latina y el Caribe, la prevalencia es inferior al 7%, no obstante,
impacta al 18,5% de la poblacion caribena [1], [2].

Si las proyecciones de crecimiento poblacional aciertan, la demanda de alimentos podria sufrir
un aumento entre el 60 y 70% para el 2050, afio para el cual se espera que los efectos del
cambio climatico reduzcan la cantidad de tierra apta para el cultivo [3]. Mientras este escenario
se proyecta, las estimaciones indican que actualmente se pierde o desperdicia una tercera
parte de los alimentos cultivados, lo que representa cerca de 1,3 toneladas por afio [4], [5]. No
obstante, la minimizacion del 50% de las pérdidas y el desperdicio de alimentos actual, lograria
que el aumento requerido en la produccion de alimentos para el afio 2050 sea tan sélo del 25%

[6].

Pérdida y Desperdicio de Alimentos

El concepto de pérdida y desperdicio de alimentos (PDA) es definido por la FAO como la
‘reduccion de la cantidad o la calidad de los alimentos en la cadena de suministro alimentario”
[7]. Sin embargo, enfatiza que el concepto debe ser abordado realizando una distincion
entre los términos empiricos de pérdida y desperdicio. De manera que la pérdida se refiere
a disminucion en la masa de alimentos consumibles durante las etapas de produccion,
postcosecha y procesamiento. Mientras que el desperdicio hace referencia al descarte de
alimentos consumibles, durante su venta y consumo [3], [4].

Las causas de la PDA cambian segun las etapas del ciclo de vida del alimento. Varios autores
concuerdan en que las pérdidas durante la produccion, postcosecha y procesamiento se
encuentran relacionadas principalmente con una programacion inadecuada de la cosecha,
condiciones climaticas, infraestructuras de almacenamiento deficientes, asi como, limitaciones
técnicas y tecnologicas. Mientras que el descarte durante la distribucion y la venta minorista
es asociado a la variabilidad en la demanda de los productos perecederos, la exposicion y
envasado inadecuado de los productos y la eliminacion de alimentos con apariencia imperfecta.
Finalmente, el desperdicio durante su consumo puede ser causado primordialmente por
factores de comportamiento influenciados por la demografia, elementos geograficos y sociales,
asi como las rutinas alimentarias que involucran la planificacion, compra, almacenamiento y
preparacion de los alimentos y porciones [3], [7], [8].

La cantidad de PDA en los paises varia segun sus condiciones de industrializacion y desarrollo
[9]. De este modo se tiene que, en los paises subdesarrollados y en vias de desarrollo el 40%
de los alimentos producidos se pierde durante la postcosecha y procesamiento. Estas pérdidas
se atribuyen principalmente al desconocimiento sobre préacticas de agricultura eficientes,
limitaciones tecnoldgicas y condiciones de infraestructura inadecuadas para su almacenamiento,
procesamiento y transporte. Por otro lado, el 40% de los alimentos desperdiciados en los paises
industrializados sucede durante su distribucion y consumo. [3], [4]. En el 2015, por ejemplo, se
estimo que en la Unidn Europea se descartaban en promedio 173 kg de alimentos por persona
al ano, 55% de los cuales fueron desperdiciados en los hogares de los consumidores. En el
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caso de los Estados Unidos, los desperdicios de alimentos rondan entre los 35 y 103 millones
de toneladas por afio [3]. Mientras que en América Latina y el Caribe las estimaciones indican
que un total de 348 mil toneladas de alimentos son perdidas y desperdiciadas por dia, fraccion
con la cual se podria alimentar a 36 millones de personas en la regién [10].

Impactos ambientales, econdmicos y sociales de las PDA

Como lo indican Vittuari y colaboradores, el escenario de PDA tiene dos dimensiones. Por
un lado, el sector agropecuario y alimentario es categorizado como uno de los que mayores
repercusiones genera sobre el ambiente. Por el otro, la poblacion mundial aumenta, la
generacion de desperdicios de alimentos no disminuye y la seguridad alimentaria es cada vez
un reto mayor. Por esta razén, se dice que la huella de la PDA se encuentra rodeada de una
gran cantidad de desafios e impactos ambientales, econdmicos y sociales [3].

Desde el punto de vista ambiental, los mayores impactos relacionados con la pérdida de
alimentos se asocian al uso intensivo del suelo durante la produccion, la contaminacion de los
recursos hidricos, asi como los altos consumos de agua y energia en las etapas de cultivo y
procesamiento [9]. Se estima que alrededor del mundo se utilizan 1400 millones de hectareas
para producir la cantidad de alimentos que actualmente son desechados, generando a su vez
una huella hidrica que ronda los 250 km?, considerando Unicamente la etapa de produccion.
En cuanto al desperdicio de alimentos, en el 2007 la FAO indicé que la huella de carbono
global de la PDA rondaba los 3300 millones de toneladas de didxido de carbono equivalente,
siendo la fase de consumo la que generaba el 37% de la huella [10]. Este impacto se relaciona
principalmente a la disposicion de los residuos en los rellenos sanitarios, donde se generan
altas emisiones de metano [4], [6].

En relacion con el costo global causado por el desecho de alimentos, en el 2009 se estimd una
suma de 750 000 millones de doélares anuales, donde la mayor contribuciéon se identificd en la
PDA de vegetales y carne [10]. Los impactos econémicos tienen repercusiones que pueden ser
beneficiosas para un sector, pero desfavorable para el otro. En este aspecto, diferentes autores
concuerdan en gque, si bien es cierto, las estrategias para reducir la PDA pueden minimizar los
costos de produccion, a su vez podrian impactar de manera negativa a los productores, dado
que aumentaria la disponibilidad de alimentos en el mercado. Sin embargo, esta situacion
beneficiaria a los vendedores y consumidores, quienes podrian optar por una mayor cantidad
de alimentos, a un menor precio[4], [6]. Por otro lado, diferentes estudios sefialan que los
esfuerzos por disminuir las PDA en paises desarrollados pueden reducir los costos de los
alimentos para los que tienen menores ingresos. De manera que, l0s recursos ahorrados
puedan invertirse en la disminuciéon de la desnutricion y en el aumento de la eficiencia en las
cadenas de suministro [9].

En cuanto a los impactos sociales, la PDA genera consecuencias directas sobre la inseguridad
alimentaria y la pobreza, siendo la poblacion de los paises en vias de desarrollo quienes sufren
en mayor medida las consecuencias de la pérdida de alimentos [9]. En el 2018 se estimd, que
pese a los esfuerzos realizados en los ultimos afios por mejorar la disponibilidad de alimentos,
cerca de 49,5 millones de nifios sufrian de malnutriciéon aguda, 149 millones tenian retrasos en
su crecimiento, y el 33% de las mujeres en edad reproductiva eran diagnosticadas con anemia
[11]. En adicion, 2000 millones de personas experimentaron algun grado de inseguridad
alimentaria moderada, lo que quiere decir que, aunque no sufrieron hambre, no tuvieron acceso
a alimentos inocuos, nutritivos y suficientes, aumentando el riesgo de sufrir enfermedades
relacionadas con la malnutricién [1], [12].
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Estrategias para la reduccion de las PDA

Estudios sefialan que las regiones que dependen de la importacion de alimentos para satisfacer
sus necesidades nutricionales tienen un potencial mas limitado para aumentar la produccion
local de alimentos, intensificando las repercusiones sobre la nutricién y seguridad alimentaria
de sus habitantes [1], [4]. De esta manera, resulta indispensable que los gobiernos participen
en el disefio y aplicacion de estrategias que permitan disminuir las PDA en sus paises, logrando
mejorar a su vez las condiciones nutricionales de la poblacion. En este aspecto, la meta 12.3
de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, esta precisamente orientada en reducir a la mitad las
PDA globales al afo 2030, logrando elevar la atencion de las naciones de todo el mundo [3].

Desde el afio 2011, la FAO ha generado diversas iniciativas a nivel global, a fin de abordar
la problematica de las PDA. En el caso de la region Latinoamericana y Caribe, en el 2014 se
plantea y evalUa una Estrategia Regional de Reduccion de PDA. De esta manera se realiza en
el afo 2015 el “Primer Dialogo Regional sobre Pérdidas y Desperdicios de Alimentos”, donde
se crea la Alianza Regional para la Prevencion y Reduccion de Pérdidas y Desperdicios de
Alimentos, la cual se estructura a través de la formacion de Comités Nacionales en los paises
latinoamericanos y caribefios [10].

Actualmente, Costa Rica y Republica Dominicana han formalizado los Comités Nacionales,
mientras que naciones como Argentina, Brasil, Chile, Colombia, México, Peru, San Vicente y
las Granadinas y Uruguay han iniciado procesos similares donde discuten iniciativas para la
reduccion de la PDA [10]. En el caso de Costa Rica, la Red Costarricense para la Disminucion
de Pérdidas y Desperdicio de Alimentos se crea en noviembre del 2014, con el objetivo de
establecer estrategias para reducir las PDA en el pais a través de la investigacion y monitoreo,
la comunicacion y sensibilizacion, la implementacion de politicas publicas y la coordinacion de
acciones conjuntas segun el rol de cada miembro. Actualmente es coordinada por el Instituto
Tecnologico de Costa Rica, posee asesoria técnica por parte de la FAO y se integra con
miembros del sector publico, privado, académico y de iniciativa ciudadana [13].

En el 2017, la Red crea la “Guia para medicion de desperdicio de alimentos en cocinas
institucionales o comerciales”, sector para el que a nivel mundial se ha estimado que el
20% de los alimentos manipulados se desperdicia [14]. El objetivo de la Guia es orientar a
estos sectores en las acciones de medicion de pérdidas en los eslabones de las cadenas
alimenticias, de manera que planteen estrategias para la disminucion de las PDA. La Guia
establece los siguiente cuatro pasos para la reduccion de PDA en restaurantes y comedores:
contacto inicial y elaboracion del plan de medicion; medicion de la PDA y analisis de datos;
sensibilizacion y toma de acciones; y verificacion de mejoras a través de una nueva medicion
[15]. De este modo, el estudio pretende evaluar la aplicaciéon de los primeros dos pasos en un
comedor institucional, a fin de disminuir la PDA en una universidad de Costa Rica.

Materiales y métodos

Definicion del Caso de Estudio

El estudio se desarrolla en el Restaurante Institucional del Campus Tecnolégico Central del
Instituto Tecnoldgico de Costa Rica (ITCR). El ITCR es una institucion nacional autdbnoma
de educacion superior universitaria, la cual tiene como funciones principales la docencia,
investigacion y extension de la tecnologia y la ciencia para el desarrollo del pais.

Desde el afio 1977, el ITCR brinda el servicio de alimentacion a los estudiantes y funcionarios
a través del Restaurante Institucional. Este es un servicio mediante el cual la poblacion de
la Universidad puede tener acceso a alimentos nutritivos a un bajo costo. Actualmente,
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el Restaurante brinda tres tiempos de comida y una merienda en horas de la tarde. Sus
instalaciones tienen la capacidad para recibir a 750 personas y los dias de mayor afluencia
corresponden a martes, miércoles y jueves. Durante estos dias se estima una produccion
de 800 platos en el desayuno, 1500 platos en el almuerzo y 300 platos durante la cena. Esta
informacion fue brindada por la Nutricionista® del Restaurante Institucional.

Segun los datos del Departamento de Admision y Registro y el Departamento de Recursos
Humanos, la poblacion de estudiantes y funcionarios para el afio 2018 alcanzaba las 8670
personas. Sin embargo, no todas utilizan el servicio, dado que el Campus también posee sodas
privadas, por lo que los estudiantes y funcionarios tienen diversas opciones para realizar sus
horas de alimentacion.

El estudio es desarrollado desde la Unidad Institucional de Gestiéon Ambiental y Seguridad
Laboral (GASEL), desde la cual la Universidad disefia y crea programas que minimicen o
prevengan el impacto ambiental y riesgo laboral que pueda ser generado en sus actividades.

Medicion de la Pérdida y Desperdicio de Alimentos

La metodologia utilizada se fundamenta en la “Guia para medicién de desperdicio de alimentos
en cocinas institucionales o comerciales” desarrollada por la Red Costarricense para la
Disminucion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos [15]. En esta Guia se establece que los
pasos para lograr la reduccion de pérdidas en restaurantes y comedores consiste en realizar
una evaluacion de la situacion actual, con la cual sea posible elaborar un plan de medicion que
permita ejecutar, de manera adecuada, la medicion de la PDA y el analisis de datos.

A continuacion, se detallan los primeros dos pasos implementados, segun las especificaciones
de la gufa mencionada anteriormente:

Contacto inicial y elaboracion del plan de medicion

Durante el desarrollo del estudio resultd indispensable mantener una comunicacion efectiva
con los 29 colaboradores de la operacion; cajeros, cocineros, auxiliares, el bodeguero, la
nutricionista, el asistente de administracion y el coordinador; de manera que estuvieran al
tanto de las actividades que iban a ser ejecutadas en sus areas de trabajo. Por ello, la primera
etapa del estudio consistio en la realizacion de visitas con la finalidad de conocer a los actores
involucrados y los procesos que son llevados a cabo en cada sector del Restaurante. Se diseno
un plan de medicion adecuado de manera que se generaran las minimas alteraciones en el
proceso de preparacion de alimentos. Como parte del plan de medicion se definieron aspectos
como: las areas que iban a ser contempladas en el estudio, los dias de medicion, asi como, los
instrumentos requeridos.

Medicion de la PDA y analisis de datos

La medicion se realiz6 durante una semana lectiva (lunes a viernes) en el segundo semestre
del afo 2018, entre las 6:00 y las 19:00 horas. Se consideraron los alimentos producidos y
residuos generados durante el desayuno, almuerzo y cena. Para ello, se utilizaron dos balanzas
digitales; una para medir la masa de los residuos y otra para medir la masa de los alimentos.
Cabe sefialar que se excluyeron las bebidas y aquellos productos que, por razones de control
calidad, deben de ser devueltos al proveedor. No se contempld, como un tiempo de comida
separado, la merienda de la tarde, dado que la mayor parte de los usuarios consumen estos
alimentos fuera del comedor.

5 (G. Montero Rodriguez [Comunicacién personal]. 29 de abril del 2020)
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El estudio se enfoco en la cuantificacion de PDA en las areas de almacenamiento, preparacion
y residuos en platos. Para cada una de las areas se utilizé la siguiente metodologia, empleando
para ello los formularios de medicién recomendados por la Red Costarricense para la
Disminucion de Pérdida y Desperdicio de Alimentos.

e Almacenamiento: Se utilizd un recipiente vacio y se anotd su masa en el formulario.
Seguidamente, se coloco fuera de las areas de almacenamiento, de manera que cada vez
que se detectara que algun producto debia descartarse fuera colocado dentro de este
recipiente. Al final del dia se anotd la masa total, valor al cual se le resté la masa inicial
del recipiente vacio. El dato resultante representa la cantidad de alimentos que se pierden
como consecuencia de la gestion de compras y almacenamiento del Restaurante.

e Preparacion: En este caso se utilizaron dos recipientes vacios, los cuales fueron
pesados previamente y colocados en el area de preparacion de alimentos para que
los colaboradores dispusieran en estos los residuos que debian descartar. Uno de los
recipientes fue destinado a productos comestibles generados (todos aquellos que,
independientemente de su estado actual, pudieron ser utilizados en la preparacion de
alimentos) y el otro a no comestibles (cascaras de huevo, frutas, hortalizas, pellejos
de carne, grasa animal y vegetal, huesos y en general todos aquellos que no pueden
utilizarse en la preparacion de alimentos). Finalmente, se pesé cada recipiente y se anotd
su masa en el formulario correspondiente. Al restar la masa inicial de los baldes vacios se
obtuvo la cantidad de producto que debid ser descartado en esta area.

e Residuos en platos: En las instalaciones del comedor, existe un sector donde los usuarios
depositan los residuos organicos e inorganicos generados de sus platos, por lo que al
finalizar cada tiempo de comida se cuantificd la cantidad de residuos descartados. En
este sector no se realizd una diferenciacion entre comestibles y no comestibles, dado que
el menu correspondiente a la semana del estudio no incluia alimentos con los cuales se
generan residuos como huesos o cascaras.

Adicionalmente, se midi6 la produccion diaria, para ello se cuantificd la masa de las ollas y
bandejas que son utilizadas para servir los alimentos y ese valor se le rest6 al peso de las ollas
y bandejas que fueron servidas. Al finalizar el dia, se midi¢ la cantidad de alimentos que no
se consumieron y fueron almacenados para ser aprovechados posteriormente. Cabe destacar
que, debido el flujo de produccion del Restaurante Institucional, se promedié la masa de una
cantidad significativa de bandejas, de manera que cada vez que una salia de la cocina se
multiplicara por el peso promedio de las demas.

Una vez finalizado el trabajo en campo se realizaron los siguientes calculos matematicos, con
la finalidad de evaluar los resultados obtenidos:

e Masa de los residuos generados (R):

R =Ry + Rpc + Rpyc + Rp
e Pérdida total de alimentos (PDA):

PDA = R — Rpne

(2)

e Porcentaje de PDA por area (almacenamiento, residuos de platos y preparacion):



Tecnologia en Marcha ‘
Rodriguez-Rodriguez et al. Vol. 34, N.° 4, Octubre-Diciembre 2021 M 23

R
% PDAy = ——- 100

PDA
(3)
e Porcentaje de PDA respecto a la produccion:
PDA
(4)

e Porcentaje de PDA respecto a la produccion por area:

Rx
% PDAjyeq == 100

Donde:
R, = Residuos generados en el area de almacenamiento (kg)
R.. = Residuos comestibles generados en el area de almacenamiento (kg)
Rq.c = Residuos no comestibles generados en el area de preparacion (kg)
R, = Residuos generados en platos (kg)
R, = Residuos generados por area (kg)
P = Produccion (kg)

Estos datos se compararon con los resultados obtenidos en el afilo 2016, cuando diferentes
expertos de la Escuela de Ingenieria en Agronegocios llevaron a cabo un diagnéstico de

pérdida y desperdicio alimenticio en el mismo Restaurante Institucional [16].

Resultados

Diagnéstico de PDA en el Restaurante Institucional

A partir del estudio realizado se determind una produccion promedio de 1060,62 kg de
alimentos por dia, para un total semanal de 5303,10 kg. Siendo los lunes y viernes los dias de
menor afluencia de estudiantes y por ende de menor produccion. Con respecto a la cantidad
de residuos generados durante la semana, se cuantificaron 927,75 kg, de los cuales 506,96 kg
se originaron como producto de las PDA lo que equivale a una generacion promedio de 101,39
kg por dia. Esta cantidad de PDA representa cerca del 55% del total de residuos generados en

todas las areas estudiadas, tal y como se aprecia en la figura 1.
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Figura 1. Porcentaje de residuos generados en las areas estudiadas.

Relacionando los datos anteriores se tiene que en el ano 2018 cerca del 9,56% de los
alimentos producidos fueron descartados como producto de pérdidas y desperdicios. Este
valor es significativamente menor al reportado por Brenes y colaboradores, donde estimaron
un porcentaje de 13% de PDA respecto a la produccion de alimento diario en el afio 2016 [16].

Con respecto al porcentaje sobrante en platos, en el 2018 se determind una pérdida del 5,23%
de la produccion total, cifra que tuvo una ligera disminucion en relacion con los datos obtenidos
en el ano 2016 donde se indico un desecho en platos del 6%. No obstante, el valor se mantiene
constante con respecto a los resultados reportados en primer y segundo semestre del afio
2015, donde en promedio se perdi6 el 5% de la produccion en los platos, 0 que indica que esta
area sigue representando los mayores retos en cuanto a la disminucion en la PDA [16].

En relacion con la distribucion de las pérdidas, en el area de almacenamiento se reporté una
generacion promedio de 32,88 kg por dia, lo que representa cerca del 32,43% del total de
PDA. En esta area la mayor cantidad de alimentos fueron descartados el lunes, dado que
este es el dia en el que se extraen de las camaras de frio aquellos comestibles que han sido
almacenados desde la semana anterior, y que deben ser desechados dado que no son aptos
para el consumo o poseen caracteristicas poco atractivas para su venta. Con respecto al area
de preparacion, se cuantificd una generacion promedio de 13,02 kg de residuos comestibles
por dia, lo que representa el 12,84% de las PDA totales, en esta area se identificé que muchos
de los alimentos son desechados segun la percepcion del operador con respecto a su estado.
Finalmente, el mayor porcentaje se identificd en los residuos generados en platos, donde se
reportaron valores diarios promedio de 55,49 kg, contribuyendo hasta en un 54,73% a la PDA.

En cuanto al porcentaje de PDA generado en cada sector, se identifico una disminucion de
los residuos comestibles generados en el area de preparacion con respecto al afio 2016, tal y
como se observa en la figura 2. Sin embargo, las PDA generadas en el area de almacenamiento
sufrieron un aumento diario de aproximadamente 27,2 kg en las mediciones realizadas durante
el afio 2018. También se observa un ligero incremento en el porcentaje de PDA reportado en
los alimentos descartados en platos.
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Figura 2. Porcentaje de PDA generados en las areas estudiadas.

Conrespecto a la generacion de residuos no comestibles en el area de preparacion de alimentos,
se determin6 una produccion diaria promedio de 84,16 kg, o que equivale a un total semanal
de 420,79 kg. Estos valores representan cerca del 45% de los materiales biodegradables que
son desechados en el Restaurante Institucional. De esta manera, se tiene que en el afio 2018
la generacion diaria de residuos organicos fue de 185,55 kg disminuyendo en un 24% con
respecto a los resultados obtenidos por Brenes y colaboradores en el 2016 [16].

Disminucién en las PDA en el Restaurante Institucional

Posterior a la medicion de PDA, la Red Costarricense para la Disminucion de Pérdida y
Desperdicio de Alimentos recomienda disefar planes de sensibilizacion y toma de acciones
para disminuir las pérdidas [15]. En este aspecto, las mejoras realizadas antes del afio 2018
consistieron en: la evaluacion de la temperatura en los cuartos frios y en el agua del bafo
maria utilizado en la barra de servicio; la compra de un horno con mayor eficiencia; y la
implementacion de mantenedores de bandejas. Con estas medidas resultd posible mejorar
la preservacion de los alimentos y la percepcion sobre su calidad [16]. Adicionalmente se
realizaron capacitaciones a los colaboradores del Restaurante en busqueda de la disminucion
de las pérdidas durante el almacenamiento y preparacion de los alimentos.

A partir del estudio realizado en el afio 2018 la GASEL ha realizado capacitaciones a los
estudiantes y ha trabajado en conjunto con la Escuela de Ingenieria en Agronegocios, en
mejorar la planificacion del menu, de manera que los alimentos resulten méas atractivos para los
consumidores y se disminuyan las pérdidas en bodegas. En relacion con esta medida, resulta
util conocer la percepcion de los usuarios en cuanto a la variedad y calidad de alimentos, por lo
que es recomendado realizar periddicamente sondeos donde se logren identificar las razones
por las cuales los consumidores dejan alimento en sus platos.

Otro aspecto importante ha consistido en la evaluacion del tamafo de las porciones, dado que
muchas de estas superan las recomendaciones realizadas por los expertos en nutricion del
Restaurante. En este aspecto resulta conveniente utilizar medidas estandarizadas, como tazas
y cucharas para servir los alimentos. Ademas, la Red Costarricense para la Disminuciéon de
Pérdida y Desperdicio de Alimentos recomienda valorizar la opcion de brindar distintos tamarios
de porcién para satisfacer a los usuarios [15].
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Dado que uno de los mayores retos en cuanto a la disminucion en las PDA sigue siendo en
el area de almacenamiento, resulta eficaz mejorar la planificacion del inventario. Por lo que
se sugiere revisar las fechas de vencimiento de los productos, de manera que lo primero
en entrar sea lo primero en ser consumido (PEPS). Seguidamente, es recomendado agrupar
los productos por categoria o proveedor para evitar la adquisicion de productos que aun se
encuentran disponibles en bodega. En cuanto a los alimentos que deben ser almacenados
durante los fines de semana, es necesario evaluar su aprovechamiento para evitar que terminen
siendo desperdiciados.

Adicionalmente, es necesario que los comedores y restaurantes establezcan lineamentos
de calidad durante la preparacion de alimentos donde se considere el aprovechamiento
de vegetales no estéticos pero inocuos para su consumo. Estos pueden ser utilizados en
la elaboracion de comidas donde su forma o aspecto no es relevante, como jugos, sopas,
picadillos, entre otros. Finalmente, es esencial que se realicen campafas de concientizacion
donde sean involucrados tanto los colaboradores como los estudiantes y funcionarios de la
Universidad.

Conclusiones

Reducir las PDA resulta fundamental para enfrentar las repercusiones ambientales, sociales y
econdmicas que esta genera en el mundo. De este modo, los comedores y restaurantes fungen
como un mecanismo clave para la disminucion de la PDA en las etapas de almacenamiento,
preparacion y consumo. Siendo la etapa de medicion de las PDA una de las mas importantes
para identificar las causas del desperdicio y sus posibles soluciones.

En el caso del Restaurante Institucional del ITCR se identificd una generacion de 927,75 kg
de residuos organicos durante una semana lectiva, de los cuales, el 55% fue identificado
como el producto de las pérdidas y desperdicios de alimentos ocasionadas en las areas de
almacenamiento, preparacion y residuos en plato. En relacién con la produccion de alimentos,
las estimaciones indican que cerca del 9,56% se descarta, siendo el area de residuos en plato
el que posee una mayor contribucion.

Realizando una comparacion con estudios anteriores, se denoté una disminucion en la cantidad
de PDA durante el afio 2018. Sin embargo, se identificd que las medidas implementadas hasta
ese afo no lograron mejorar significativamente las PDA generadas en el area de almacenamiento
y en el plato. Por lo que resulta esencial realizar una campafna de sensibilizacion entre
colaboradores y usuarios, asi como poner en practica las diversas recomendaciones en cuanto
al manejo del inventario, el menu y el tamafio de las porciones.
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